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Szanowni Panstwo,

Drodzy Mitosnicy lubelskiej kuchni!

Z ogromngq przyjemnosciq oddaje w Paristwa rece najnowszq publikacje na temat naj-
wspanialszych tradycyjnych smakéw naszego regionu. Znajdq tu Panstwo informacje
o kilkuset produktach, potrawach i przetworach, ktore krélowaty na stotach naszych babé
i prababé i ktére powoli, z triumfem, wracajq do task. Z przystowiowq tezkq w oku odnajduje
w ksiqzce takze smaki mojego dziecinstwa, ulubione zupy, stodkosci i przekqski, kojarzqce sie
z dawno minionymi czasami i przywolujqce same dobre wspomnienia. Przyznam réwniez, ze
znalazlem tu wiele specjaléw, o ktérych istnieniu wezesniej nawet nie wiedzialem! Swiadezy
to o tym, jak bogate i réznorodne jest nasze dziedzictwo kulinarne polgczone jednym wspdl-
nym przymiotnikiem ,lubelskie”.

Wydawnictwo, ktére trzymajq Panstwo w rekach, nie tylko stanowi spis smakotykow
wpisanych na ogoélnopolskq Liste Produktéw Tradycyjnych (lub czekajqcych na rejestracje),
ale tez lokuje je w obrebie malych ojczyzn, z ktérymi sq one kulturowo i historycznie zwiqza-
ne. Czytajqc o nich, bedq mie¢ Paristwo okazje do swoistej podrozy po licznych zakamarkach
wojewodztwa lubelskiego, a niejednokrotnie takze do odkrycia turystycznych atrakcji tych
terenow.

Przeglqdajqc karty naszego katalogu, z pewnosciq zauwazq Panstwo zmiane jego for-
muly oraz kilkanascie nowych opisow produktéw. Ubogacona o nowe przepisy zostala tez
wkladka ,,Lubelscy kucharze polecajq’.

Majqc nadzieje, ze niniejsza publikacja bedzie dla Panstwa inspiracjq do wysmieni-
tej przygody z lubelskq kuchniq, zycze milej lektury i zapraszam do zglaszania ulubionych
smaczkow na Liste Produktow Tradycyjnych!

Jarostaw Stawiarski

Marszalek Wojewddztwa Lubelskiego
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skarbdéw regionu

Wezmij kaptona albo ges ociggnij, rozbierz w cztonki, wtéz w garnek,
whkraj w drobno cebule i pietruszki, zalej rosofem,
wsyp krup pertowych, masta dobrego, pieprzu i szafranu.

Przywarz, a daj gorgco na stot.

Stanistaw Czerniecki

»

» Compendium Ferculorum

Podstawowym positkiem w naszym regionie bylo i jest $niadanie.
Majac do dyspozycji produkty tak bogate w bialka i weglowodany,
gospodynie bez wzgledu na pore roku przygotowuja przepyszne da-
nia, smaczne, zdrowe i pozywne.

Smak i zapach baleronu z kurczaka, ktory jest jedna z najsmacz-
niejszych lubelskich domowych wedlin, salceson gospodyni zukow-
skiej czy tez niezapomniany pasztet z perliczki, sa to domowe we-
dliny, ktére w spos6b zaiste szlachecki poprawia nam humor na
poczatek dnia.




Deseczka miesnych przysmakow

Baleron nadwieprzav’ls i RS

Baleron nadwieprzanski jest zwigzany wylacznie
z miejscowoscia Baranéw nad Wieprzem, gdyz jest
produkowany tylko w tutejszej masarni. Surowce
uzywane do wytwarzania tego baleronu pochodza wy-
lacznie z terenu gminy Baran6w.

Surowce te sa selekcjonowane poprzez wezesniej-
sza kontraktacje tucznikéw. Zwierzeta pochodza
z indywidualnych gospodarstw rolnych znajdujacych
sie na terenie gminy Baranow. Do produkgji baleronu
wykorzystuje sie mieso z mtodych tucznikéw. Woda
uzywana do produkgji jest naturalnie czysta, tj. zdat-
na do picia bez dodatkowego jej ulepszania, czerpana
z pokltadow czwartorzedowych.

Historie Baranowa rozpoczyna rok 1544, jako ze
18 marca tegoz roku krdl Zygmunt August zezwolil na
zalozenie miasta, przychylajac sie do staran 6wczesnego
starosty kazimierskiego Piotra Firleja. Miasto lokowano
na ,surowym korzeniu”. W nastepnych stuleciach bylo
niszczone pozarami, przez co zatracilo miejski charak-
ter na rzecz rolniczego. Z poczatkiem XIX wieku w Ba-
ranowie dzialaly drobne zaklady produkeyjne i przemy-
stowe, w tym masarnia, a takze liczne karczmy.

W 1948 roku powstala na
terenie Baranowa Gminna

R

zrzeszenie istniejacych juz szynkarzy i rzeznikow, a tak-

Spoétdzielnia ,Samopomoc
Chlopska”. Miala ona na celu

ze wspolprace z rolnikami. Powoli rozwijata sie produk-
cja w spoltdzielczej masarni, w tym wyrdb tradycyjnych
wedlin. Jedna z nich byl baleron nadwieprzanski, ktory
jest produkowany od 1964 roku na podstawie receptury
wlasnej, opracowanej przez kierownictwo i zaloge ma-
sarni Gminnej Spoldzielni ,Samopomoc Chlopska”.

Regionalna nazwa baleronu funkcjonuje od roku
1972; pochodzi ona od nazwy restauracji ,Nadwie-
przanka” w Baranowie, ktéra rowniez byta wlasnoscia
Spoldzielni. W tejze restauracji, jedng z serwowanych
wedlin byt wlasnie baleron.

Baleron nadwieprzanski ma niepowtarzalny
smak, cieszy sie ogromnym uznaniem lokalnej klien-
teli, a takze przyjezdnych konsumentow.

Baleron wedzony z Wisznic

Wedzonka ta pochodzi z Réwniny Kodenskiej, re-
gionu bedacego czeécia Polesia Podlaskiego miedzy
dolinami Zielawy, Krzny i Bugu. Obecnie produkuje
ja masarnia miejscowej gminnej spotdzielni, ktorej
dzialalno$¢ siega roku 1948.

Ta wedzona karkoéwka swoja nazwe przejeta od
niemieckiej zbitki stow Ballen-Rolle, nawigzujace-
go do jej ksztaltu (Rolle to walek, a Ballen to wyste-
pujace na nim brzu$ce). Typowy baleron z Wisznic
ma postaé nieforemnego walca o dtugosci do 30 cm
iérednicy do 10 cm.

Swdj charakterystyczny smak i soczysto$é za-
wdziecza wysokiej jakoSci surowcowi z lokalnych ho-
dowli trzody chlewnej, a takze dodatkowi naturalnych
przypraw i odpowiedniemu wedzeniu — w jego trakcie
kije z wedlinami sg przekladane z wyzszych na nizsze
i odwrotnie, a wozki wedzarnicze — przekrecane.
Réwnie wazne sg i inne etapy produkeji.

Zacznijmy od poczatku. Najpierw karczki wieprzo-
we z mlodych (6-7-miesiecznych), nieprzethuszczo-
nych §win naciera sie solg do osiagniecia wilgotnej
powierzchni i $ciéle uktada w basenach na 2-3 dni. Po
tym czasie moczy sie je w biezacej wodzie przez 2-3
godziny, obmywa i rozklada do ociekniecia. Tak przy-

&

gotowane karczki nastrzy-
kuje sie¢ przygotowana so-

R

nie siatki przedzalnicze, sznuruje i rozwiesza na kije

lanka zawierajaca niewielkg
ilos¢ peklosolu, naciaga na

wedzarnicze do osuszenia. Balerony wedzi sie przez
3-4 godziny dymem suchego drewna olchowego w za-
mknietych wedzarkach z wypalanej czerwonej cegly.
Nastepnie gotuje sie je w kotle parzelnym w temp. 80-
82°C przez 60-150 minut i rozwiesza do odparowania
oraz ostudzenia.

Gotowy baleron ma barwe zewnetrzna brazowa
z odcieniem ciemnej wiéni, na przekroju — ciemno-
r6zowa, konsystencje lekko soczysta, miekka, smak
stonawy, a zapach dymu olchowego.

— Jest dobrze doprawiony, soczysty, nie za thu-
sty i ma niepowtarzalny smak — méwia mieszkancy
Wisznic uczestniczacy w badaniach etnograficznych,
ktoérzy potwierdzaja, ze baleronu nie moze u nich za-
brakna¢ podczas zadnej z uroczysto$ci rodzinnych. Ze
wzgledu na swoje walory cieszy sie on uznaniem nie
tylko wéréd miejscowych konsumentéw, ale i miesz-
kancoéw stolicy wojewddztwa — Lublina.

&ubelskie
Sl zyeie]



W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Boczek nadwieprzaﬁski

Surowce wykorzystywane do produkeji boczku
nadwieprzanskiego pochodza od zwierzat z chowu
tradycyjnego, czyli tucznikow z gospodarstw indywi-
dualnych polozonych w czystym ekologicznie $rodo-
wisku. Srodowiskiem naturalnym sa okolice Baranowa
w pow. pulawskim. Ta miejscowo$¢ gminna lezy nad
rzeka Wieprz — najdluzsza lubelska rzeka, ktorej za-
réwno zrodlo, jak i ujécie znajduje sie w woj. lubelskim.

W 1948 roku w Baranowie powstala Gminna Spot-
dzielnia ,Samopomoc Chlopska”. To w niej wlasnie
zrzeszyli sie szynkarze i rzeznicy, a rolnicy mogli sprze-
dawac¢ hodowane zwierzeta. W spoldzielczej masarni
zaczeto produkowaé rozne wedliny, jedng z nich byt
boczek nadwieprzanski. Jego receptura oparta jest na
dobrej jakoéci surowca, pochodzacego z wlasnego cho-
wu $win lub z miejscowego skupu.

Caly proces wytwarzania boczku nadwieprzan-
skiego oparty jest na tradycyjnej metodzie, z zacho-
waniem wszystkich etapéw produkeji, niepodlegaja-
cych zmianom. Przygotowuje sie boczki bez zeberek,
przykrojone do ksztattu zblizonego do prostokata.
Surowiec naciera sie solg i saletra i uklada tak, aby
skora byla na spodzie. Po 24 godzinach boczki zale-

wa sie solanka, w ktorej leza 'l

S

na kawalki o dlugosci 20-40 cm i szerokosci 8-14 cm

2

one od 7 do 10 dni. Nastep-
nie oczyszcza sie je i prze-
cina wzdluz przez $rodek

oraz rozwiesza na petelkach do ociekniecia. Kolejnym
etapem jest wedzenie w cieplym dymie, do uzyska-
nia jasnobrazowej barwy skoéry. Nastepnie produkt
wklada sie do wrzacej wody i gotuje w temp. 75-80°C
przez godzine. Ugotowane kawalki rozklada sie na
stolach i studzi, na koniec oczyszcza sie je z wytopio-
nego thuszczu.

Wyrdb charakteryzuje sie specyficznym delikat-
nym smakiem, cho¢ nie zawiera wyszukanych przy-
praw. Z tych wzgledéw boczek nadwieprzanski jest
zdrowy, wyjatkowy i niepowtarzalny w smaku, nic

T

wiec dziwnego, ze
cieszy sie wielkim
uznaniem miesz-
kancéow Barano-
wa jak i przyby-
lych gosci.

Boczek wedzony z Wisznic

Jest to ciagle jeden z najbardziej poszukiwanych
rarytasow na rynku nie tylko lokalnym. Dlaczego? Sa
co najmniej dwa tego powody. Po pierwsze: produ-
kuje sie go z boczku bez zeberek, z mtodych $win ho-
dowanych na nieuprzemyslowionym, a wiec czystym
terenie Wisznic i gmin oéciennych. Po drugie: dzieki
tradycyjnemu sposobowi przygotowania i wedzenia
w wedzarni opalonej drzewem olchowym ma wyjat-
kowy zapach, delikatny smak, jest miekki i lekko so-
czysty. Czy trzeba czego$ wiecej? Jak widaé nie, ale
my dorzucimy co$ jeszcze — do$wiadczenie. Lokalni
masarze podkre§laja, ze praktyke w produkeji boczku
wedzonego zdobywali przez kilkadziesiat lat — pierw-
sze wzmianki o wytwarzaniu wisznickiego specjatu
nie tylko na wlasne potrzeby siegaja bowiem lat 50.
XX wieku. Zbiega sie to z czasem utworzenia masarni
przy miejscowej gminnej spéldzielni (1948).

- Caly czas dbaliSmy o jak najlepszy dob6r surow-
cow do produkeji boczku wedzonego z Wisznic, gdyz
podstawa jego walor6w smakowych jest tak receptu-
ra, jak i odpowiednio dobrany wysokiej jakosci suro-
wiec — o$wiadczajg masarze, ktory zglosili specjal na
Liste Produktow Tradycyjnych.

A receptura kaze przed przystgpieniem do pro-
dukcji boczku schlodzié surowiec do temperatury

2054
5-7°C, po czym przyciac
— lacznie ze skéra — do

ksztaltu prostokata i prze-

LT
=

kroi¢ wzdhuz na dwie czeécei.

Zgodnie z tradycja odciete pasy boczku moczy sie
w specjalnej zalewie przez odpowiedni okres, a po-
tem dokladnie oczyszcza i obsusza w celu lepszego
uwedzenia i wygladu. Tak przygotowane pasy boczku
nabija sie na metalowe haczyki i wiesza w wedzarni,
gdzie sa wedzone w stosownym czasie i temperatu-
rze. Masarze dbaja, by uzywac do tego odpowiednich
drzew lisciastych — z przewaga olchowego. W niewiel-
kich iloéciach stosuje sie rowniez drzewa owocowe,
co przysparza wrazen smakowych i poprawia wyglad
tego przysmaku.

Ba! Z relacji starszych mieszkanicow Wisznic wie-
my, ze wedzony boczek od dawna byt i jest nadal tutaj
traktowany jako stuprocentowa wedlina, czesto bar-
dziej poszukiwana niz najlepsza kielbasa czy szynka,
szczegblnie do kanapek i przekasek na biesiadach.

gilubelskie
&«aég"iycie !



W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Bronicki boczek wedzony "’

Zgodza sie Panstwo ze stwierdzeniem, ze najlep-
sze wedzonki powstaja w malych zaktadach kultywu-
jacych tradycyjne, ,wiejskie” metody produkcji? Tak
jest wlasnie w Bronicach, miejscowosci potozonej
w gminie Nateczow, powiecie pulawskim, gdzie wyra-
bia sie wedliny ,domowym” sposobem.

— W mojej rodzinie wedliny produkowalo sie od
pokoleni. Ja pamietam wyroby babci i przepyszne we-
dzonki oraz kielbasy mojego taty — méwi Maria Kruk,
producentka, ktéra zglosita boczek do wpisu na LPT. —
— Gdy nadchodzily $wieta w kazdym niemalze domu
bylo $winiobicie. Byt to swoisty rytual. Przyjezdzala ro-
dzina, z ktora na spotke tata ,bral” mieso. Razem ubi-
jali $winiaka i przygotowywali réznorakie wedliny. (...)
Po wyrobie tych smakolykéw zasiadano do degustacji,
zajadajac sie specjalami wlasnej produkcji. Reszta dzie-
lili sie wg wezeéniejszych ustalen — dodaje pani Maria.

Jedna z takich pysznosci jest wedzony boczek,
przygotowywany metoda zalewowo-nastrzykowa
z wykorzystaniem liScia laurowego, ziela angielskiego
i czosnku. Pekluje sie go w temperaturze 5-8°C przez
3 do 5 dni, nastepnie plucze, zaklada petelke i wie-
sza do osuszenia. Tak przygotowany specjal wedzi sie
drewnem olszynowym lub debowym z dodatkiem drew
z drzew owocowych, w gorgcym dymie przez kilka go-
dzin. Nieodlacznym elementem wyrobu boczku jest

jego parzenie w najpierw '
g #’%

studzenie w wodzie zimnej. Ostatnim etapem jest roz-

wrzacej, a nastepnie schlo-
dzonej do temperatury 75-
80°C wodzie oraz szokowe

wieszenie go do ociekniecia i catkowitego wystygniecia.

Gotowy specjal cechuje sie¢ w miare stonym sma-
kiem i zapachem charakterystycznym dla miesa pe-
klowanego z wyraznie wyczuwalng nuta wedzenia.
Powierzchnia boczku jest czysta, bez zacieé i strze-
poéw. Wierzch moze by¢ czeSciowo lub calkowicie
pokryty skora. Na przekroju thuszez jest przero$niety
miesem, ktérego powierzchnia nie moze by¢ mniejsza
niz 20%. Po uwedzeniu wyr6b ma jasnobrazowa sko-
re z odcieniem pomaranczowym, brazowo-wisniowe
mieso i z6lty thuszcz. W przekroju uwidacznia nam
sie ro6zowa lub ciemnor6zowa barwa miesa oraz biala
barwa tluszczu z rézowym odcieniem. Plasterki bocz-
ku sa zwarte, miekkie i thuste w dotyku.

Taki rarytas wspaniale smakuje sam, ale tez na ka-
napce czy jako sktadnik zup, bigosu i fasolki.

Ech, zal, Ze na wsiach coraz rzadziej spotyka sie
dymiace, zwlaszcza przed $wietami, wedzarki...

Bronicki schab wedzony ]

Wyprodukowanie dobrej, tradycyjnej wedliny wy-
maga wiedzy i umiejetnosci. Wie o tym spolecznosé
Bronic oraz okolic Pulaw i Naleczowa, wyspecjalizo-
wana w wyrobie swojskiego schabu wedzonego. Nie
bez znaczenia jest fakt, ze wspdlczesna receptura tego
rarytasu powstawala latami z do§wiadczenia kilku po-
kolen tutejszych mieszkancow.

Drzewiej do rozbioru i dzielenia miesa przyste-
powano tu dzieh po uboju, kiedy byto ono juz ,za-
debiale”, czyli wystudzone. Schab na wedzonki na-
lezalo odpowiednio zamarynowaé, czyli nastrzyknaé
rozpuszczong w wodzie sola wymieszang z saletra,
a potem w niej zanurzy¢. Zapobiegliwe gosposie sta-
raly sie odwaza¢ skladniki solanki, ale inne robily to
,ha oko”, wiec i efekt byt r6zny — raz byta za mato sto-
na, innym razem za bardzo. Do solanki dodawalo sie
wzaprawe” z ulubionych dodatkéw (zwykle czosnku,
liScia laurowego i ziela angielskiego). Mieso peklowa-
1o sie w piwnicy okolo 3-5 dni, po czym obsuszato na
kiju, a nastepnie wedzilo przez 5-6 godzin goracym
dymem w domowych wedzarkach opalanych polana-

#‘g

mi debowymi, olchowymi '
lub z drzew owocowych. Juz "*

wodwcezas nikt nie mogl sie

»

%

dzie zapachowi. Jednak wedzone tak krotki czas we-

i

oprze¢ panujacemu wsze-

dliny byly nadal surowe, wiec trzeba bylo je sparzyc
w bardzo goracej, ale nie wrzacej wodzie. Na koniec
polewalo sie je zimna wodg i odwieszalo na kiju do
zimnej piwnicy, aby dostudzily sie¢ powietrzem. Do
dzi§ praktycznie wszystko robi sie w Bronicach tak
samo. Jedynie do nastrzykiwania zamiast strzykawek
stosuje sie rownie proste reczne urzadzenia, a zamiast
soli i saletry do peklowania — roztworu z soli peklo-
wej, ktora jest bardziej bezpieczna.

Przygotowany wedtug tej wyprobowanej receptu-
ry schab kusi juz samym wygladem — zlocistobrazo-
wa ,skorka” i bladorézowa ,,dusza”. Jest to wedlina
o zwartej, sprezystej, lekko uginajacej sie przy doty-
ku i wyrazZnie wilgotnej konsystencji. Degustujgc ten
specjal, wyczuwamy dominujacy smak delikatnej
wedzonki z leciutka nuta przypraw. Bronicki schab
wedzony jest idealny zaréwno jako przekaska (np.
na kanapce), jak i jako sktadnik zup, mies duszonych
z warzywami i innych positkow.

gul'ubelskie
Swakey pycie]
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Bronicka szynka wedzona

Dzi$§ masowo produkowane wedliny, naszpikowa-
ne konserwantami, pozbawione wartosci odzywezych,
nie s3 przedmiotem pozadania. Coraz wiecej ludzi de-
cyduje sie na zakup smacznych wedzonek z malych
przydomowych masarni. Z takiej wlasnie pochodzi
zgloszona do wpisu na LPT bronicka szynka wedzo-
na, ktéra jest wedling bardzo delikatna, wykonywana
wg miejscowych przepisow z okolic Naleczowa i Pulaw.

Ten lokalny rarytas wedzony drewnem olchowym,
debowym lub mieszanym ma piekny kolor — jasno-
brazowy do brazowego — i wySmienity, tagodny smak.
Wygladem przypomina nieregularny S$ciety stozek
o dlugoéci 25-30 cm i $rednicy do 20 cm. Po prze-
krojeniu ujawnia nam sie r6zowe mieso z odcieniem
czerwonym i pasemko biatego tluszczu. Konsystencja
szynki jest Scisla, do§¢ dobrze zwigzana. Plasterek
gruboéci 3 mm moze sie rozpadaé¢ jedynie w miej-
scach laczenia. Szynka jest soczysta, krucha, jednak
nie nadmiernie wilgotna. Bronicki specjal ma smak
i zapach charakterystyczny dla szynki peklowanej
z lekko wyczuwalnym zapachem wedzenia.

Na catoksztatt waloréw wedzonki skltadajg sie i suro-
wiec, z ktérego powstaje, i przepis przekazywany z poko-
lenia na pokolenie, i tradycyjna metoda produkcji.

Do jej wyrobu wykorzystuje sie szynke tylna po-
chodzaca z pottusz wieprzowych. Moze by¢ zaréwno

cala szynka lub tez rozebra- ' ’*?#
na na elementy — zrazowa '”“ %

gobrna, zrazowa dolna i kul-
ka. Mieso najpierw nastrzy-
kuje sie i zalewa solankg z przyprawami i pekluje
w temperaturze 5-8°C przez 3 do 5 dni. Po tym czasie
szynke nalezy optlukaé, zasznurowac, powiesi¢ i osu-
szy¢ przez 2-3 godziny, a nastepnie uwedzi¢ drewnem
olszynowym, debowym, z dodatkiem drew z drzew
owocowych, w goracym dymie przez 3-4 godziny, do
uzyskania jasnobrazowej barwy skory. Po uwedzeniu
mieso trafia do wrzacej wody, w ktérej — po obnize-
niu temperatury do 75-80°C — przechodzi proces pa-
rzenia. Po ostudzeniu w zimnej wodzie, szynke roz-
wiesza sie do ociekniecia i calkowitego wystygniecia,
a nastepnie przenosi do zimnej piwnicy lub chlodni.
Bronicka szynke wedzong jadano — i jada sie dzi$
— jako zakaske, na kanapkach z dodatkiem chrzanu,
musztardy, ¢wikly lub majonezu. Bywa tez uzywana
jako dodatek do salatek, forszmakéow, przyrzadzania
zup i innych dan. Sprébujcie sami. Wykwintny smak
gwarantowany!

Kaszanka nadw ieprzanka

Kaszanka nadwieprzanka jest znanym wyro-
bem spozywanym chetnie przez mieszkahicow gmi-
ny Baranoéw, jak i sasiednich miejscowosci. Jest to
kiszka krwista z kasza gryczang, parzona, w sklad
ktérej wchodza miesa z glow wieprzowych, surow-
ce podrobowe, skorki wieprzowe
i tluszcz wieprzowy oraz kasza gry-
czana i krew spozywcza. Kiszka
krwista jest w przekroju ziarnista
z widocznymi jasniejszymi ziarnami
kaszy oraz tluszczu, pozostala masa
ma kolor szarobrazowy lub brazowy.
Konsystencja jest krucha, ale plastry
nie powinny sie rozpada¢, smak i za-
pach jest charakterystyczny dla we-
dliny podrobowej parzonej z dodat-
kiem krwi i kaszy gryczane;j.

Surowce wykorzystywane do pro-

2

nie przekracza 100 kg. Woda ' ’%
uzywana do produkcji ka- '#‘ #‘

szanki jest naturalnie czysta,

tj. nadaje sie do picia bez do-
datkowego ulepszania, czerpana z poktadow czwarto-
rzedowych.

Kaszanke nadwieprzanke pro-
dukuje sie od 1968 roku na podsta-
wie receptury wlasnej opracowanej
przez kierownictwo i zaloge masarni
Gminnej Spéldzielni ,Samopomoc
Chlopska” w Baranowie. Nazwa
podrobu funkcjonuje od roku 1971,
kiedy to przyjela sie od restaura-
¢ji ,Nadwieprzanka” w Baranowie,
gdzie byla serwowana jako gléwna
przekaska.

Kaszanka ma niepowtarzalny

dukeji kaszanki nadwieprzanki sg
specjalnie selekcjonowane poprzez
wezesniejsza kontraktacje trzody chlewnej. Tuczniki
pochodza z indywidualnych gospodarstw rolnych,
ktére znajduja sie na terenie gminy Baranéw. Wy-
korzystuje sie¢ wylacznie miesa i podroby z miodych
zwierzat w wieku do sze$ciu miesiecy, ktorych waga

smak, cieszy sie ogromnym uznaniem
lokalnej klienteli, a takze przyjezdza-
jacych gosci. W zaleznos$ci od smakowych upodoban
konsumentéw mozna ja spozywa¢ na zimno lub na
gorgco. Kaszanka pieczona w piekarniku, w prodizu
lub na ognisku zadowoli gusta najwybredniejszych
smakoszy.

gnl'ubelskie
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Kaszanka pieczona z Dobrostawowa

Kaszanka powszechnie uwazana jest za tanie, sy-
cace jedzenie, dla niezbyt wybrednych stolownikow.
Tymczasem nie brakuje jej amatoréw, ktorzy w po-
szukiwaniu dobrego wyrobu koniecznie z naturalnych
skladnikéw potrafia zjecha¢ pdl miasta. Kaszanka
z Dobrostawowa, produkowana wedlug starych recep-
tur, gdzie podstawg jest kasza gryczana i naturalne
jelito wieprzowe, ma coraz wiecej zwolennikow. Sklo-
nilo to firme do wprowadzenia maszyn masarskich,
ktore zapewnily tradycyjne walory — smak charaktery-
styczny dla wedlin podrobowych i stala konsystencje.

Uwarunkowania ekologiczne, wystepujace na
terenie Dobrostawowa w powiecie pulawskim, po-
zwalaja na wykonywanie wyrobéw wedlug starych
receptur. Jak to wielokrotnie zapisano w kulinarnej
historii Lubelszczyzny, inspiracja do powstawania
nowych potraw byla potrzeba maksymalnego wyko-
rzystania daréw fauny i flory.

Dawniej na ,$winiobicie” mogli sobie pozwoli¢
tylko bogatsi gospodarze. Dlatego tez, z tak ,luksuso-
wego”, odSwietnego dostarczyciela miesa, jakim by}
tucznik, starano sie pozyska¢ jak najwiecej surowca,
lacznie z krwig. Tradycyjne receptury i przepisy prze-
kazywano z pokolenia na pokolenie.

Kaszanka zawsze cieszy- w@
la sie ogromnym powodze- .“.“,‘
niem. Nie tylko w postaci ‘q‘ﬁ
gotowej, ale takze jako pie- "* #“
czona i smazona z cebula. : *
Zazwyczaj sSpozywano ja
z chlebem, rzadziej z ziemniakami. Przyprawy i suro-
wiec wykorzystywane do produkeji kaszanki pocho-
dzily wylacznie z terenu wojewo6dztwa lubelskiego.
W sklad kaszanki wchodzily podroby wieprzowe,
krew spozywcza i kasza gryczana.

Obecny sposob jej wytwarzania jest niezmienny
od lat. Weze$niej konserwacja jedzenia polegala tylko
na soleniu, wedzeniu i suszeniu, dlatego migso prze-
znaczone na podroby i wyroby przechowywane bylo
w garnkach glinianych w miejscu chlodnym, ciem-
nym i przewiewnym. Najlepiej nadawaly sie do tego
piwnice, komory czy banki spuszczone do studni. Do
dzi$ specjali$ci uwazajg, ze wekowanie miesa i wyro-
boéw to najlepszy sposob ich konserwowania.

Kietbasa bronicka

Wspblczesna receptura wyrobu swojskiej kielbasy
bronickiej powstala z polaczenia doswiadczen kilku
pokolen Bronic i okolic. Nazwa pochodzi wlasnie od
tej polozonej w gminie Naleczéw miejscowosci, gdzie
do dzi$ wytwarza sie ja wedlug sprawdzonych formut
w wielu rodzinnych gospodarstwach rolnych. W sklad
kielbasy bronickiej wchodzi mieso wieprzowe z szyn-
ki (ok. 40% sktadu), lopatki (ok. 35%) oraz dodatek
boczku i podgardla (ok. 25%).

Zgodnie z tradycyjnymi pouczeniami, kielbasa
taka robiona jest ze $wiezego poubojowego miesa,
ktore trzeba najpierw dobrze wystudzié, aby ,zade-
bialo”. Dopiero nastepnego dnia mozna przystapié¢ do
jego rozbioru i przyrzadzania, a wiec krojenia i nacie-
rania solg peklowa (dawniej sola wymieszang z sale-
tra). P6zniej znoéw nastepuje przerwa na kilkudniowe
lezakowanie w piwnicy, po ktoérej mieso jest goto-
we do dalszej obrobki. Lopatke i mieso tluste mieli
sie (oddzielnie) na maszynce do miesa o drobnych
oczkach, a to najlepszego gatunku na siatce o duzych
oczkach. Dlaczego oddzielnie? Gospodynie bronickie
twierdza, ze dla uzyskania wlasciwego smaku nalezy
najpierw bardzo dokladnie wymiesza¢ miegso z lopat-
ki z przyprawami (zmielonym pieprzem i posiekanym
czosnkiem), a dopiero pdzniej potaczyé je z pozostaly-
mi rodzajami mies. Tak przygotowana masa napelnia

sie cienkie jelita wieprzowe
a gotowa, biala kielbase na-
wija na kij i pozostawia na

5

ok. 2-3 godziny, az sie ufor-

muje. Potem przychodzi czas na obsuszanie, wedze-
nie i pieczenie kielbasek — najlepiej przy uzyciu polan
debowych, olchowych lub z drzew owocowych, i oczy-
wiscie w domowych wedzarkach, ktore jeszcze czesto
spotyka sie¢ w bronickich domach. Ten etap trwa 5-6
godzin i — tak jak drzewiej — rowniez i dzi$ jest naj-
bardziej oczekiwany przez wszystkich domownikow.
Nikt nie moze sie oprzeé panujacemu wszedzie zapa-
chowi wedzonki. Nawet wtedy, gdy kietbaski odwie-
sza sie do piwnicy do dostudzenia. Slinka cieknie na
samg my$l o jedzeniu!

Gotowa wedzonka z Bronic charakteryzuje sie
zwarta, krucha, lekko wilgotna konsystencja, delikat-
nie wyczuwalnym posmakiem czosnku i tradycyjnym
aromatem ,wiejskiej” wedzonej kielbasy z okolic Na-
leczowa. Najlepiej smakuje z chlebem i z chrzanem
lub ¢wikla domowej roboty.

Rarytas ten na stale zagoScil na stotach mieszkan-
cOw Bronic i sasiednich miejscowosci. Jak niegdys,
jest on nadal niezastapiona pozycja w menu wszela-
kich uroczystosci, na tzw. ,,wiejskich stolach”, ktore
nieustannie ciesza sie ogromnym powodzeniem.

gilubelskie
&«aég"iycie !
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Kietbasa krélewska wedzona z Wisznic

Kielbasa krolewska wedzona to domena Gminnej
Spéldzielni ,Samopomoc Chlopska” z Wisznic, ktora
wlasng masarnie zatozyla juz w 1948 r. Historia glosi,
ze w roku 1983 6wczesny kierownik masarni na pro$-
be ludzi, zwlaszcza starszych, rozpoczal produkcje
kielbasy wg ich wlasnego przepisu. Jej smak by} tak
wyborny, ze kojarzyt sie z krolewskimi ucztami. Od-
tad zaczeto nazywac ja krolewska, a nazwa ta pozosta-
la do dzisiaj i jako taka funkcjonuje na rynku.

Niezaleznie, czy kielbasa wisznicka przyjmie po-
sta¢ podsuszonego rarytasu spod powaly, pachngcej,
miekkiej wedliny z pélmiska, podsmazonej z cebulkg
czy smakowitych czastek plywajacych w goracym bia-
lym zurku — jest tak samo smaczna.

Na jej walory zdrowotne i smakowe wplywa wyso-
kiej jakoéci migso pochodzace z dobrze umigénionych
mlodych §win hodowanych na obszarze Doliny Zielawy
(Wisznice, Podedworze, Sosnéwka), ktore sa karmio-
ne paszami z miejscowych upraw zb6z. Smak kielbasy
zalezy w rbwnie znacznym stopniu od proporcji domie-
szek oraz sposobu konserwacji. Do produkcji kielbasy
krolewskiej uzywane jest mieso wieprzowe kl. I z szyn-
kiibiodrowki (35% sktadu)ikl. IT pochodzace z obréb-
ki szynki i topatki (55%), a takze mieso wotowe z udzca
ilopatki (10%).

Zgodnie z utartg wisz-
nicka tradycjg kazdy rodzaj "
miesa pekluje sie oddzielnie
w mieszance soli z niewielka

R

ro6zne rozmiary siatki, od 5 do 20 mm. Miesna masa

iloécig peklosolu, a nastep-
nie rozdrabnia przez trzy

polaczong z przyprawami (solg, pieprzem czarnym,
cukrem, czosnkiem i kardamonem) napeknia sie jelita
tworzace wianki i wedzi goracym dymem olchowym.
Mozna takze, jak dawniej, wedzi¢ ja dymem z gruszy,
$liwy, widni, a takze trocin brzozy, debu lub jalowca.
W efekcie uzyskujemy $rednio rozdrobniona, cienka
kietbase z widocznymi drobnymi oczkami, ktéra cha-
rakteryzuje sie zwiezla i elastyczng konsystencja.

Kielbasa krolewska z Wisznic zostala wyrézniona
w plebiscycie na najlepszy spozywczy produkt Lubel-
szczyzny ,Smaczne bo lubelskie”, a w roku 2011 razem
z innymi wyrobami produkowanymi przez lokalng
masarnie otrzymata od Instytutu Biotechnologii Prze-
mystu Rolno-Spozywczego w Warszawie znaki naj-
wyzszej jakoSci.

Kiethasa nadw leprzans ka

Kielbasa nadwieprzanska jest bardzo smaczna we-
dling wieprzowa, ktéra cenia mieszkanicy Baranowa
i sgsiednich miejscowosci. Nadzienie miesne kielbasy
znajduje sie w ostonach z jelita wieprzowego o dlugo-
$ci ok. 1 m, ktore tworza charakterystyczne peta. Kiel-
basa ma barwe jasnobrazowa, do brazowej, z lekkim
polyskiem i przeswitami skltadnikéw pod ostonka, a jej
powierzchnia jest lekko pomarszczona. Konsystencja

8%,

produktu jest Scista, do$é
krucha, ale plastry nie po-
winny sie rozpada¢. Wiek-

R

rozdrobniona, zwigzana masa wigzaca i rownomier-

szo$¢ kawaltkow jest Srednio

nie rozmieszczona na przekroju. Smak i zapach sa
charakterystyczne dla kielbasy z miesa peklowanego,
z wyraznym wyczuciem wedzenia.

Mieso wykorzystywane do produkcji kietba-
sy nadwieprzanskiej jest selekcjonowane poprzez
wezeéniejsza kontraktacje tucznikow. Sa one ho-
dowane w indywidualnych gospodarstwach rol-
nych na terenie gminy Baran6w. Surowce mie-
sne pochodza wylacznie z mlodych
tucznikow w wieku do szedciu
miesiecy i o wadze nieprzekracza-
jacej 100 kg. Woda uzywana do
produkcji kielbasy jest naturalnie
czysta, tj. nadajaca sie do picia bez
dodatkowego ulepszania, czerpana
z poktadow czwartorzedowych.

Kielbasa nadwieprzaniska jest
produkowana od 1968 roku na pod-
stawie receptury wlasnej, opraco-
wanej przez kierownictwo i zaloge
masarni Gminnej Sp6ldzielni ,Samo-
pomoc Chlopska”.

Kielbasa ta utrzymuje bardzo dlu-
g0 swoja $wiezo$é, gdyz jest najpierw
wedzona, parzona, a nastepnie stu-
dzona i podsuszana. Pozostawiona
W pomieszczeniu o temperaturze po-
kojowej nie ulega zepsuciu, lecz na-
turalnie sie zasusza. W lodéwce kiet-
basa powinna by¢ przechowywana
w szczelnym opakowaniu, ponie-
waz wydziela intensywny zapach
czosnkowo-wedzarniczy. Pomimo
przechowywania jej w szczelnym
opakowaniu (nawet w zwyklym wor-
ku foliowym), nie zmienia swoich
wladciwosci organoleptycznych, za-
chowujac je przez okres do dwoch
tygodni.

&ubelskie
Sl zyeie]
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Kiethasa swo )| ska bi{gomjska

Wedzonka ta go$ci na stolach mieszkancow ziemi
bilgorajskiej od bodaj wiekow. Co wazne, od lat 60.-
-70. minionego stulecia nigdy nie zmieniono tu jej re-
ceptury — ani sktadu surowcow, ani sposobu wytwa-
rzania i wedzenia!

Najwazniejszym czynnikiem wplywajacym na re-
nome swojskiej kielbasy bilgorajskiej jest jakosé¢ zyw-
ca wieprzowego (nie stosuje sie miesa z tuczu przemy-
stowego i fermowego) oraz przypraw, pozyskiwanych
wylacznie w z ekologicznie czystych terendéw Roztocza.
Wedzonke te robi sie z poubojowego, zasolonego i pe-
klowanego, a nastepnie rozdrobnionego na 5-20-mili-
metrowe czastki miesa, do ktorego dodaje sie ugoto-
wane skorki wieprzowe i miesza z pieprzem, jagodami
jalowca oraz czosnkiem. Ciekawostka jest to, ze z uwa-
gi na utrate aromatu w czasie przechowywania, trady-
cyjnie w okresie zimowym i wiosennym bilgorajanie
daja do kietbasy o okolo 10% czosnku wiecej. Takim
farszem napelnia sie naturalne jelita i formuje peta
o dlugosci ok. 100 cm. Kielbaski wedzone sg goracym
dymem olchowym i jednoczes$nie pieczone w wedzarni
(najlepiej murowanej z palonej cegly) ok. 4-6 godzin.
Po tym czasie studzi sie je do temperatury 25°C (we-
wnatrz batonu), a nastepnie schtadza do 5°C.

*lﬁ""ll

" S
Uwedzony smakolyk ma '

charakterystyczny ciemny

wyglad — brazowa i réw-
nomiernie = pomarszczona
oslonka $cisle przylega do farszu, a w przekroju wida¢
réwno rozlozone czastki surowcéw miesno-ttuszczo-
wych. Kielbaska jest krucha, lamliwa, trudna w pla-
sterkowaniu. Dym z drewna olchowego oraz czosnek
nadaja jej specyficzny bukiet smakowo-zapachowy.

Jak przyznaja miejscowi, poczatki produkeji kielba-
sy swojskiej bilgorajskiej na wieksza skale byly trudne.
Zaden z kupcoéw nie wierzyl, ze ten lokalny wyréb, kto-
ry znali z okolicznych imprez i od wiejskich rzeznikéow,
moze byé produkowany przez zaklad wedliniarski. Za-
ryzykowal jeden, Stanistaw Sobczak z Bilgoraja, i od-
ni6st sukces! Jego kietbasa schodzila z lady jak ,cieple
buteczki”, trafiajac do szerokiej gamy zadowolonych
konsumentéw. Dzi$§ kolejne pokolenie produkuje ten
lokalny specjal i przechowuje w swoich glowach re-
cepture dla potomnych. Mozna go takze nadal kupic¢
w okolicznych sklepach!

Kietbasa swojska wedzona z Wisznic

Wisznice sa duza osada; do 1869 r. miejscowosé
miala status miasta. Dookola rozprzestrzeniaja sie
pola, laki i lasy, a takze dolina rzeki Zielawy, ktora jest
jednym z najczystszych ekologicznie zakatkow lubel-
skiego Podlasia. W takich warunkach powstaje stynna
nie tylko w okolicy kietbasa swojska wedzona.

Surowce do niej uzywane pochodza od $win ho-
dowanych tradycyjnymi metodami. Sa one karmione
produktami rodlinnymi, ktére pozyskuja miejscowi
rolnicy ze swoich upraw. Do wyprodukowania kielba-
sy swojskiej niezbedne sa wysokowartoSciowe miesa,
m.in. lopatka, szynka, biodréwka i golonka. Wazne
jest, aby tuczniki nie byly zbyt tluste, a ich wiek nie
przekraczal 6-7 miesiecy.

Samo posiadanie dobrej jakoSci surowcow
nie gwarantuje uzyskania sukcesu masarskiego.
Wazne jest tez dokladne przestrzeganie etapow
produkeji kielbasy. Wstepna obrébka to peklo-
wanie miesa, ktére trwa kilkadziesigt godzin.
Nastepnie nalezy mieso rozdrobni¢ mechanicz-
nie; w zalezno$ci od klasy miesa stosuje sie roz-
nej Srednicy otwory w tzw. siatce rozdrabnia-
jacej, od 2 do 13 mm. Wymieszanym miesem
napelnia sie jelita, tworzace peta, a po ocieknieciu
iosuszeniu — przystepuje sie do réwnie waznej czyn-

i st etsore B
nodci, jakim jest wedzenie .‘
L o
polaczone z pieczeniem. 'ﬁ‘ﬁ
Jeden z najwiekszych *

producentéw tej kielbasy,

t@

mopomoc Chlopska” w Wisznicach, ma nawet wlasng

Gminna Spoéldzielnia ,Sa-

metode wedzenia. Jest to zabieg trzyfazowy, ktory
trwa lacznie ponad 3 godziny, w dymie rzadkim i ge-
stym. Gotowy produkt prezentuje sie wy$mienicie.
Kielbasa zwinieta w tzw. wianki jest dosy¢ cienka (28
mm), koloru jasnobrgzowego z wi$niowym odcie-
niem. Konsumenci chwala niepowtarzalny, apetycz-
ny, slonawo-pieprzowy smak kielbasy oraz dobrze
skomponowanych przypraw. Specjal pachnie miesem
wieprzowym, czosnkiem oraz olchowym dymem.
Gminna Spoéldzielnia w Wisznicach istnieje od
1947 r. Masarnia jest jej symboliczna wizytéwka. Do-
bra opinia konsumentéw o tutejszych wyrobach wy-
nika ze stosowania tradycyjnych receptur produkeyj-
nych — co gwarantuje dostarczenie takich wyrob6w na
rynek, do ktorych odbiorcy przyzwyczajeni sa od po-
kolerr. Oprocz kietbasy swojskiej masarnia wytwarza
tez inne wyroby wedliniarskie, m.in. boczek, baleron,

szynke, rolade, salceson, poledwice wedzona gotowa-

na. Niektére wymienione wedliny otrzymaly nagrody
i wyr6znienia za walory jako$ciowe i smakowe.

gnl'ubelskie
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Kietbasa wiejska z Dobrostawowa ?;1'5

Kielbasa, jedna ze specjalno$ci polskiej kuchni,
wywodzi sie jeszcze z czasoéw stowianskich. Ceniona
byla zaréwno przez szlachte, mieszczan i mieszkan-
cow wsi. Na panskich dworach te uznang wedline ku-
charze przyrzadzali na 24 sposoby. Kielbasa wiejska
z Dobroslawowa powstaje na podstawie receptury
znanej w tym rejonie od dziesiatkéw lat. Jak dawniej,
produkowana jest z masy miesnej i naturalnych osto-
nek uformowanych w male peta. Pachnie czosnkiem
i dymem bukowym.

Drzewiej, mieso stosowane do wyrobu wedlin
mielono w recznych maszynkach badz siekano, by
nastepnie wymieszaé je recznie wraz z przyprawa-
mi. Naturalne jelita wypelniano masa przy pomocy
blaszanego lejka nalozonego na maszynke. Obecnie
produkcja odbywa sie przy pomocy nowoczesnych,
bardziej wydajnych maszyn. Firma z Dobrostawowa
doklada wszelkich staran, by walory kielbasy wiej-
skiej nie odbiegaly od jej tradycyjnego smaku i wy-
gladu.

Na terenie obecnego powiatu pulawskiego oprocz
uprawy zb6z, ziemniakow, gryki, truskawek, ho-
dowano réwniez trzode chlewna i bydlo. Poniewaz
dawniej pasze oraz substancje wspomagajace wzrost

G
trzody nie byly dostepne, bﬂ*ﬁ
karmiono ja gléwnie na- *ﬂ

plewami, trawa, koniczyna. Wedlin wytwarzanych

turalnym pokarmem: go-
towanymi  ziemniakami,

sposobem gospodarczym nie produkowano w duzych
iloéciach. Swiniobicie odbywalo si¢ wedtug rytuatu
przenoszonego z pokolenia na pokolenie. Nic sie nie
marnowalo. Kazdy kawalek tucznika znajdowal swo-
je przeznaczenie.

Kielbasa wiejska pojawiala sie na stole przy szcze-
goblnych okazjach, podczas $wiat i waznych wydarzehn
w zyciu rodziny. Biesiadnicy czekali na nig z niecier-
pliwoscia. Zazwyczaj spozywana jest na zimno, cho¢
nie brakuje jej amator6éw jako dania na cieplo. Do dzi$
kielbase wiejska produkuje sie takze w starych, ma-
lych wedzarniach.

Kiedy$ nie miala ona stalej nazwy. Ci, ktérzy przy-
jezdzali z miasta, prosili o ,,wiejska” i tak juz zostalo.

Kiethasa w[ejska z Siedlisk

Opisywana tu kielbasa jest produkowana i po-
wszechnie znana w miejscowosci Siedliska Drugie
pod Fajstawicami. Stad zreszta i sama jej nazwa. To
wlasnie tutaj okolo 50 lat temu w domostwie jednego
z mieszkancow zrodzil sie pomysl na ten wiejski specjat.

— Receptura kietbasy, opracowana przez naszego
dziadka, wyr6zniala sie na tle innych wyrobow wedli-
niarskich wytwarzanych w okolicy — méwi Barbara
Flejmer, obecna producentka kielbasy, ktéra zglo-
sita wyr6b do wpisu na LPT. — Doskonala proporcja
$wiezych przypraw, takich jak $wiezo mielony pieprz
czy czosnek, rozslawila nasz wyréb w regionie. Duzy
popyt na kielbase sprawil, iz rodzice podjeli decy-
zje o poszerzeniu produkeji na wieksza skale. Nasze
produkty znalazly uznanie nie tylko w gminie, lecz
i w calym wojewodztwie i wladnie z tego powodu,
w roku 2009 postanowili$émy zatozyé zaktad masarski.

Dzi$ zaklad produkuje okolo 50 ton wedlin rocz-
nie, w tym — oczywiécie — kielbase wiejska z Siedlisk,
o ktorej wyjatkowosci przesadza nie tylko metoda wy-
robu, ale i sktadniki — tradycyjne produkty, ktére sa
dostepne w naszym regionie. Na farsz wykorzystuje

~;
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sie mieszanke miesa wie-
przowego, zaré6wno chude-

e
N

i cukru. Mieso przechodzi najpierw proces peklowa-

go, jak i tlustego, oraz przy-

praw: czosnku, soli, pieprzu

nia, a nastepnie jest mielone w tzw. ,wilku” i miesza-
ne — dzi$§ juz nie recznie, a w mieszalce, urzadzeniu
automatycznym, ktére usprawnia proces produkcji
i pozwala na lepsze polaczenie skladnikéw. Tutaj do
miesa dodaje sie tez przyprawy. Tak powstala masa
kielbasiana trafia do nadziewarki, a z niej do specjal-
nie przygotowanych do tego jelit. Napelnione farszem
jelita zawiesza sie — w formie $redniej dlugosci pe-
tek — na kijach wedzarniczych i wklada do wedzarni.
Samo wedzenie trwa ok. 2,5-3,5 godziny. Ostatnim
etapem przygotowania specjatu z Siedlisk jest studze-
nie go metoda naturalna.

Gotowy wyrdb ma barwe ciemnobrazowa, charak-
terystyczng dla wedzonek, konsystencje stalg i spre-
zysta, smak swoisty dla chudej kielbasy wieprzowej,
slono-pieprzny z wyczuwalng nuta czosnku, a takze
wyraZzny zapach wedzonego miesa.

Warto siegnaé po nig ze wzgledu na jako$é, sma-
kowitos¢, a i znaczace wartoéci odzywceze.

&ubelskie
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Kiethasa wieprzowa z Kyrzczonowa

Kietbasa jest jedna z najpopularniejszych wedlin
w Polsce. Sporzadza sie ja z peklowanego, krojonego
lub mielonego miesa wieprzowego, a takze wolowego,
cielecego, drobiowego lub konskiego, z dodatkiem przy-
praw. W zalezno$ci od gatunku kietbasy, odpowiednio
przygotowana mase miesng umieszcza sie w oslonce
z oczyszczonych jelit zwierzecych lub sztucznych.

Do II wojny $wiatowej gospodarstwa potozone
w rejonie Krzczonowa byly samowystarczalne, pro-
dukujac zywnoé¢ na wilasne potrzeby. Wyroby we-
dliniarskie byly zazwyczaj wykonywane przez spro-
wadzanych na czas §winiobicia masarzy; niekiedy
zajmowala sie tym rodzina gospodarza. Receptura
produktu znana byla juz w latach 20. ubieglego wie-
ku. Pierwsza prywatna masarnia na tym terenie po-
wstala w 1945 r., niestety zamknieto ja w 1960 roku
podczas zwalczania przejawow kapitalizmu...

Obecnie produkcje wyroboéw wedliniarskich,
w tym kietbasy wieprzowej z Krzczonowa, prowadzi
miejscowy Zaklad Przetworstwa Wyrobow Tradycyj-
nych Malgorzaty i Janusza Cioczkéw. Aktualna na-
zwa kielbasy przyjela sie sama, dzieki przyjezdnym
konsumentom, ktorzy zaopatrywali sie w nig od tu-
tejszych wytworeow i zaczeli tak okreslaé jej pocho-
dzenie.

Kielbasa jest wytwarza-
na w dlugich petach i tak
wedzona. Mieso uzywane

A
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od mlodych tucznikéw, ktérych waga nie przekracza

do jej produkcji pochodzi

120 kg, wyhodowanych na czystym ekologicznie ob-
szarze Krzczonowskiego Parku Krajobrazowego. Sa
one karmione miejscowymi produktami roslinnymi,
jak: ziemniaki, zboza, zielonki, a pojone czysta wodg.
W dorzeczu Gielczwi bija liczne zrodla, a wody pod-
ziemne odznaczaja sie¢ korzystnymi parametrami
fizykochemicznymi. Na jako$é wedliny wplywa tez
odpowiednia technologia wyrabiania i wedzenia. Sto-
suje sie tzw. gorace wedzenie dwuetapowe: najpierw
w dymie z suchego, a nastepnie z mokrego drewna ol-
chowo-debowego, z dodatkiem drewna wisniowego,
czere$niowego lub jabloniowego.

Bez tutejszej kielbasy nie moga sie odbyé¢ zadne
chrzciny czy wesela, a takze inne imprezy gminne

iregionalne.

-
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Poledwica nadwieprzariska

Surowce miesne wykorzystywane do produk-
cji poledwicy nadwieprzanskiej pozyskuje sie tylko
z mlodych tucznikow. Zwierzeta sa selekcjonowane
poprzez wezeéniejsza kontraktacje i pochodza z indy-
widualnych gospodarstw rolnych znajdujacych sie na
terenie gminy Baranéw.

Barandw, dzieki bardzo dogodnemu polozeniu
geograficznemu przy szlaku drogowym wzdtuz rzeki
Wieprz, mial bardzo korzystne perspektywy rozwoju
gospodarczego. Poczatkowo byl malym miasteczkiem
prywatnym, jednak doé¢ ruchliwym; rzemiosto, han-

del i rolnictwo bylo glow- '-
"B

Tragicznym wydarzeniem dla miejscowosci byl

o ]

nym zajeciem mieszczan
a miejscowe targi i jarmarki

pobudzaly rozwéj gospodar-
czy Baranowa.

pozar w 1695 roku, ktory strawil duza cze$¢ domow
mieszkalnych w rynku oraz cze$é mieszczanskich
i dworskich zabudowan gospodarczych. Chcac poméoc
ludnoéci dotknietej nieszeze$ciem, doczesny wilasei-
ciel Baranowa rozpoczagl starania o nowy przywilej
na dodatkowe jarmarki, w wyniku czego miejscowos$c
stala sie gldbwnym osérodkiem handlowym dla okolicz-
nych wsi.

0Od poczatku XIX w. w miescie prosperowaly drob-
ne zaktady produkcyjne i przemystowe, w tym masar-
nia. W 1948 roku powstata Gminna Spoétdzielnia ,,Sa-
mopomoc Chlopska”, majaca
na celu zrzeszenie sie szynkarzy
i rzemie$lnikow oraz wspdlpra-
ce z rolnikami z okolicznych wsi.
Powoli rozwijala sie produkcja
w spoldzielczej masarni, glow-
nie wyréb tradycyjnych wedlin.
Jedna z nich jest poledwica nad-
wieprzanska, produkowana od
1964 roku.

Od momentu powstania ma-
sarni wykorzystywano w niej
tradycyjne receptury, a sposob
wytwarzania wedlin przetrwat
do dnia dzisiejszego. Poledwica
nadwieprzanska jest produko-
wana bez udzialu sztucznych
konserwantéw i polepszaczy.
Jest to wyréb wedliniarski, wy-
twarzany z peklowanego wyso-
kogatunkowego miesa wieprzo-
wego, pieczonego i wedzonego,
o doskonalym smaku i znakomi-
tych warto$ciach odzywezych.

gilubelskie
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Poledwica wedzona z Wisznic

Do wyrobu tej smacznej wedliny uzywa sie schabu
wieprzowego, ktory jest miesem bez kosci. Surowiec
pozyskuje sie z mlodych tucznikéw, hodowanych na
terenie Wisznic i gmin sasiednich, sposobem trady-
cyjnym. Tutejsze tereny Poludniowego Podlasia do-
starczaja zdrowej karmy dla zwierzat. Szczegblnymi
walorami ekologicznymi wyrdznia sie dolina rzeki
Zielawy.

Wisznice nalezaly niegdy$ do litewskiego rodu
Sapiehéw i za ich staraniem uzyskaly prawo miej-
skie, niestety utracone po represjach carskich
w 1869 1. Zywe tradycje ludowe i spoldzielcze, ktére
istnialy tu w okresie miedzywojennym, zaowocowaly
powstaniem w 1947 r. Gminnej Spéldzielni ,Samo-
pomoc Chlopska”. Duma Spéldzielni jest masarnia,
produkujaca na lokalny, i nie tylko, rynek szeroki
wachlarz wyrobéw wedliniarskich, w tym
kielbasy — swojska, wiejska, krdlewska,
domowa, chlopska, a ponadto szynke, bo-
czek, salceson i — opisywana tu — poledwi-
ce wedzona.

Wyréb ma wyglad dlugiego batonu, lek-
ko splaszczonego, o wadze 2-3 kg. Poledwi-
ca ma jasnobrazowy kolor, nadany jej przez
dym z drzewa olchowego. Na wyr6znienie
zastuguje wyborny smak wedliny: stona-
wy, soczysty, z nuta wedzonki i przypraw.
Pokrojona w cienkie plasterki nadaje sie
znakomicie na kanapki, zaréwno z bialtym,
jak i ciemnym pieczywem. Dzieki malej za-
warto$ci thuszezu i lekkostrawno$ci, zyskata
ona opinie dietetycznej, a jednoczesnie po-
zywnej przekaski.

Subtelny smak i krucho$é poledwicy
uzyskuje sie m.in. dzieki peklowaniu mie-
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klowane, wymoczone i umyte mieso pakuje sie do

sa, ktére trwa trzy doby.
Do peklowania shuzy so6l '
kuchenna i specjalne base-

ny do lezakowania. Zape-

elastycznej siatki przedzalniczej. Teraz nastepuje
wazny proces wedzenia goragcym dymem, ktéry ma
na celu poprawienie smaku wyrobu, a jednoczeénie
jego konserwacje. Koficowym etapem jest wyparze-
nie poledwicy w specjalnym kotle z goraca woda
ipara.

Wielu przyjezdnych zaopatruje sie w tutejsze we-
dliny, rozstawiajgc ich jako$¢ dzieki temu, ze Wiszni-
ce leza na skrzyzowaniu kilku drég, m.in. do Bialej
Podlaskiej, Parczewa i granicy z Ukraing w Slawa-
tyczach.

Swojskie mieso wekowane

3 /
ze ZWLerzynca

Od wiekéw Polska stynie z wielkich uczt, podczas
ktorych serwuje sie znakomite potrawy miesne, za-
wsze aromatyczne i odpowiednio przyprawione. Jed-
ng z nich, ktérej nie moze zabraknaé na roztoczan-
skim stole, jest wekowane mieso ze Zwierzynca.

Tradycja jego przygotowywania siega konica XIX w.,

kiedy to zaczela sie w Polsce popularyzowaé¢ metoda

termicznej obrébki miesa, zwana od nazwiska wyna-
lazcy (Pasteur'a) pasteryzacja lub potocznie — we-
kowaniem. Zauwazono wowczas, ze mieso przygoto-
wywane w taki sposob, nie tracac zapachu i koloru,
na dlugo zatrzymuje swoje walory smakowe, makro-
i mikroelementy, jest réwniez najprostszym i najmniej
przetworzonym, czyli najzdrowszym produktem.

Jako$¢ zwierzynieckiego specjatu jest dodatkowo
nierozerwalnie zwigzana z jako$ciag miesa wieprzy ho-
dowanych tylko na Roztoczu i karmionych tylko tym,
co roztoczanska ziemia dlan przygotowala. A warto
wiedzie¢, ze gleby tutejsze sa jednymi z najlepszych
w Polsce! Miesne weki mozna tu przyrzadza¢ niemal
o kazdej porze roku, jednak surowiec jest najbardziej
wy$mienity péznym latem, kiedy mlode $winie sa
w pelni sit witalnych.

P
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jone w kostke $wieza karkowka i lopatka bez ko$ci

W sklad zwierzynieckie-
go frykasu wchodza: pokro-

(w réwnych proporcjach) oraz przyprawy (pieprz,
s0l, liScie laurowe i ziele angielskie), ktére nadaja mu
charakterystycznego smaku. Z 2 kg miesa otrzymuje
sie okoto 10 porcji (stoiczkdw) gotowego specjatu. Na
Roztoczu mieso wekuje sie dwukrotnie — na wylozo-
nej Scierkami i zalanej letnia woda glebokiej blasze
w piekarniku nagrzanym do temp. 260°C. Odpo-
wiednio przechowywane weki (w temperaturze
3-6°C) mozna spozywaé nawet przez rok!

A cbz to jest za smak i zapach, necacy tuz po
otwarciu sloiczka! Wtedy oczom ukazuja sie apetycz-
ne kaski miesa wieprzowego z tluszczem w galarecie,
z charakterystyczng na wierzchu warstwa wytopio-
nego tluszezu zwieficzong przyprawami. Mieso jest
zwiezle i miekkie, ma barwe szaro-bezowa i rézowa,
galaretka — bursztynowa. Nic dziwnego, ze wérod
mieszkancow Zwierzynca i okolic nie sposob znalez¢
kogos$, kto cho¢ kilka razy go nie sprobowal.

g‘lubelskie
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

SZ}/ nka OlOWIOW& roztoczans ka

Juz na sama my$l o tym wieprzowym rarytasie,
majacym soczystg, a zarazem krucha konsystencje,
stodko-slonawy smak i zapach dymu olchowego, ciek-
nie $linka. Je$li dodamy do tego fakt, ze do jego wy-
robu uzywa sie wylacznie miesa odpowiednio karmio-
nych $win z hodowli sasiadujacych z Roztoczanskim
Parkiem Narodowym, mozemy mie¢ pewnos¢, ze to
wyrdb najwyzszej jakosci. I tak tu byto od zawsze.

Bogate korzenie kulinarne Roztocza, bedace
mieszanka wplywéw kuchni chlopskiej i szlachec-
kiej, ukrainskiej i niemieckiej, mocno przejawiaja
sie w miedzy innymi w zamilowaniu do sporzadza-
nia w domowych warunkach i domowym sposo-
bem réznego rodzaju wedlin. Najwyzszej jakoSci
mieso wieprzowe znajdowalo sie na stole w kazdym
domu. Krolowalto zwtaszcza w okresie §wiatecznym,
poprzedzonym odpowiednimi przygotowaniami.
Uruchamiano woéwczas wedzarki, bedace na wypo-
sazeniu niemal kazdego gospodarstwa, a wszystkie
miejscowosci regionu wypekniat charakterystyczny
zapach dymu. Wedzone domowym sposobem miesi-
wa charakteryzowaly sie jak najmniejsza, a zarazem
niezbedng ingerencja w surowiec, co dzisiaj jest nie-
zmiernie cennym walorem.

Do dzi§ szynke rozto-
czanska produkuje sie w ten
sam sposdb: prosty, ale cza-

)

lezakowanie w solance ziolowej — proces peklowania

sochlonny z uwagi na dtugie

z dodatkiem przypraw i zi6l trwa do dwoch tygodni!
Do tego dochodzi wieloetapowy proces wedzenia su-
chym drewnem olchowo-debowym, a péZniej parze-
nie szynki w temperaturze 70-80°C.

Puenta jest osobliwy i niepowtarzalny smak szyn-
ki domowej roztoczanskiej, ktora cieszy sie nie tylko
uznaniem mieszkanicéw regionu czy kraju, ale row-
niez koneseréw zza granicy! Rozkoszowanie sie tym
specjalem w odleglych zakatkach $wiata jest mozli-
we dzieki dystrybucji prowadzonej przez producenta
spod Su$ca, ktory zglosit szynke na Liste Produktow
Tradycyjnych.

Dzieki niezmiennos$ci tradycyjnego procesu pro-
dukeji w oparciu o tradycyjng recepture przekazy-
wana z pokolenia na pokolenie szyneczka ta wpisala
sie na stale w regionalng i lokalng kuchnie, stajac sie
poniekad smaczng wizytowka Roztocza.

Szynka nadw leprzans ka

Z ogoblnej definicji szynki wynika, Ze jest to wyrob
garmazeryjny, pozyskiwany z tuszy wieprzowej z ko-
Scig lub bez. Surowce wykorzystywane do produkcji
szynki nadwieprzanskiej pochodza wylacznie z terenu
gminy Barandéw. Mieso pozyskuje sie z wyselekcjo-
nowanych mlodych tucznikéw. Woda uzywana do
produkgji jest naturalnie czysta, czerpana z pokladow
czwartorzedowych.

Baranéw jest polozony na Nizinie Poludniowo-
podlaskiej, w dolnym biegu rzeki Wieprz. Od wiekoéw
tutejsi mieszkancy zajmowali sie gléwnie: rzemio-
stem, handlem, a gtéwnie rolnictwem. W Baranowie
odbywaly sie liczne targi i jarmarki, kt6re powodowa-
ly rozwdj gospodarczy osady oraz okolicznych miej-
scowo$ci. W 1870 roku Baranéw przeksztalcono na
osade miejsky i zaczela odgrywaé ona role lokalnego
osérodka rzemie$lniczo-handlowego.

W konicu lat czterdziestych XX wieku powstala
tu Gminna Spéldzielnia ,Samopomoc Chlopska”,

ktéra zrzeszala istniejacych '-

=

nych wedlin; jedna z nich jest szynka nadwieprzan-

szynkarzy i rzeznikéw. Jej

powstanie  spowodowalo

rozw6j produkeji tradycyj-

ska. Mimo uptywu lat, tradycja receptury i sposob jej
wytwarzania przekazywane sg z pokolenia na poko-
lenie. Masarz, bedacy spadkobiercg rzemie$lniczych
tradycji nadaje wedlinom lepszy smak niz masarz,
ktéry nie ma przodkéw w tym zawodzie. Nadmienié
tu trzeba, iz kierownikiem baranowskiej masarni jest
osoba, ktdrej ojciec, dziadek i pradziadek rowniez wy-
twarzali szynke nadwieprzanska.

Gmina ma doskonate warunki do produkeji zdro-
wej zywnos$ci, poniewaz nie wystepuje tutaj nieko-
rzystne oddzialywanie tzw. wielkiego przemystu.
W krajobrazie rolniczym dominuja maloobszarowe
gospodarstwa rolne. Eagodny klimat sprzyja upra-
wie roélin i hodowli zwierzat. Dzieki tym czynnikom
szynka nadwieprzanska ma niepowtarzalny smak
i zapach, jest do$¢ Scista, lekko soczysta i krucha.
Produkowana jest w prosty, zdrowy sposob, dlatego
tez cieszy sie duzym uznaniem mieszkancéw Barano-
wa i okolic.

g.lubelskie
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Szynka wedzona z Wisznic

Wedzenie to podobno wymysl Francuzéw, ktorzy
poszukiwali praktycznych metod utrwalania zyw-
noSci. Skad mogli wiedzie¢, ze odkryja tym samym
kapitalny spos6b na wzbogacenie jej waloréw smako-
wych?! Tradycyjne wedzonki sa dzi§ cenione za wy-
borny, dymny smak i zapach. Tak jest i w przypadku
szlachetnej szynki z Wisznic, ktéra charakteryzuje
aromat dymu z drewna olchowego, slonawy smak
i miekka, lekko soczysta konsystencja.

Wedzonke te produkuje sie z szynki tylnej mtodych
$win hodowanych na terenie Doliny Zielawy, tj. rejonu
Wisznic i o$ciennych gmin. W czym tkwi wyjatkowosé
tego specjatu? Przede wszystkim w trzymaniu sie przed-
wojennej receptury przy jego produkcji. Ta nakazuje
najpierw oddzieli¢ kosci i golonke, podzieli¢ mieso na
dwie, trzy czeSci, natrze¢ solg i schlodzi¢ do tempera-
tury 4-6°C. W Wisznicach pekluje sie je trzy dni, a na-
stepnie moczy 2-4 godziny w biezacej wodzie, obmywa
i pozostawia do ociekniecia na kolejne kilka godzin. Do-
datkowo dokladnie nastrzykuje sie solanka z dodatkiem
niewielkiej iloéci peklosolu. Osuszone i zasznurowane
szynki sa wedzone cieptym dymem olchowym przez 3-4
godziny w ceglanej wedzarni z paleniskiem umieszczo-
nym bezposrednio pod wozkami, a nastepnie parzone

w kotle parzelnym. Szynki
studzi sie do temperatury

A

Historia wytwarzania wisznickiej szyneczki jest nie-

10°C rozwieszone tak, aby

nie stykaly sie ze soba.

rozerwalnie zwiazana z masarnia miejscowej Gminnej
Spoldzielni ,SCh”, ktora zglosita ja na Liste Produktow
Tradycyjnych. Warto dodaé, ze prowadzi ona nie tylko
produkeje wyrobow wedliniarskich, ale takze ub¢j trzody
chlewnej i rozbiér miesa, co zapewnia lepsza kontrole ja-
kosci na kazdym etapie wytwarzania miesnych rarytasow.

Szynka wedzona z Wisznic od wielu lat jest w cig-
glej sprzedazy i cieszy sie duza popularnoécig tak miej-
scowych, jak i przyjezdnych konsumentéw. Co prawda
zaktad jest producentem o zasiegu lokalnym, to jednak
ma duze osiggniecia, promieniujgce poza region. Ko-
neserow ucieszy fakt, ze wisznickie wedzonki sg sprze-
dawane réwniez poza naszym wojewodztwem. Tym
samym stanowia smaczna wizytowke lubelskiej kuchni
tradycyjne;j.

SZy nka wiepvzowa z Krzczonowa

Jest szlachetna wedling, ktéra produkuje sie
z udzca wieprzowego, jak rowniez z cielecego i dzika,
po dokonaniu odpowiednich zabiegéw masarskich,
jak: peklowanie, wedzenie i gotowanie.

Wedzenie jest jedna z najstarszych metod kon-
serwowania miesa, jednak wyrdb szynki wieprzowej
nie jest tak stary, poniewaz wieprzowina uchodzita
w dawnej Polsce za pozywienie ludzi z niskich stanow
spolecznych. Panowalo wowczas przekonanie, ze to, co
ubrudzone w ziemi, nie jest godne podniebienia ludzi
zamoznych. Dotyczylo to takze czeéci jadalnych wa-
rzyw, jak: marchew, burak czy pietruszka. Szynka wie-
przowa stopniowo opanowata mieszczanskie stoly, ale
jej wytwarzanie, podobnie jak innych wedlin, jest $cisle
zwigzane ze wsia i gospodarczym sposobem produkeji.

Szynka wieprzowa z Krzczonowa jest jednym
z lokalnych wyrobow wedliniarskich. Produkt nie
zawiera konserwantéw ani ulepszaczy, natomiast
jest wzbogacany o naturalne dodatki, jak: s6l, pieprz
i inne ziola, co gwarantuje zharmonizowany smak
i przedluza $wiezo$¢ wedliny.

Walory smakowo-zapachowe, tadny wyglad i trwa-
1oé¢ szynki z Krzczonowa to efekt dbalosci o wysoka

jako$¢ miesa i przestrzega-
nie tradycyjnej receptury.

A

za nie maja kontaktu z nawozami sztucznymi i opry-

Tuczniki sa odpowiednio

karmione; np. zielonki i zbo-

skami. Krzczonéw i okolice sa czyste ekologicznie,
poniewaz lezg z dala od zaktadow przemystowych. Ta
cze$¢ Wyzyny Lubelskiej, zwana Wyniosloscia Giel-
czewska, znajduje sie na obszarze Krzczonowskiego
Parku Krajobrazowego.

Proces peklowania szynki w odpowiedniej tem-
peraturze i specjalnie dobranej mieszance przypraw
trwa 4-7 dni, a wedzenie jest dwuetapowe: w dymie
z drewna olchowego i debowego z domieszka wiénio-
wego i jabloniowego. Na koniec szynke parzy sie w
temperaturze 70-80°C w roztworze wodno-ziolowym.

Szynke wytworzona tym sposobem produkuje Za-
klad Wyroboéw Tradycyjnych Malgorzaty i Janusza
Cioczkéw w Krzcezonowie.

g.lubelskie
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Watrobianka krzczonowska

Watrobianka jest wyrobem wedliniarskim, ktérego
podstawowymi surowcami sa mielone podroby, glow-
nie watrébka, a takze tluszcz: podgardle, stonina lub
boczek. Ten masarski produkt znany jest takze pod in-
nymi nazwami, jak: kiszka pasztetowa, kiszka podgar-
dlana, kiszka watrobiana, a na Slasku — leberka. Pro-
dukt ten znany byl wezesniej w kuchni austriackiej,
czeskiej i niemieckiej, gdzie pojawily si¢ maszynki do
miesa ulatwiajace rozdrabnianie surowcéw. Z czasem
watrobianka i jej odmiany trafila na stale do Polski.

Metoda produkeji watrobianki krzczonowskiej nie
ulegla zmianie od kilkudziesieciu lat. Tak jak dawniej,
wytwarza sie ja z takich samych surowcow i przy uzy-
ciu podobnych sprzetéow. Stosuje sie wyprobowany
proces technologiczny, dlatego tez wedlina ma taki
sam smak dzisiaj, jak i za czaséw weze$niejszych po-
kolen. Dzigki temu watrobianka cieszy sie duza po-
pularno$cia wéréd miejscowych konsumentow, jak
i przez przyjezdnych nabywcow.

Wedline produkuje m.in. miejscowy Zaklad Wyro-
bow Tradycyjnych. Jako surowca uzywa sie nie tylko
watrobki wieprzowej, ale tez miesa wieprzowego z to-

2

patki, ponadto kaszy man- ' #ﬁ
ny, cebuli i jajek. Przypra- "* #“

oraz majeranek. Z wymienionych sktadnikéw sporza-

wami s3: s6l, grubo mielony
pieprz naturalny i ziolowy

dza sie dobrze wymieszany farsz, ktérym wypekia sie
naturalne jelita wieprzowe. Koncowym etapem pro-
dukcjijestparzenie polproduktuwtemperaturze 70°C,
a nastepnie jego schlodzenie.

Gotowa do spozycia watrobianka krzczonowska
ma ksztalt pet o dlugosci ok. 25 cm i wadze ok. pét
kilograma. Z zewnatrz ma barwe szara, w przekroju
rézowo-szara z widocznymi przyprawami. Smak jest
charakterystyczny dla pasztetowej, ale subtelniejszy.

Duze znaczenie dla jakoSci wyrobu ma jako$c
tutejszej trzody chlewnej, ktéra karmiona jest na-
turalnymi paszami zbozowych i zielonkami. Sa one
pozyskiwane z pozbawionego zanieczyszczen prze-
mystowych Krzczonowskiego Parku Krajobrazowego.

Dla amatorow nabiatu

Keﬁr nadwidlanski

Jak twierdza niektorzy, nazwa kefir wywodzi sie od
tureckiego stowa keyif, oznaczajacego przyjemno$c.
I rzeczywiscie, pijac go mozemy sie tak poczué, wie-
dzac, ze jest on nie tylko smaczny, ale i zdrowy. Stanowi
bowiem doskonale zroédto wapnia, witamin B2, B12, D
i biotyny, a dzieki duzej zawarto$ci enzymow oraz bak-
terii probiotycznych wspomaga procesy trawienne. Ke-
fir nadaje sie do kazdego positku i na kazda pore roku.

Ten nadwislanski powstaje z mleka krowiego z go-
spodarstw polozonych nie gdzie indziej, tylko nad Wi-
sla. A sa to czyste ekologicznie tereny Lubelszczyzny,
na ktérych nie znajdziemy wielkiego przemyshu czy
droég szybkiego ruchu. Od ponad pot wieku produkuje
go mleczarnia w Opolu Lubelskim.

Jak powstaje? Surowe mleko najpierw jest od-
wirowywane i normalizowane pod katem zawarto-
$ci thluszezu (1,5%), a nastepnie homogenizowane
i pasteryzowane. Po wychlodzeniu zaszczepia sie
je zywymi kulturami bakterii i przelewa w butelki,
w ktorych kefir przechodzi proces dojrzewania me-
toda termostatowa — do uzyskania skrzepu. Kazda

i
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butelka dojrzewa z osobna.
Na marginesie warto wspo-
mnieé, ze to patent kaukaskich gorali, ktorzy przed laty
zakwaszali mleko w burdiukach — skorzanych workach.
Metoda ta przybyla z Kaukazu na polska ziemie tuz po
powstaniu styczniowym, a fenomen kefiru szybko do-
strzegli lekarze, aptekarze i przyrodnicy. Po zabiegach
fermentacji nadwislanski kefir zyskuje przyjemny, lek-
ko kwasny, wyraznie orzezwiajacy, wytrawny smak,
przez co doskonale gasi pragnienie. Charakteryzuje sie
tez kremowa konsystencja i niskg kalorycznoscia — 100
gramow zawiera jedynie 50 kalorii.

Kefir to dobroczynny nap6j gotowy do wypicia,
ale réwniez baza rozmaitych dan — owocowych lub
warzywnych koktajli, orzezwiajacych letnich chlod-
nikéw, racuchdéw, nale$nikéw, ciast, babeczek i muf-
finéw. Doskonale smakuje podany z pieczonymi ziem-
niaczkami czy kasza gryczana. W takich postaciach
ten nadwislanski przysmak jest czestym goéciem na
stolach smakoszy z wojewddztwa lubelskiego i regio-
néw sasiednich.

Napdj ten zdobyl tez uznanie kulinarnych eks-
pertéw, ktorzy w 2016 roku okrzykneli go zwyciezca
IV Swieta Produktu Lokalnego w Opolu Lubelskim.

gnl'ubelskie
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Masto ekstra z Michowa #’

O masle, wbrew pozorom, mozna wiele napisaé.
W skroécie to po prostu produkt o zawartos$ci thuszezu
nie mniej niz 82%, zwartej masie, jasnozoltej bar-
wie i smarownej konsystencji. Na takiej charaktery-
styce nie poprzestanie jednak zaden koneser, ktory
od masla oczekuje czego$ ,ekstra”! Czego$, co ma
maslo z Michowa. Tu bowiem od wiekéw kultywuje
sie tradycyjny wypas bydla na pastwiskach i wybie-
gach zagrodowych w sasiedztwie obszaréw chronio-
nych — Natura 2000 i Pradolina Wieprza. Tu wiec
i mleko ma najwyzsza jako$¢. Zgodnie z podaniami
ludowymi maslo w tym rejonie uzyskiwano poprzez
ukwaszenie $§mietanki, ubijanie jej w specjalnym na-
czyniu (kierzni) do otrzymania zbitej masy, ptukano
zimna woda i formowano oselki. Nikt nie wie, kiedy
doktadnie powstala pierwsza mleczarnia w Michowie.
Wiadomo jednak, ze poczatkowo miescila sie ona w
prymitywnej chacie, gdzie masto wyrabiano w beczce
napedzanej sila... czterech pracownikéw (!). Dopiero
w podzniejszych latach zaczeto wykorzystywaé silnik
spalinowy z pasem transmisyjnym.

Wraz ze wzrostem popytu na produkty mleczarskie
w roku 1954 podjeto decyzje o budowie nowoczesnego
zakladu, a trzy lata pdzniej pietnastu $§miatk6w zalozylo
dzialajaca do dzi§ Okregowa Spoldzielnie Mleczarska.

53 Y
Produkowane tu zgodnie ' ,%
z tradycyjna recepturg masto I'* #‘
sklada sie jedynie z najlep- *
szej jakoSci $mietanki odwi-
rowanej z mleka oraz z czystych kultur mleczarskich
i, w zaleznoSci od potrzeb, domieszki naturalnego
barwnika. Spasteryzowana, odgazowana i zaszczepio-
ng czystymi kulturami bakteryjnymi $§mietanke zmasla
sie, normalizuje zawarto$¢ wody oraz wygniata masto
w nowoczesnych urzadzeniach. Zautomatyzowany jest
réwniez proces formowania w prostopadlo$ciany o wa-
dze 200 gramé6w i pakowania.

Gotowe masto ma nie tylko odpowiedni wyglad
i konsystencje (jak opisaliémy na poczatku), ale
przede wszystkim czysty, lekko kwasny, mleczny
smak. Jest aksamitne, delikatne i bogate w witaminy
A, D, EiK. Cowazne, juz w 1986 roku Biuro Kontroli
JakosSci Centralnego Zwiazku Spéldzielni Mleczar-
skich nadalo mu panstwowy znak jakosci ,,1”. Z kolei
w 2004 roku specjal ten zajal pierwsze miejsce w Mie-
dzynarodowej Ocenie Maslta i Mlecznych Produktow

Wysokottuszczowych.

Masto z Bychawy

Masto to wysokotluszezowy produkt mleczny, kt6-
ry jest przyswajany przez organizm czlowieka w 96
procentach. Zawarty w nim kwas rumenowy (CLA)
dziala przeciwmiazdzycowo, przeciwnowotworowo
i przeciwalergicznie, a lecytyna wplywa na zdolno$é
zapamietywania i koncentracji.

W Polsce spozywa sie masto od wiekow jako jeden
z produktow pochodzacych od krowy. Surowcem do
jego produkgji jest §mietana, kt6éra pozyskiwano daw-
niej prosta metoda, wykorzystujac zdolnoé¢ samoist-
nego oddzielania sie skoncentrowanego ttuszczu. No-
woczes$niejsze sg sposoby wyodrebniania $mietany
w wiréwkach recznych lub mechanicznych. Jeszcze
do niedawna gospodynie wiejskie wyrabialy maslo
metoda recznego ubijania $§mietany thuczkiem w ma-
selnicach z drewnianych klepek. Ziemia bychawska
obfituje w dogodne warunki do hodowli krow dzieki
wystepowaniu bujnych lak w dolinie Bystrzycy i Ko-
sarzewki, a takze hodowli paszy na zyznych glebach
Wyniosto$ci Gielczewskiej. Okreslenie: ,Maslto z By-
chawy” ma swoje uzasadnienie w 80-letniej tradycji
jego masowej produkeji, ktérg rozpoczeto tu wraz
z zalozeniem spotdzielni mleczarskiej; jej dzialalnosé
kontynuuje Okregowa Spoldzielnia Mleczarska w By-
chawie.

ARA

Produkt wytwarzany jest ' ﬁ
ze S$mietanki slodkiej. Do "* #“

1961 r. stosowano tradycyjny

sposéb ubijania masla, obec-
nie tzw. zmaslanie odbywa
sie w maselnicy ze stali nierdzewnej. Do produkeji ma-
sta uzywa sie mleka, ktore pozyskiwane jest od statych
dostaweow — hodowedw krow z terendéw pozbawionych
przemystu, a wiec czystych ekologicznie. Smietanke
uzyskang z wirowania mleka pasteryzuje sie w celu
zniszczenia niepozadanej mikroflory.

Otrzymane w wyniku procesu technologicznego,
z zachowaniem najwyzszych standardéw higienicz-
nych, ,Maslo z Bychawy” sprzedaje sie w kostkach
o wadze 200 g. Ma ono nie mniej niz 82% tluszczu,
a zawarto$¢ wody nie przekracza 16%. Jego kalorycz-
no$¢ wynosi 780 kcal/100 g.

Produkt zawiera naturalne witaminy A, D, E
i K, natomiast nie ma w nim zadnych dodatkow, jak:
barwniki, konserwanty czy tltuszcze roslinne i dlatego
jest chetnie nabywane przez konsumentéw. Warto

dodag¢, ze maslo ,,Extra z Bychawy” otrzymato wyr6z-
nienie w konkursie MLEKO-EXPO 2012.

gnl'ubelskie
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Masto z Opola Lubels kiego

Maslo to produkuje Spoéldzielnia Mleczarska
w Opolu Lubelskim juz od ponad 50 lat. Poczatkowo
wytwarzano go w metalowej maselnicy i pakowano
w debowe beczki, w ktérych mieécilo sie ponad 50 kg
produktu. Bylo ono sprzedawane w sklepach spozyw-
czych i mleczarskich na wage. Obecnie §mietane zmasla
sie w specjalnym metalowym bebnie. Pierwotna recep-
tura jest nadal stosowana, dzieki temu walory smakowe
iinne jako$ciowe parametry produktu sa takie same jak
przed polwieczem.

Produkt jest oferowany nabywcom w starannie
uformowanych kostkach w ksztalcie prostopadto$cia-
nu o wadze 100, 200 i 250 gramo6w. Jego barwa jest
kremowa, jednolita, a smak i zapach czysty mlecz-
no-$Smietankowy z lekkim posmakiem pasteryzacji.
Norma fabryczna okre§la 16-procentowa dopuszczal-
na zawarto$¢ wody, natomiast thuszczu nie moze by¢
mniej niz 82%. Maslo opolskie ma przyznany certy-
fikat jakoSci Q przez Centralny Zwiazek Spoéldzielni
Mleczarskich. Wysoka jako$é produktu jest wynikiem
$cistego przestrzegania procesu technologiczno-pro-
dukcyjnego, a takze wlasciwego przechowywania,
w temperaturze do 2°C. Bardzo wazna jest dbalosé¢

=l || |11 11|

o jako$¢ pozyskiwanego od
rolnikbw mleka. Okolice
Opola maja dogodne wa-
runki do hodowli kréw. Na

obszarze Kotliny Chodelskiej wystepuja zyzne laki,

e
G424
52

a na glebach o wysokiej warto$ci bonitacyjnej upra-
wia sie wysokowarto$ciowa pasze dla zwierzat, m.in.
koniczyne, lucerne, buraki pastewne.

Warto wiedzieé, ze ten mleczny produkt jest zna-
ny od zarania dziejow ludzko$ci. Jego wytwarzaniem
zajmowali sie Celtowie, Wikingowie, Egipcjanie i Per-
sowie, a najstarsze sposoby przerabiania $mietany
w maslo zawarte sg w starozytnych kronikach Solo-
na, Hipokratesa, a takze w Ksiedze Przystow Starego
Testamentu. W Polsce maslo jest rowniez znane od
najdawniejszych czasow. Jeszcze w kilka lat po woj-
nie wyrabiano go na wsi metoda recznego ubijania
w drewnianych maselnicach.

hi—— e
EKSTRA

MAST (,

Masélanka nadwiélanska

Maslanka uwazana jest za smaczny, nisko prze-
tworzony napdj mleczny, ktory nie tylko szybko gasi
pragnienie, ale tez odznacza si¢ wysokimi walorami
zywieniowymi. Ta nadwiSlaniska jest wyjatkowa, bo
produkowana z mleka od kréw pasacych sie na czy-
stym ekologicznie terenie w pasie Kazimierz Dolny-
-Sandomierz, gdzie nie ma wielkiego przemyshu ani
drog szybkiego ruchu. Od lat 60. XX wieku jest w sta-
lej ofercie mleczarni z Opola Lubelskiego, gdzie wy-
twarza sie ja jako produkt uboczny w produkcji masta.
Uboczny nie znaczy w tym przypadku gorszy, charak-
teryzuje sie bowiem najwyzsza jakoScia, bogactwem
witamin z grupy B oraz zasadotworczych skladnikow
mineralnych (dziala wiec na organizm odkwaszajaco).

Ten plynny, jednolity i zawiesisty produkt jest po-
zadany takze ze wzgledu na niskokaloryczno$é¢ (100
graméw zawiera zaledwie 38 kalorii) i niska, zblizona
do chudego mleka zawartoé¢ thuszczu (1,5%). Konsu-
menci wysoce cenia sobie réwniez jej orzezwiajacy,
naturalny, lekko kwasny smak.

Maélanke nadwislanska otrzymuje sie¢ w wyniku
oddzielenia od tluszczu ,zmas$lonej” $mietany, ktora

i
FAds
i

w zbiorniku fermentacyjnym
najpierw normalizuje sie pod
katem zawarto$ci ttuszcezu,

N

pasteryzuje i wychladza do 26-28°C. Dopiero w takiej

a nastepnie homogenizuje,

temperaturze, tzw. temperaturze zaszczepienia, moz-
na don dodaé zywe kultury bakterii. ,,Zaszczepiong”
$mietanke rozlewa sie do butelek, w ktorych maslanka
przechodzi proces dojrzewania metodg termostatows.
Po uzyskaniu skrzepu i odpowiedniej kwasowosci wy-
rob wystawia sie do magazynu chlodniczego, skad we-
druje do sklepéw i na stoly maslankowych tasuchow.
A tych nie brakuje nad Wisla od zarania dziejow.

Mimo, ze na przestrzeni dziejow zmienila sie kon-
systencja maslanki, dzieki zachowanej tradycyjnej
recepturze wytwarzania oraz czystym ekologicznie
surowcom, jej wartoéci i smak pozostaly te same. Cie-
kawostka jest bowiem, ze maslanka znana byla ongis$
pod postacia gestawego, metnego napoju mlecznego
z widocznymi plywajacymi czasteczkami masla. Nic
dziwnego, domowe sposoby robienia masla nie po-
zwalaly na tak precyzyjne oddzielanie tluszczu od
$mietany, jakie daja dzisiejsze urzadzenia spoldzielni
mleczarskich.

gnl'ubelskie
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Magélanka naturalna z Bychawy

»Czysty” sklad (bez dodatkéw) oraz naturalny
smak i konsystencja, za ktérymi stoi tradycyjna meto-
da produkgji, to najkrotsza charakterystyka maslanki
z Bychawy. Dzi$ ten produkt jest domeng miejscowej
spoOldzielni mleczarskiej, ktéra wytwarza go z mle-
ka krowiego pozyskiwanego od stalych dostawcow
z Lubelszczyzny. ,Dobre” pochodzenie jest tu niezwy-
kle wazne, bo klasa mleka surowego ma decydujacy
wplyw na jako$é i trwalo§¢ maslanki.

W Bychawie nigdy nie bylo z tym problemu.
Drzewiej niemalze kazde tutejsze gospodarstwo
zajmowalo si¢ hodowla bydla mlecznego. Smie-
tanke uzyskiwano domowym sposo-
bem w blaszanych ,odciggaczkach”,

z ktoérych kranikiem spuszczane bylo

chude mleko. To pozosta-
wione w naczyniu rozwar-
stwialo sie, a na powierzch-

2
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z ktoérej wyrabiano masto. W efekcie oddzielenia sie

ni zbierala sie $mietanka,

tluszezu od zmaslanej $mietany powstawala tez ma-
§lanka. Ta domowa, w ktorej czesto ptywaly kawatecz-
ki masta, byla prawdziwym przysmakiem zwlaszcza
w upalne dni. Tak bylo do roku 1928, kiedy to w Bycha-
wie powstala spéldzielnia mleczarska. Od tamtej pory
jest ona gtéwnym lokalnym producentem nabiatu.
Maslanke robi sie tu wedlug tradycyjnych re-
ceptur, ale w nowocze$niejszych
urzadzeniach (kiedy§ powsta-
wala w drewnianej, dzi§ w stalo-
wej maselnicy). Po pasteryzacji
i schlodzeniu trafia ona do w tzw.
tanku fermentacyjnego, gdzie do-
\l daje sie do niej zakwas czystych
kultur bakterii fermentacji mle-
kowej, a gotowy produkt pakuje
w butelki lub folie maszynowo
(kiedy$ konwie lub szklane bu-

Maslanke

-

onr

telki byly recznie napelniane
i zamykane przez pracownika!).
Opakowania sa  przetrzymywane
w dojrzewalni w temp. 25-30°C do
czasu uzyskania odpowiedniej struk-
tury skrzepu, a nastepnie schladzane
do temp. ponizej 10°C. Dopiero wtedy
sa gotowe do dystrybucji i degustacji.

Maslanka z Bychawy ma $wiezy, na-
turalny smak i zapach, lekko kremowa
barwe, jednolita i plynna konsystencje
(skrzep jest luzny, zawiesisty). Smakuje
dokladnie tak, jak ta ,domowa” sprzed
lat. Ba! nie tylko doskonale gasi pra-
gnienie i doskonale wspoélgra z ziem-
niakami, kasza czy pieczywem, ale jest
tez niezbednym skladnikiem wielu dan,
np. tradycyjnych fajercarzy (plackéow
pieczonych na blasze), ciasta chlebowe-
£0, Zup i SosOw.

Serw pop iele »Pop iotek z Krupego”

Sery wytwarzane w domach to bez watpienia jed-
na z kategorii o najdluzszej w Polsce tradycji. Ustne
przekazy mowia, ze te w popiele pojawily sie w oko-
licach Krasnegostawu jeszcze w XVIII wieku, kie-
dy to mieszkajacy nieopodal — w Siennicy Roézanej
— potomek Mikolaja Reja sprowadzit do swojej po-
siadlo$ci Wolochéw, znajgcych sie na rzeczy pasterzy
z Polwyspu Balkariskiego. Wkrotce rozpowszechnita
sie tu metoda konserwowania ser6w popiotem pozy-
skiwanym ze spalonych galezi drzew owocowych, jako
ta najbardziej dostepna miejscowym gospodarzom.
I mimo, Ze pozniej ciezar produkcji seréw przejely
powstajace w okolicy jak grzyby po deszczu spoldziel-
nie mleczarskie (w dwudziestoleciu miedzywojennym
bylo ich w powiecie 17), to jednak tradycja domowego
serowarstwa nie zanikla i cieszy sie dzi$ coraz wieksza
popularnoscia.

Wytwarzanie ,domowym sposobem” wy$mieni-
tych seréw w popiele jest dzi§ domeng m.in. sero-
wardéw z Krupego, ktorzy uzywaja do tego mleka od
krow rasy polska czerwona z wlasnego gospodarstwa

ekologicznego, o duzej za-
warto$ei thuszczu i bialka.
Nie podlega ono pasteryza-

¢ji, dzieki czemu zachowuje
najwyzsza jako§é makrobiologiczna.

Ser powstaje przez podgrzewanie w kotle mleka do
temp. ok. 30°C, do kt6érego dodawana jest podpuszcz-
ka (naturalny wyciag z zotadkow cielecych) powodu-
jaca powstanie skrzepu. Skrzep jest albo mieszany
lyzka (cedzakowa lub drewniana), albo ciety nozem.
Dogrzewa sie go do momentu, az bedzie lekko spre-
zysty. Wtedy trafia do foremek, ktore po odcieknieciu
wklada sie do nasyconego roztworu solnego o temp.
pokojowej. ,Posolone” w ten sposob brytki sera obta-
cza sie w popiele drzewnym, najcze$ciej jabloniowym,
izostawia w temp ok. 16°C na czas dojrzewania.

W efekeie otrzymujemy smakolyk o porowatej, sza-
rej od popiotu powierzchni i ksztalcie zaleznym od uzy-
tej formy — najcze$ciej $cietego rozka. Po przekrojeniu
uwidacznia sie kremowe, porowate wnetrze. Ser ten
ma twarda konsystencje, charakterystyczny intensyw-
ny zapach i rownie intensywny, slonawy smak. Sery te
mozna spotka¢ rowniez w wersji wzbogaconej o autor-
ska kompozycje zi6l, inspirowana kultura kulinarng
i bogactwem zielarskim Lubelszczyzny. Palce liza¢!

giubelskie
&«aég"iycie !
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Ser zabtocki

Ser zablocki jest tradycyjnym produktem spozyw-
czym wyrabianym od ponad stu lat na Potudniowym
Podlasiu w okolicach Kodnia. Swoim wygladem jest
podobny do sera bialego — twarogu. Gotowy wyréb
ma ksztalt kulisty, mocno splaszczony, posiada cha-
rakterystyczny, lekko slonawy smak oraz maslany
zapach.

Do produkgji sera wykorzystuje sie tylko i wytacz-
nie $wieze mleko krowie. Bardzo duze znaczenie dla
waloréw smakowych sera ma mleko, pozyskiwane od
kréw pasacych sie na czystych, pod wzgledem ekolo-
gicznym, lakach.

Wytwarzanie sera ma historie niemal tak diu-
ga, jak sama ludzko$é. Od wiekow, w duzej mierze
produkcja seré6w zajmowali sie mnisi. Zapomniany
i lekcewazony w okresie Polski Ludowej, kiedy to
ser istnial tylko jako $rodek odzywczy, obecnie coraz
pewniej wraca do lask. Dzisiaj bialy ser twarogowy
wytwarza sie z naturalnie ukwaszonego, pelnego albo
zbieranego surowego mleka. Z kolei twar6g wytwarza
sie zazwyczaj juz tylko przemystowo z mleka chude-
go lub pelnego, poddanego pasteryzacji, a nastepnie
dodatkowo sztucznie ukwaszonego bakteriami kwasu

mlekowego lub niewielka iloScig podpuszczki.

&
e

twiejszym w wykonaniu serem jest ser z twarogu z zsia-

Jaktwierdzi Lucyna Cwier-
czakiewiczowna — stawna au-
torka poradnikéw kuchar-
skich: Najprostszym i najta-

dtego mleka zwany polski, ktory poki §wiezy, podobnie
jak mleko, nalezy do tatwo strawnych pokarmoéw.

Ser bialy polski jest zdrowym i ekologicznym pro-
duktem, rarytasem na naszym terenie, dostepnym
u nielicznych rolnikéw w gospodarstwach matoto-
warowych, ktorzy wyrabiaja go domowym sposobem
wedlug starego przepisu, przekazywanego z pokole-
nia na pokolenie.

Tradycyjny ser zabtocki nadaje sie¢ do spozycia
wraz z roéznymi rodzajami wedlin, jest takze nieza-
stapiony ze $wiezym pieczywem i masltem, nadaje sie
réwniez do réznego rodzaju tostoéw a nawet do piero-
gbw ruskich, moze tez krolowaé w satatkach. Nic wiec
dziwnego, ze jest produktem uznanym i bardzo chet-
nie nabywanym i w naszym regionie.

Sery z ziotami

Sery z ziolami byly od dawna produkowane na
obszarze ziemi krasnostawskiej, a takze w innych
cze$ciach Lubelszcezyzny. Wedlug ustnych przekazow
trafily one w okolice wsi Krupe dzieki Mikotajowi
Rejowi. Ten znany poeta okresu Odrodzenia zatozyt
w pot. XVI wieku miasto Rejowiec. Z czasem osiedlili
sie tu pasterze woloscy, znani z uzyskiwania wyso-
kiej jako$ci wyrobow z mleka owiec i kréw. Zapewne
Mikolaj Rej, jako protestant, znal rodzine Orzechow-
skich; jeden z tego rodu, Pawel, wybudowal okazaly
zamek renesansowy w Krupem — jego ruiny zachowa-
ly sie do dzisiaj. Obecnie miejscowos$¢ znajduje sie w
gminie Krasnystaw, znanej z wysokotowarowego rol-
nictwa. Stynna jest tu Cukrownia Krasnystaw i Okre-
gowa Spoldzielnia Mleczarska, ktéra produkuje czesé¢
swoich wyrob6w w oparciu o lokalne tradycje.

Gospodynie wiejskie wytwarzaly dawniej po-
wszechnie sery ziotowe, jako ze kazde gospodarstwo
rolne hodowalo co najmniej jedna krowe. Obecnie
domowa produkcja serdow jest duzo rzadsza, co powo-
duje, ze sg one jeszcze bardziej pozadane.

Do ich wyrobu niezbedne jest mleko czyste ekolo-
gicznie i wysokiej jakoéci mikrobiologicznej, poniewaz

sie go nie pasteryzuje. Naj-
lepsze jest to od krow rasy
polska czerwona, o duzej

%
!
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— idealne do produkeji ser6w. Dodaje sie natomiast

zawarto$ci ttuszezu i biatka

tzw. podpuszczke w celu uzyskania skrzepu, czyli pol-
produktu, z ktérego powstaje twardg, a nastepnie ser.
Przygotowane wysuszone ziola sa mieszane ze skrze-
pem przed wylozeniem do specjalnych form lub dur-
szlaka. Gdy, po odcieknieciu serwatki, uformuje sie
ser, zanurza sie go w solance.

Gotowy produkt ma porowata powierzchnie, Swie-
zy zapach $mietankowy, harmonizujacy z aromatem
zi6l. W zalezno$ci od upodoban uzywa sie miety pie-
przowej, tymianku, bazylii, oregano, czabru, a nie-
kiedy kozieradki. Ziola pochodza najczesciej z przy-
domowych ogrédkéw lub sa sprowadzone z okolic
Fajslawic, ktére slyna z upraw zielarskich.

Typowy ser z ziolami wazy ok. 2 kg. Wraz z uply-
wem czasu staje sie twardszy, co nie umniejsza jego wa-
loréw smakowych, nawet przez wiele dni, szczegélnie
po uwzglednieniu, Ze sery te bywaja podawane go$ciom
kwater agroturystycznych, a takze na réznego rodzaju
kiermaszach, festiwalach i konkursach kulinarnych.

g.lubelskie
Sl zyeie]
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Smietana z Bychawy

W tradycji polskiej $mietana gosci na stotach od
wiekéw i cieszy sie duzym uznaniem. Dla bychawian
i okolicznych mieszkancéow trudno wyobrazi¢ sobie
codzienne prowadzenie kuchni bez tego pysznego
produktu wytwarzanego przez Okregowa Spoéldzielnie
Mleczarska. To wspanialy dodatek do zup, soséw i sa-
latek oraz idealny skladnik wypiekow, deserow i lodow.

Smietana z Bychawy pod Lublinem jest wyjatkowa,
bo naturalna — nie zawiera zadnych dodatkéw stabi-
lizator6w, barwnikéw, konserwantéw, tluszczy ro-
§linnych i soli. Surowcem do jej produkcji jest mleko
krowie pozyskiwane od stalych, lokalnych, dostawcow,
ktorzy spelniaja wySrubowane wymagania higieniczne.
To wazne, bo jako$¢ mleka surowego ma decydujacy
wplyw na prawidlowy przebieg procesu technologicz-
nego, a takze na jako$¢ i trwalos¢ gotowego produktu.

Smietana jest produkowana w Bychawie trady-
cyjna metoda termostatowa. Odwirowana $émietanke
poddaje sie pasteryzacji, odgazowywaniu, homogeni-
zacji, zakwasza bakteriami mlekowymi, a nastepnie
pakuje w kubki, folie lub wiadra i poddaje procesowi
ukwaszania zakwasem czystych kultur mleczarskich.

Uzyskany w ten sposob produkt to prawdziwy ra-
rytas — ma odpowiedng jako$é fizykochemiczng i mi-

4884
krobiologiczna, $wiezy, stod- '- #
et 13
posmakéw) smak i zapach, *
a takze biala — z lekkim od-

cieniem kremowym — barwe, jednorodna konsystencje

kawy, naturalny (bez obcych

bez grudek tluszczu i bialka.

Ciekawostka jest, ze przed laty z dostarczanego
mleka w bychawskiej OSM odwirowywano $mietanke
na masto, a chude mleko rolnicy zabierali z powro-
tem. Do tego celu stosowano wiréwki, tzw. centry-
fugi. Dopiero p6Zniej zaczeto wykorzystywaé mleko
w calo$ci, rozpoczynajac produkcje twarogéw, Smie-
tany i napojow fermentowanych.

Dzi$§ $émietane z Bychawy mozna znaleZ¢ nie tyl-
ko na stolach bychawian i poétkach sklepowych, ale
takze na... talerzach w ofercie wystawcow podczas
organizowanego w tej miejscowosci co roku w maju
ogoblnopolskiego festynu ,,W Krainie Pierogow”. Jest
ona tradycyjng okrasa serwowanych tu pierogowych

pysznosci.
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Twarozki z Michowa: t{us‘cy ipéj(t{us’cy J%'a

Tytulowe specjaly to twarogowi ,bliZzniacy”, rozniacy
sie miedzy soba jedynie zawartoscia thiszezu (potthu-
sty ma go nie mniej niz 4%, tlusty — nie mniej niz 8%),
aw konsekwencji i stopniem twardosci, i warto$cia ener-
getyczng, ale naprawde nieznacznie (w 100 gramach
mamy odpowiednio: 110 i 143 kecal). Reszta, czyli aksa-
mitny, lekko kwasny smak, na ktory wplywaja wyjatko-
wej jako$ci skladniki, a takze wyglad, sa takie same.

Co widzimy na zewnatrz? Jednolitg, zwarta mase
twarogowa o barwie bialej do lekko kremowej. Ksztatt
i gramatura zaleza wylacznie od fantazji producenta.
Okregowa Spoéldzielnia Mleczarska ,Michowianka”
— najwiekszy lokalny producent nabiatu, oferuje sery
w dwoch formatach — krazka (ok. 400 g) i klinka (ok.
500 g) i tytuluje ,Twarozkami Babuni”. Nazwa ta na-
wigzuje do tradycyjnego charakteru ich produkcji.

A zgodnie z podaniami ludowymi ser bialy w rejonie
Michowa uzyskiwano ongi$ poprzez ukwaszenie mle-
ka, podgrzanie i obwarzenie go do momentu wytrace-
nia sie masy twarogowej. Mase te wlewano do specjal-
nych woreczkow czy chust z tetry lub Inu i odwieszano
(np. na komin), zeby nadmiar serwatki odciekl. Takie
woreczki przykladano potem deska i kamieniem, aby
uzyska¢ pozadana konsystencje i wilgotnosé.

,Michowianka” pozostaje wierna zaréwno lu-
dowym recepturom, jak i technologii wytwarzania
twarog6w, dzieki czemu maja one doskonaly smak,
podobny do tradycyjnych wiejskich seréw bialych.
Od ponad 60. lat produkuje je wylacznie z najlepszej

¥
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jako$ci mleka (z gospo- Eﬁ%
darstw polozonych na te- '#* c‘
renach chronionego krajo- *
brazu ,Pradolina Wieprza”

i Natura 2000) oraz czystych kultur mleczarskich
(od certyfikowanego producenta). ,Twarozki Babu-
ni” powstaja — podobnie jak w latach 50. XX wieku
— w zamknietych wannach.

Wspdlezesnie produkeja jest jednak o wiele bar-
dziej unowocze$niona i zautomatyzowana. W trakcie
calego procesu technologicznego powstaje jedyna
w swoim rodzaju struktura. Po odczerpaniu serwat-
ki gestwa twarogowa z wanny podawana jest przez
pompe membranowg na urzadzenie do oddzielania
serwatki. Za pomoca zgarniacza twarogiem napelnia-
ne sa specjalne formy samoociekowe, ktore uklada sie
w sztaple, a te umieszcza w obracarce. Tak usuwa sie
nadmiar serwatki i utrwala ksztalt twarogu. Konco-
wym etapem jest sterylne pakowanie prozniowe, kto-
re pozwala na zachowanie niepowtarzalnego smaku
i aromatu oraz przedluza §wiezoéc gotowego produktu.

Nie trzeba chyba dodawa¢, ze michowskie sery nie
zawieraja barwnikéw, aromatéw, konserwantéw ani
zagestnikow. Ich fenomen docenito wielu ekspertow
i smakoszy, przyznajac im liczne znaki jakosci i cer-
tyfikaty, m.in.: ,Gwarancja Najwyzszej Jakos$ci”, ,Ja-
ko$¢ Tradycja”, ,Marka Lubelskie”, ,Teraz Polska”,
~Smaczne bo Lubelskie” i wiele
wiele innych.

Nic dziwnego, bowiem ,, Twa-
rozki Babuni” wspaniale sma-
| kuja! I to zaréwno na zimno,
jak i na goraco. Mozna zajadac
sie nimi prosto z opakowania,
wedzié, a takze uzywaé do zro-

bienia wszelkiego rodzaju past
twarogowych, sernikéw oraz
stodkich i stonych farszéw (chociazby
do nale$nikéw czy pierogow). Sa do-
skonale jako dodatek do makaronu
i zimnych przekasek (np. rolady z lo-
sosiem). Warto przekonac¢ sie same-

e S mu, w czym tkwi tajemnica sukcesu
michowskich ,blizniakéw”. Smacz-
B ) nego!
iﬁl,ubelskle

Swabuj 2y
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Twavég nadwidlanski

Twarogi sa najstarszym symbolem polskiego
mleczarstwa. Trudno bowiem znalez¢ jakakolwiek
grupe produktéw nabialowych w naszym kraju
z dluzsza historig. Rowniez i nad Wisla od niepa-
mietnych czaséw $wiezo wydojone mleko, z ktore-
go uprzednio zebrano $mietane, rozlewano dla tzw.
podstoju do glinianych mis, dzbanéw lub garnkéw.
Mleko kwasnialo (kisto) na cieptym piecu lub kuch-
ni, przewaznie w temperaturze 20-30°C, $cinajac sie
w twar6g. Powstaly w ten sposob produkt odsaczano
w pléciennych workach o ksztalcie serca (p6Zniej za-
stapionych sitami i cedzakami). Z czasem zaczeto go
nazywacé ,serem kwasnym polskim”.

Tradycje jego wyrobu kultywuja mleczarze z Opola
Lubelskiego, ktérzy od ponad 60. lat wytwarzaja twa-
r6g na bazie mleka kupionego od okolicznych gospo-
darzy. A trzeba przyznaé, ze to duzy atut, gdyz tereny
w pasie nadwislanskim odznaczaja sie wyjatkowymi
walorami przyrodniczymi i czystym $rodowiskiem — nie
ma tu wielkiego przemystu ani drog szybkiego ruchu.

Opolski twar6g nadwislanski to koncowy efekt
uwspoteze$nionej ,,przygody z mlekiem”, do ktorej
zalicza sie jego pasteryzacje i normalizacje. W miej-

I Twarég
poltiusty
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scowej mleczarni wzboga- q%
cone o zakwas mleko jest '#* 0‘
nastepnie podgrzewane w &*
kotle do czasu powstania
skrzepu. Ten z kolei poddaje sie obrobce do uzy-
skania odpowiedniego ziarna twarogowego, ktore
trafia na prasy pneumatyczne, gdzie jest praso-
wane i krojone w prostopadloSciany. Odciekniete
i wychlodzone bloczki serowe pakuje sie reczne
w pergamin i magazynuje w temperaturze +1 —
— +8 °C. Rozwijajac pergamin, odkrywamy ser p6l-
tlusty o jednolitej, bialej do lekko kremowej barwie
oraz konsystencji bez grudek, lekko luznej, pozwa-
lajacej kroié sie nozem.

Smakolyk ma charakterystyczny, tagodny, lekko
kwasény smak i zapach. To czyni go niezastapionym
skladnikiem wielu réznorodnych $niadan (ideal-
nie pasuje do pieczywa — szczeg6lnie po zmieszaniu
z warzywami i ziotami czy podany miodem), podwie-
czorkow i deseréw (zwlaszeza sernikéw i drozdzowek)
oraz obiadéw (np. w kompozycji z kluskami lub nale-
$nikami).

Twardg z Bychawy

Wedlug starozytnej legendy twardg odkryto, kie-
dy pewien azjatycki podrdéznik napeit kozim mle-
kiem buklak z Zotadka owczego, a po dtugiej podrozy
stwierdzil, ze mleko zmienilo konsystencje z plynnej
na polstala. Okazalo sie przy tym, ze wytworzony
skrzep jest bardzo smaczny i pozywny.

Obecnie sery i twarogi stanowia najbogatsza grupe
asortymentowa przetwordow mleczarskich. Ten z Bycha-
wy charakteryzuje sie jednolita, lekko luzna i pozwala-
jaca sie latwo kroi¢ nozem konsystencja oraz czystym,
tagodnym lekko kwasnym smakiem.

W dawnej Polsce do jego wytworzenia gospodynie
wykorzystywaly ptocienne woreczki, ktorymi odsacza-
ly serwatke od gotowego produktu. Dzi$, wedlug daw-
nych receptur, tradycyjnym sposobem twarog wytwa-
rza m.in. szczycaca sie 85-letnia tradycja spotdzielnia
mleczarska z Bychawy, ktora zlozyla wniosek o wpi-
sanie go na Liste Produktow Tradycyjnych. Warto

2

doda¢, ze nawet pakowanie ' ﬁ
gotowego twarogu wykonuje '#* d‘
sie tu recznie. *

Ten lokalny specjal nie za-
wiera konserwantow, barw-
nikéw ani polepszaczy. W Bychawie mozna go naby¢
w trzech rodzajach: jako chudy, w ktorym tluszczu
praktycznie nie ma; potttusty — o zawartosci thuszezu
ponad 3-5%, i thusty, w ktérym udzial thuszczu wynosi
8-10%. Surowcem do jego produkcji jest mleko kro-
wie, ktore pochodzi od malych gospodarstw z oko-
licznych miejscowosci. Zwierzeta pasa sie na czystych
ekologicznie pastwiskach i lgkach — m.in. w dolinie
Bystrzycy i Kosarzewki.

Twarog jest jednym z najzdrowszych dan polskiej
kuchni. Jego spozycie powinno by¢ duze, szczego6lnie
przez dzieci i mlodziez. Produkt zawiera duze ilo$ci
witaminy A, D i E oraz karotenoidéw, ktére sa nie-
zbedne do ogolnego wzrostu, zapobiegaja krzywicy
i dostarczaja tatwo przyswajalnego wapnia kos$ciom.
Przysmak z Bychawy znajduje szerokie zastosowanie
kulinarne, jako gléwny skladnik sernikow, pierogow
z serem i ruskich. Uczestnicy organizowanych tu od
kilkunastu lat Ogodlnopolskich Festynéw W krainie
pierogdéw moga sie nimi raczy¢ do woli.

%.l'ubelskie
&«aég’%ycie !
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Bufet sniadaniowy z kajetu babuna...

Majoneziki z jajkiem na oleju Inianym

Skladniki

» 2 piersi z kury

« maslo

» 15 dag sosu majonezowego

» 15 dag ziemniakow

« 15 dag marchwi

« 15 dag selera

» 5 dag groszku konserwowego
« 5 dag ogorkow konserwowych
« 1jajko gotowane

« 5 dag majonezu z oleju Inianego
- zielenina

« sOl, pieprz

 musztarda

« pomidor

Sposob przygotowania

Piersi z kury umyé, natrze¢ przyprawami, pozo-
stawi¢ w chlodnym miejscu na kilka godzin. Potem
pola¢ mastem i piec, skrapiajac wodg, nastepnie wy-
tworzonym sosem. Miekkie mieso pokroi¢ na porcje,
usuwajac kosci. Ziemniaki, marchew i seler umy¢,
obra¢, opluka¢, ugotowa¢, wystudzié¢, pokroi¢ w kost-
ke razem z jajkiem i ogorkiem, polaczyé z majonezem
i zielening, doprawi¢ do smaku, ulozy¢ na pétmisku,
przykry¢ miesem z kury, polaé doprawionym sosem
majonezowym, udekorowac.

Placuszki gryczane Zukowskie

Skladniki

» 1 szkl. kaszy gryczanej surowej
« 2 szkl. wody

« 561

» cukier

* 1/4 kg bialego sera
«1/210leju

« 1 szKkl. bulki tartej

2 jaja

* 1/4 lyzki miety suszonej

Sposob przygotowania

Kasze zala¢ woda, ugotowaé, wystudzié¢. Nastep-
nie wlozy¢ do miski, doda¢ rozkruszony bialy ser,
jajka, wymieszaé¢, dodaé do smaku przyprawy i miete.
Po zagnieceniu formowaé¢ male placuszki, obtaczac
w buleczce i smazy¢ na dobrze rozgrzanym oleju.

Pasztet z perliczki z wedzonymi sliwkami

Sktadniki

« 1 perliczka oprawiona

« 1/2 kg piersi z kurczaka
« 3 bulki kajzerki

* 4 jaja

» 15 dag masta

« 1/5 1 slodkiej $§mietanki
« 6 Sliwek wedzonych

« gatlka muszkatolowa

« sOl, pieprz, $wiezy imbir
« 1/2 1 wywaru

« 3 lyzki bulki tartej

Sposob przygotowania

Perliczke rozluzowaé¢ od kosci, mieso pokroi¢ na
mniejsze kawalki, dodaé pokrojone migso z piersi kur-
czaka. Wszystko to wlozyé¢ do rondla z grubym dnem,
podlaé wywarem, odrobine posolié¢ i dusi¢ do miekko-
$ci pod przykryciem, mieszajac. Kiedy miesko bedzie
prawie miekkie, dolozy¢ do duszenia bulki kajzerki
pokrojone na mniejsze kawalki, tak aby weciagnely
smak z duszenia. W momencie, kiedy bedzie miekkie
mieso, zdja¢ z ognia, wylozy¢ na tace i odstawi¢ do
wystudzenia. Jak wystygnie, przepu$cié przez ma-
szynke do mielenia miesa dwukrotnie. Maslo utrze¢
na puszysta mase z odrobing soli i zéttkami. Do tak
przygotowanej masy dodawac¢ powoli mase miesna,
a na koniec ubita piane z bialek. Kiedy masa na pasz-
tet bedzie gotowa, doprawi¢ przyprawami do smaku,
a zwienczy¢ dzieto dodajac pokrojone w paseczki §liw-
ki. Przygotowany pasztet wylozy¢ do blaszki wysma-
rowanej odrobing masta i posypanej butka tartg. Piec
ok. 80 minut w temp. 140°C.

gul'ubelskie
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Baleron z kurczaka z majerankiem i czosnkiem

Sktadniki

« 1 kurczak

* 2 jaja

« 2 zabki czosnku

* 56l

« majeranek

* pieprz

« 1/2 kg piersi z kurczaka
« 2 bulki kajzerki

Sposob przygotowania

Kurczaka umy¢ pod biezaca woda, osuszyé pa-
pierowym recznikiem. Nastepnie polozy¢ na desce
i rozluzowa¢ od ko$ci na ksztalt prostokata. Natrzec¢
doktadnie solg wymieszang roztartym czosnkiem
i majerankiem. Mieso z piersi z kurczaka przepuécic¢
przez maszynke z namoczong i odciénieta butka, do-
da¢ jajka, doprawi¢ do smaku solg i pieprzem. Do-
prawiona mase rozlozy¢ na placie rozluzowanego
kurczaka, zwina¢ calo§¢ w rulon i dodatkowo zesznu-
rowaé sznurkiem. Tak przygotowany baton miesny
ulozy¢ na blaszce i wstawi¢ do pieca na 1,5 godziny.
Piec w temperaturze 140°C.

Salceson gospodyni zukowskiej

Sktadniki

« 1 n6zka wieprzowa

« podgardle

* 1 0zOr 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 }yzki soli

« 3 zabki czosnku

Sposob przygotowania

Opali¢ noézke, dobrze umyé, pocia¢ na elemen-
ty. Pozostale cze$ci miesne umyé i wszystko wlozyé
do garnka wraz z jarzynami i przyprawami. Zalac¢
4 litrami wody i gotowa¢. Po 1/4 godz. wyjaé stonine,
a pozostate mieso gotowaé, az bedzie samo odcho-
dzilo od kosci, jak na galarete. Wybraé¢ wowczas na
tace, aby ostyglo. Rosol przecedzi¢, powinno go by¢
najwyzej 1,5 1, gdy jest go wiecej nalezy odparowac do
pozadanej iloSci. Zebraé¢ dokladnie ttuszcz i doprawié
czosnkiem roztartym z sola. Mieso pokroi¢ w pasecz-
ki, ulozy¢ w waskich blaszkach i zalaé przygotowanym
wywarem. Odstawi¢ w chlodne miejsce do zastygnie-
cia. Do wydania kroi¢ w plastry, podawaé z chrzanem
utartym z gotowanym zoéttkiem i jablkiem.

gnl'ubelskie
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Przygotowanie potraw
ma}cznych 7 wykovzystaniem
p{odc’)w Jilemi Lubelskiej

Wesmij maki pigknej pszennej, przesij, masta i jajec zardwno,
zardb ciasto tak, zebys go snadno roztoczyé mégt,

2réb z niego co cheesz, pasztety, torty, placki.

Stanistaw Czerniecki

» Compendium Ferculorum”

Potrawy maczne stanowig klasyke lubelskiego stotu. W polaczeniu
z nabialem, kwaszonkami, jak i surowymi warzywami sg doskonalym
uzupelnieniem nawet najbardziej wykwintnych przyje¢. Na naszym, lu-
belskim stole podawano nie tylko wyroby z maki pszennej, ale rowniez
z maKki zytniej i gryczanej.

Ciekawym polaczeniem, bardzo popularnym w okolicach Krzczo-
nowa, Izbicy, Bilgoraja, sg pierogi lubelskie z kasza gryczang i bialym
serem. S3 to pierogi w smaku stone, aczkolwiek w innych rejonach re-
gionu te same pierogi podaje si¢ na stodko, ewentualnie z dodatkiem
listkéw miety suszonej. Inng odmiang pierogéw lubelskich sa pierogi
z samego twarogu i zo6ltek jaj na stodko. My proponujemy te najbardziej
tradycyjne.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Maka to podstawa

>
¥
£

Petnoziarniste maki z Zabtocia A X
e? 2

Moéwigc o mace pelnoziarnistej mamy na mysli
mieszanke powstala w wyniku rozdrobnienia calego
ziarna zb6z (ze skorka i zarodkiem). W jej produkeji
od niepamietnych czasow specjalizuja sie¢ mieszkancy
Zablocia, wsi polozonej 20 km na poludniowy wschod
od Pulaw. Jedni robili ja sami na zarnach, a inni wo-
zili do okolicznych wiatrakéw czy mlyna w Kaleniu,
istniejacego nota bene do dzisiaj.

Wspolcezeénie maka zablocka powstaje z zyta, or-
kiszu, samopszy i plaskurki, czyli starych gatunkow
zb6z uprawianych tu w sposob ekologiczny. Uprawa
taka — bez uzycia $rodkéw chemicznych — oraz uni-
kalny sposob przetworzenia powoduja, ze maka ta
jest produktem niepowtarzalnym, pozadanym nie
tylko przez kulinarnych koneseréw, ale i osoby dbaja-
ce o zdrowy styl zycia. Jest bowiem cennym zZrédtem
blonnika, witamin z grupy B oraz licznych mineralow.

Przesledzmy zatem ten unikalny proces produkcji,
w ktérym rownie duze znaczenie, co samo roztarcie ziar-
na, maja takze czynnoSci przygotowawcze. A nalezg do
nich — dwukrotne oczyszczanie ziarna przy pomocy spe-
cjalnych maszyn (czyszczalni, wialni) oraz obtuszczanie,

b

tusek (plew) w bukowniku — urzadzeniu zaopatrzonym

czyli oddzielanie ziarna od

w sita o oczkach $rednicy od 2 do 5 mm (tych najdrob-
niejszych uzywa sie np. do przesiania najmniejszego
ziarna — samopszy). Odplewione i oczyszczone nasiona
sortuje sie na jednorodne partie i mieli na tradycyj-
nych zarnach, przy czym gruboéé¢ czastek maki i otrab
zalezy od ustawienia szczeliny pomiedzy kamieniami.
Otrzymana w ten sposob maka jest do$é ciemna — bia-
o-kremowa, z widocznymi kawaleczkami otrab barwy
bezowej, brazowej, a nawet zielonkawej. Mieszanka ma
niejednorodna, sypka i puszysta konsystencje. Charak-
teryzuje ja bogaty, lekko stodki, tagodny smak i aromat,
z bardziej lub mniej wyczuwalna nutg orzechow.

Jest to smak, ktéry wielu pamieta z dziecinstwa
— smak ,babcinego” chleba, ale nie tylko. W zalezno-
$ci od gatunku uzytych do przemiatu zb6z, maka z Za-
blocia moze by¢ uzywana do wypieku bulek, plackow,
ciast czy sporzadzania makaronéw, klusek, nalesni-

kow i pierogdéw. Smacznego!

Wstazki, gniazda, krajanka... X

Chetmski makaron jajeczny

Wstazki, gniazda i krajanki — w takich formach
dostepny jest obecnie chelmski makaron jajeczny.
Piszac o nim, mamy na mysli zaréwno podtuzne nitki
o trzech szerokos$ciach, jak tez dlugie, plaskie i szero-
kie wstegi, ktére dodatkowo moga by¢ zwijane w kleb-
ki. Co wazne, makaron ten jest przygotowywany tra-
dycyjnym sposobem z wody, maki pszennej i §wiezych
jaj (kurzych lub przepiérezych). Do jego produkcji
nie wykorzystuje sie ani plynnej masy jajowej, ani jaj
w proszku, co jest niewatpliwa zaleta, kardynalnie
wplywajaca na jako$¢ i wyjatkowe walory smakowe
koncowego produktu. W skladzie chelmskiego makaro-
nu jajecznego znajdziemy réwniez kurkume, nadajaca
mu delikatna barwe — od bialawej po kremowo-z6tta.

Specjal ten, powstajacy dzi§ w zakladzie produk-
cyjnym, w smaku przypomina tradycyjny makaron
domowy, wyrabiany od najdawniejszych lat przez
nasze babcie. Swoje wyjatkowe walory smakowe
zawdziecza uzytym skladnikom oraz niezmiennej
od lat metodzie wyrabiania ciasta makaronowego.
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ska gospodyni, ktora recznie zagniatala ciasto na drew-

Kiedys znala ja kazda chelm-

nianej stolnicy. Je$li mial by¢ to makaron do klusek
z serem, walkowala je i kroila — najpierw w szerokie
na ok. 5-6 cm i dhugie paski, a po ich zlozeniu jeden na
drugi i podsypaniu maka, zeby sie nie skleity — w krot-
kie, cienkie paseczki, ale nie tak cienkie jak do rosotu.
Te ostatnie powstawaly z ciasta zwinietego w rulon.
Do rosotu robilo sie makaron dtuzszy i cieniszy, a do
sera grubszy i krotszy.

Od najdawniejszych czaséw tradycyjna metoda
przygotowania chelmskiego makaronu jajecznego
nie zmienila sig, zmienil sie jedynie proces produkeji,
ktéry jednak nie wplywa na jako$é i walory smako-
we tego produktu. Po ugotowaniu jest on elastyczny,
nie skleja sie, zachowuje ksztalt makaronu surowego
i przede wszystkim pysznie smakuje! Do dzi$ jest on
serwowany zaréwno na $wieta i rodzinne uroczysto-
$ci, jak tez na coniedzielny obiad — bez niego trudno
wyobrazié sobie klasyczny rosoél lub zupe pomidoro-
wa. Ba! Stanowi réwniez niezly duet z sosami, czy tra-
dycyjnie — z serem bialym lub truskawkami. Pycha!

gnl'ubelskie
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Makaron Jjajeczny z Ludwina

Oryginalny makaron ludwinski musi by¢ zrobiony
z dobrej maki z dodatkiem jaj i przypraw, w oparciu
o recepture wywodzaca sie co najmniej z czasow mie-
dzywojennych. Tak uwazala, zmarta w wieku 93 lat, He-
lena Romanek, gospodyni znana i ceniona w miejsco-
wym §rodowisku. Jej przekaz potwierdzaja uczestniczki
ankiety przeprowadzonej wérdéd mieszkanek Ludwina.
Panie zgodnie stwierdzily, Zze makaron w réznych wyda-
niach byl potrawa goszczaca na codziennym stole, a tak-
ze podczas imprez, na ktérych spotykali sie
mieszkancy. Wyrabiany byl recznie, a pozniej
z uzyciem specjalnych maszynek.

Lokalna wytwoérnia POL-MAK SA, uru-
chamiajac przed laty produkcje tego ma-
karonu, zastosowala tradycyjne skladniki
(maka, jaja, kurkuma, szafran, warzywa,
woda) oraz technologie. Dzieki temu lu-
dwinski wyréb, powstajacy obecnie na ska-

gwiazdki, zacierki, fale, tez- '
ki, lazanki, a nawet cyferki "* #
i literki. Obok tradycyjnych &*
zastosowan pozwala to two-
rzy¢ niezliczona ilo$¢ kompozycji kulinarnych.
Metoda produkcji opiera sie na tej samej zasa-
dzie, chociaz sam proces ulegl mechanizacji. Stol-
nice zastapila mieszarka, walek reczny — walce, noz
— urzadzenia tngce kalibrujace, a suszenie przy piecu
— komory lub tunel suszarniczy. Unijne
przepisy sanitarne wymogly takze zasta-
pienie wybijania jaj na miejscu pastery-
zowang masa jajowa. Wedlug ekspertow
nie wplywa to na jakoé¢ produktu.
Ojczyzna makaronu sa Wlochy, a Scislej
ujmujac Neapol. Takze w polskich wsiach
z przelomu XIX i XX wieku, kluski obok
innych dan z maki, ziemniakow, kapusty

le przemystowa, tak wizualnie jak réwniez

smakowo, nie odbiega od tego przygotowanego od
kilku dziesiecioleci w domach miejscowych gospo-
dyh. Co wiecej, zyskal nowe formy: nitki, krajanki,
wstazki ciete lub zwijane, rurki, $widerki, muszelki,

stanowily podstawe codziennego pozywie-
nia. Dzieki wysokiej wartosci odzyweczej, lekkostraw-
nosci, oraz mozliwosci aczenia z sosami, warzywami
i owocami, makaron dostarczal organizmowi kalorii

oraz urozmaical jednostajne jedzenie.

Chleb nasz powszedni

Buteczki drozdzowe

Buleczka ma apetyczny wyglad i aromat. Z wierz-
chu ma brazowy kolor delikatnie wypieczonego cia-
sta, a wnetrze — kremowe. Srodek wypelnia nadzie-
nie, ktérego kolor uzalezniony jest od jego skladu.
Do nadziewania buleczki drozdzowej uzywa si¢ naj-
czeéciej dzemoéw owocowych. W zaleznosci od rodza-
ju dzemu, przybiera zapach i smak owocu, z ktérego
dzem sporzadzono.

Gospodynie z Lopiennika Dolnego, m.in. Anna
Sawa i Dorota Sawa-Niecko, ktore zglosily buleczki
do wpisu na Liste Produktéw Tradycyjnych, uzywaja
do ich wypieku wysokogatunkowej maki pszenicznej,
zazwyczaj krupczatki; korzystaja przy tym z przepisow
pozyskanych od czlonkow rodziny starszego pokole-
nia. Buleczki sa tu bowiem wyrabiane od kilkudziesie-
ciu lat. Na zyznych lessowych glebach tej czeSci Wy-
zyny Lubelskiej rodzi sie dorodna pszenica, z ktorej
latwo pozyska¢ dobra make. Do sporzadzenia ciasta
potrzebne sg ponadto jajka, mleko, olej, drozdze, sol

i cukier krysztal. Cukrownia
w nieodleglym Krasnymsta-
wie produkuje wysokiej jakosci cukier, wytwarzany
z burakow, ktére maja w tych stronach bardzo dobre
warunki glebowe i klimatyczne.

Proces wytworzenia produktu nie jest skompli-
kowany, jednakze wymaga staranno$ci i minimum
doswiadczenia. Aby otrzymaé ciasto w takiej kon-
systencji, ktéra pozwolitaby na jego dokladne rozwal-
kowanie, nalezy najpierw sporzadzi¢ rozczyn z maki,
cukru i drozdzy. Kiedy juz rozczyn powstanie, w wyni-
ku procesu fermentacji, dodaje sie do niego wszystkie
przygotowane wcze$niej skladniki i czeka, az ciasto
podwoi swoja objeto$é. Walkowanie ciasta pozwoli
na uzyskanie, cienkiej, jednocentymetrowej warstwy,
z ktorej nastepnie — przy pomocy szklanki — wykrawa
sie krazki. Na kazdy z nich naklada sie¢ dzemowe na-
dzienie i zalepia calo$é, aby powstala buleczka. Wyro-
$niety potprodukt piecze sie w piekarniku lub prodizu.

Buleczki sg niezwykle smaczne i pozywne. Mozna
je jes¢ na sucho, z mlekiem, kawg czy herbatg, dawac
dzieciom do szkoly na drugie $niadanie, a takze cze-
stowaé nimi znajomych i domowych gosci.

giubelskie
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Butka wiej ska

Bulka jest odmiang delikatnego pieczywa, naj-
czeSciej pszennego, zytniego lub kukurydzianego.
Czasami moze by¢ posypana makiem, sezamem lub
kruszonka. Pieczono je w Polsce od bardzo dawna,
najczesciej przy okazji wypieku chleba albo ciast.

Tradycje te podtrzymuja dzi§ m.in. mieszkancy
Starej Wsi Pierwszej k. Bychawy, gdzie w miejscowej
piekarni wyrabiane sa bulki okragle ,z przedzial-
kiem”. Produkt jest formowany recznie, zgodnie
z tutejszym zwyczajem. Charakterystyczny przedzia-
ek na bulce robi sie drewnianym waleczkiem. Tego
typu pieczywo bylo znane w okolicach Bychawy od
wielu pokolen, jednakze nie zachowaly sie najdaw-
niejsze przepisy, tylko ustna tradycja pochodzaca
bezposrednio od najstarszych gospodyn. Podsta-
wowe surowce kulinarne pochodzily z wlasnych go-
spodarstw. Na co dzieh spozywano razowy chleb,
natomiast pszenne bulki uchodzily za rarytas, wiec
podawano je gléwnie dzieciom. Bulka posmarowana
mastem byla symbolem powodzenia materialnego,
a przekladana wedling — wprost za rozpuste, dopusz-
czalna tylko w pariskich dworach.

Wyroby piekarnicze ze Starej Wsi Pierwszej sa do-
brze znane miejscowym konsumentom, a takze w Lu-
blinie i poza Lubelszczyzna. Tajemnica powodzenia
bulek wiejskich tkwi w ich delikatnym, lekko stonym

smaku, apetycznym wygla-
dzie i przyjemnym zapachu.
Lokalni producenci do-
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trzy¢ sie w surowce najwyzszej jakosci, niezbedne do

kladaja staran, aby zaopa-

uzyskania dobrej jako$ci wypieku. Stosuje sie wyso-
kogatunkowa make pszenna typ 500, dobrze nasy-
cona margaryne, a ponadto wode, sél i cukier, a sta-
rowiejska piekarnia opracowala nawet swoj wlasny
proces technologiczny produktu. Ciasto sporzadza sie
z ww. skladnikow poprzez mieszanie ich w dziezy, ob-
racajacej sie mechanicznie, najpierw wolno, a potem
szybko — lacznie ok. 12 minut. Wyrobione ciasto dzie-
li sie na wieksze kawalki, tzw. prasy, i pozostawia do
kilkuminutowego spoczynku. Z kazdej prasy mozna
otrzyma¢ trzydzie$ci kesow, ktore po recznym ufor-
mowaniu staja sie surowymi butkami. Zanim dojdzie
do wypieku, musza si¢ one rozrosnaé, i w tym celu
spoczywaja w specjalnej komorze przez ok. 30 minut.
Po wystudzeniu buleczki intensywnie pachna, sa
chrupkie, ciesza oczy swoja Swiezo$cia. Zachowuja wy-
sokie walory jako$ciowe do 24 godzin po upieczeniu.

Chleb gryczany

Potrawy maczne stanowia klasyke lubelskiego
stolu. W polaczeniu z nabialem, kwaszonkami, jak
i surowymi warzywami sa doskonalym uzupekie-
niem nawet najbardziej wykwintnych przyje¢. I nie
moéwimy tu tylko o wyrobach z maki pszennej, ale
takze zytniej czy gryczanej. Chleb gryczany to kuli-
narna wizytowka Starej Wsi Pierwszej pod Bychawa.
Wioska lezy na tak zwanych ,terenach gryczanych”
i sasiaduje z niekwestionowanym polskim zaglebiem
kaszy gryczanej, skupionym w okolicach Godziszowa
czy Zdzilowic w powiecie janowskim. Nic dziwnego,
ze roSlina ta znalazla swoje poczytne miejsce w lokal-
nej kuchni.

- Kobiety na naszym terenie dodawaly kasze gry-
czana niemal do wszystkiego, gdyz rosta ona niemal
na kazdym polu i byla po prostu tania — podkresla-
ja mieszkancy Starej Wsi Pierwszej bioracy udzial
w badaniach etnograficznych. — Kasze gryczang ja-
dano niemal pod kazda postacia, np. ugotowana na
sypko i polang tluszczem ze skwarkami, w pierogach

z dodatkiem sera bialego, na stodko, ale i na slono. Za-

czeto ja rowniez dodawaé do
wypiekow takich, jak chleb.
Metoda wypieku chle-
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ba nie rézni sie dzi§ od tej
sprzed lat. Najpierw kasze gryczana zalewa sie wrzat-
kiem i pozostawia do uprazenia, nastepnie wyrabia
ciasto i laczy z kasza oraz cebulka (poczatkowo pod-
smazalo si¢ ja na smalcu, a od niedawna prazy). Cia-
sto dzieli si¢ na porcje i wypieka w foremkach roéznej
wielko$ci.

Gotowe pieczywo charakteryzuje sie wyrazng nuta
— smakow3 i zapachowa — kaszy gryczanej oraz prazo-
nej cebuli. Ma skérke chrupiaca o jasnobrazowych brze-
gach i ciemniejsza gorna czescia, osobliwie chropowata
od ziaren kaszy, za$§ miekisz jasny, z malymi porami
i widocznymi dodatkami, lekko sprezysty przy dotyku.

Smak chleba gryczanego byt i jest wyjatkowy, ale
trwalos§¢ — kroétka, dlatego nie zaleca sie piec go za
wiele na jeden raz. W Starej Wsi wypiekano go glow-
nie na specjalne okazje, Swieta czy uroczystosSci ro-
dzinne. Dzi§ mozna go takze kupi¢ w sklepie, bowiem
tradycje pieczenia tego specjalu przejela i kontynuuje
miejscowa piekarnia. Jest on dostepny w wielu oko-
licznych punktach sprzedazy, rowniez w Lublinie!

gilubelskie
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Chleb kraczewicki

Ten piekarniczy wyrob wzial swoja nazwe od wsi
Kraczewice Prywatne, ktore leza w powiecie opol-
skim, niedaleko miasta Poniatowa. Chleb produkuje
miejscowa piekarnia w oparciu o wielopokoleniowe
tradycje rodziny Zubrzyckich.

Do wypieczenia zwyklego chleba nie potrzeba wie-
lu surowcdw, wystarczy maka, sol i woda, jednakze
nie kazdemu udaje sie uzyskaé dobre pieczywo. Czym
jest to spowodowane? Odpowiedz jest prosta. Ot6z na
koncowy efekt wplywaja: jako$¢ maki, umiejetnosei
i do$wiadczenie piekarza oraz $ciste przestrzeganie
procedury technologicznej. Wtasnie dzieki spelnieniu
tych warunkéw chleb kraczewicki zyskal duza popu-
larnoé¢ u konsumentow.

Jest on przede wszystkim wyjatkowo smaczny — i to
jest jego najwazniejsza cecha. Ma lagodny smak,
pochodzacy od kwasu chlebowego, ktéry powstaje
w procesie wielofazowej fermentacji. Juz sam wyglad

bochenka wywoluje che¢ skosztowania. Jego skorka

ma jasnobrazowsa, zlocista
barwe i wydziela przyjem-
ny zapach dobrego chleba.

A

strzeganie receptury powoduje, ze produkt zachowuje

Rygorystyczne wrecz prze-

naturalng $wiezo$¢ nawet w kilka dni po wypieku.

Do wyrobu chleba kraczewickiego uzywa sie do-
brej jakoSciowo maki zytniej pytlowej typ 720 oraz
maki pszennej typ 850. Jednym z zabiegdéw jest pod-
danie maki zytniej procesowi fermentacji, podczas
gdy maki pszennej sie nie przetwarza. Wyrobione cia-
sto jest formowane w tzw. kesy, ktére nastepnie ob-
rabia sie tak, aby przybralo ksztalt surowych bochen-
kow i odstawia do dalszej fermentacji w koszyczkach
lub na deskach, posypanych otrebami. W tym czasie
ciasto ,przegryza sie” — jak nazywaja piekarze, czyli
nabiera jednolito$ci strukturalnej i organoleptycz-
nej. Wypiek odbywa sie na trzonie pieca chlebowego
w temperaturze 220°C. Zanim chleb trafi do maga-
zynu, a nastepnie do odbiorcéw, musi
ostygnaé i odparowaé na specjalnych
deskach.

Chleb kraczewicki zawiera oprocz
weglowodandw i bialka, korzystne dla
organizmu czlowieka mikroelementy,
jak: blonnik, witaminy — zwlaszcza
z grupy B, ponadto magnez, zelazo
i cynk. Mozna go kupi¢ w okolicznych
piekarniach, a takze w jednym ze skle-
poéw firmowych w Lublinie w dzielnicy
akademickie;j.

Chleb [udwinski

Chleb ludwinski jest tradycyjnym wyrobem pie-
karniczym, ktéry wypieka sie w gminie Ludwin po-
lozonej w powiecie leczynskim. Chleb ma ksztalt
podhuzny, po przekrojeniu owalny o miekiszu $red-
nio porowatym, przecietna waga bochenka wynosi
1 kg. Skorka wypieczonego chleba przybiera barwe
stomkowo-herbaciana; jest ona lekko popekana, co
$wiadezy o dobrym wypieku chleba. Po przekrojeniu
odslania sie jasna barwa pieczywa, charakterystycz-
na dla chlebéw mieszanych. Smak chleba ludwin-
skiego jest wyrazisty z wyczuwalng nutg zakwasu
chlebowego.

Warto zaznaczy¢, ze dawniej chleb wyrabiano
recznie, w dziezach drewnianych, natomiast od ok.
trzydziestu lat ciasto chlebowe wyrabia sie mecha-
nicznie za pomocg mieszarek.

Tradycja pieczenia chleba ludwinskiego siega lat
60. XX wieku i jest kontynuowana do dzisiaj. Niegdy$
chleb byt pieczony przez gospodynie w domowych
piecach chlebowych, a technika jego wytwarzania

przekazywana byla ustnie
z pokolenia na pokolenie.

A

zytniej, ktéra pochodzila z wlasnego gospodarstwa.

Poczatkowo chleb ludwin-

ski sporzadzany byt z maki

Z czasem roslo zapotrzebowanie na chleb (co zwigzane
bylo z pojawieniem si¢ coraz wiekszej liczby turystow
przyjezdzajacych przez Ludwin), i do ciasta zaczeto
dodawaé rowniez make pszenna.

Obecnie chleb ludwinski to tradycyjny chleb
pszenno-zytni, przygotowany na naturalnym zakwa-
sie o charakterystycznym smaku i zapachu.

Jest on wizytbwka Gminnej Spéldzielni w Ludwi-
nie, ktéra wypieka go nieprzerwanie od ponad 45 lat.
Ze wzgledu na to, ze Ludwin usytuowany jest na tra-
sie wiodacej na Pojezierze Leczynsko-Wlodawskie,
ogromne rzesze turystow podazajacych w strone jezior,
zatrzymuja sie, aby dokona¢ zakupu chleba ludwinskie-
20, o ktorego dobrej jakosci rozchodzi sie stawa nawet
poza granicami wojewddztwa lubelskiego. Zdarza sie
roéwniez, ze zapotrzebowanie na chleb ludwinski zgla-
szane jest poza granicami naszego kraju.

g.lubelskie

Swabu 7ycie!
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Chleb ludwinski zytni

Chleb ludwinski zytni tradycyjny ma ksztalt pro-
stokatny, typowy dla foremki, w ktorej jest wypie-
kany, a wazy ok. 1 kg. Pieczywo ma smak wyrazisty,
lekko kwaény oraz wyczuwalny zapach zakwasu chle-
bowego. Chleb jest ciemnobrazowy w przekroju z ja-
snobrazowym miazszem.

Warto zaznaczyé, ze dawniej chleb wyrabiano
recznie, ciasto mieszano w dziezach drewnianych, na-
tomiast od kilkudziesieciu lat ciasto chlebowe wyra-
bia sie¢ mechanicznie za pomocg mieszarek.

Gmina Ludwin, potozona w pid.-zach. czeéci Poje-
zierza Leczynsko-Wlodawskiego, ma charakter rolni-
czy. Ze wzgledu na przewage gleb stabszych ludnosc
zajmowala sie gléwnie hodowla bydla i uprawa zboz
— zyta i owsa. W miejscowoéciach Dratéw i Dabrowa
usytuowane byly wiatraki, w ktorych przed wojna oko-
liczni rolnicy dokonywali przemiatu zyta do wypieku
chleba, a w latach p6Zniejszych mielono zboze w mly-
nie we wsi Ludwin. Niestety, mlyny te nie przetrwaly
do dzisiejszych czasbw. Wsie byly samowystarczalne,
jesli chodzi o wyzywienie. Gospodynie same wypieka-

1y chleb, w piecach z palonej
cegly, ktore opalano drew-
nem twardych drzew liScia-
stych.

Chleb ludwinski zytni tradycyjny wypiekano na

terenie gminy od lat przedwojennych, zgodnie z tra-
dycja przekazywang ustnie z pokolenia na pokolenie.
Z wyrobionego i wyro$nietego ciasta formowano bo-
chenki, ktére ukladano na lisciach kapusty, chrzanu
lub stosowano podsypke z otrab, nastepnie smarowa-
no je woda, posypywano kminkiem lub makiem, kre-
$lono znak krzyza i wkladano do pieca. Wypieczony
i wystudzony chleb by} owijany w pt6tno i przechowy-
wany w chlodnej komorze. Obecnie niewiele gospo-
dyn piecze chleb na wlasne potrzeby.

Tradycje wypieku chleba wedlug starej receptury
przejela w latach 60. ubiegltego wieku Gminna Spo}-
dzielnia ,Samopomoc Chlopska” w Ludwinie. Smak
tradycyjnego chleba z Ludwina, z rumiang, chrupiaca
skorka znaja konsumenci z wielu miejscowosci i oko-
licznych gmin, m.in. mieszkancy Lecznej oraz Lubli-

na, a takze turysci.

Chleb niedrzwicki

Jak wiele genialnych w swej prostocie odkry¢, tak
i to pieczywo kuszace zapachem smazonej cebulki
oraz skwarkow powstalo przez przypadek. Bylo to na
poczatku lat 70. ubieglego wieku. W starej piekarni
Gminnej Spoéldzielni ,Samopomoc Chlopska” w Nie-
drzwicy Duzej jej kierownik oraz zaprzyjazniony szef
masarni degustowali wyroby swoich firm. Swiezy
chleb idealnie nadawat sie do (dopiero co wytopio-
nego) smalcu ze skwarkami i kiszonych ogérkéw. Czy
na stole stalo co$ jeszcze, tego przekazy nie méowia.
W kazdym razie obydwaj fachowcy doszli do oczywi-
stego rozwiazania, ktéremu na imi¢ — dwa w jednym.
Po co smarowac chleb smalcem, skoro w jednym pro-
dukcie mozna mie¢ dwa sktadniki. Takiego samego
ol$nienia musieli w przeszloéci dozna¢ autorzy pizzy,
cebularza czy zapiekanek.

Nastepnego dnia nasi wynalazcy przeprowadzili
pierwsza probe. Jak to zwykle bywa poczatki nie byly
atwe. A to skwarkow za duzo, a to maka nieodpowied-

nia lub piekarz nie podolal
zadaniu. Jednak upér i pro-
by podejmowane w kolej-

nych dniach przynosity coraz

lepsze efekty. Chleb wzbogacono o smazong cebulke,
co wydatnie podnioslo jego smak. Z biegiem lat chleb
niedrzwicki zjednywal sobie coraz wiecej amatordw,
zdobywajac laury na konkursach kulinarnych.

Juz sam jego wyglad — zlotawy prostokat z wy-
raznymi $ladami zatopionych skwarkéw i cebulki
— wzmocniony efektami zapachowymi, zacheca do
jedzenia. Co wazne, produkcja tego chleba wciaz
bazuje na starej ,kolezenskiej” recepturze. Sktadni-
ki wcigz sa takie same. Piekarze z Niedrzwicy Duzej
nie dodaja modnych dzisiaj polepszaczy. Jak daw-
niej zakwas przygotowuje sie na bazie maki zytniej.
Nawet piec ceramiczny jest starego typu. Ulepszony
zostal jedynie proces fermentacji dzieki zastosowa-
niu specjalnej komory. Surowce wykorzystywane do
wytworzenia chleba niedrzwickiego pochodza glow-
nie z rejonu Lubelszczyzny od zaufanych dostawcow,
z ktorymi piekarnia wspoétpracuje od wielu lat.

E.lubelskie
Sl zyeie]
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Chleb s‘carowiejski

Nie ma chyba innego produktu spozywczego, kto-
ry bylby tak pozadany przez ludzko$¢, jak chleb, i to
od zarania cywilizacji. Znaleziska archeologiczne na
Bliskim Wschodzie potwierdzaja wyrdb chleba juz na
kilka tysiecy lat przed narodzeniem Jezusa. Na ka-
miennych zarnach rozgniatano ziarno na gruba make,
z ktorej pieczone byly placki, z czasem formowane
w bochenki. Wraz z rozwojem cywilizacji chleb ulep-
szano, dodajac do zaczynu zakwas i drozdze. Obecnie
tez stosuje sie rozne ulepszacze, dodaje ziarna maku,
sezamu, dyni, uzywa réznych gatunkéw maki itp., co
powoduje, ze konsument ma do wyboru kilkadziesiat
rodzajow tego pieczywa.

Chleby tradycyjne ciesza sie coraz wieksza popu-
larnoécia. Jednym z nich jest chleb starowiejski, roz-
slawiony w gminie Bychawa przez piekarzy ze Starej
Wi Pierwszej. Wytwarzane tu bochenki maja widocz-
ny desen, ktory pochodzi od wiklinowego koszyka. Na
zlotobrazowej skorce chleba znajduja sie charaktery-
styczne pekniecia, podobne do nieregularnych figur
geometrycznych. Pod dotknieciem ciasto bochenka
sprezynuje. Miekisz jest lekko wilgotny, smak deli-
katnie kwasny, zapach przyjemny, typowo chlebowy.

=

Do wytworzenia produk- " ﬁ
tu niezbedne sa dwa rodzaje I'* #‘
maki: pszenna typ 750 i zyt- *
nia typ 720, a takze drozdze,
s6l, woda i skrobia ziemniaczana — do opro6szania ko-
szyczkoéw wiklinowych. Proces technologiczny wyro-
bu jest typowy dla tego rodzaju pieczywa, natomiast
istotna jest jako$é uzytego surowca i dokladnoé¢ we
wszystkich fazach produkcji. Dlatego tez producenci
zwazaja szczeg6lnie na wladciwa temperature ciasta,
otoczenia i pieca, ponadto pilnuja, aby spoczynek
ciasta oraz koncowa jego fermentacja w koszyczkach
mialy zagwarantowana odpowiednig ilo$¢ czasu.

Chleb starowiejski cieszy sie duzym popytem
miejscowej klienteli, ale tez ma wielu nabywcow
w lubelskich sklepach. Czestowano nim postéw w Eu-
roparlamencie w Brukseli, bywat tez wozony na Ukra-
ine przez delegacje z Lubelszczyzny.

Chleb wiejski debowiecki

Chleb nasz powszedni, o ktory katolicy modla sie
kazdego dnia, od tysiecy lat stanowi zyciodajny po-
karm. Przez wieki byl wyznacznikiem dostatku. Jako
dar Bozy ma znaczenie sakralne. Jedng z pierwszych
receptur mozna znalez¢é w Biblii. Tradycja nakazuje
otaczaé go szacunkiem. Dawniej, jesli kromka upadla
na podloge, nalezalo ja podnie$¢ i ucalowaé z nabo-
zenstwem. Chleb wiejski z gminy Urszulin wypiekany
jest wedlug starej receptury i zwyczajow. Jego pro-
dukcja, obok wiedzy, doswiadczenia i pracowitoSci,
wymaga znajomos$ci rytualdw. Wyrobione bochenki
wkladane na topacie do pieca, nalezy przezegna¢. Jak
wynika z tradycji i legend, na piekarniku siedzi w jed-
nym rogu aniol, a w drugim diabel. Jezeli gospodyni
nie zrobi na chlebie znaku krzyza, to wowczas diabet
»chlap aniota w pysk” i cala robota na nic.

Ten chleb przygotowywany jest ze szczegdlnych
surowcow. Obok maki zytniej i pszennej, wody, soli,

cukru, drozdzy dodawane sa

ziarna otragb, sezamu, slo-
necznika i siemienia Iniane-

&

mieszane, dodawany jest zaczatek, a nastepnie roz-

go. Surowce te sg dokladnie

poczyna sie wyrdb ciasta, ktére wymaga specjalnych
zabieg6bw. Nastepny etap to wypiek w odpowiednich
formach, temperaturze, w specjalnym piecu chlebo-
wym. W rezultacie otrzymujemy, zaleznie od formy,
prostokatny lub okragly, blyszczacy, brazowo-zlocisty
chleb posypany makiem. Aromat $wiezego bochenka
to jeden z najpiekniejszych zapachéw.

Od lat nie zmienila sie receptura i sktadniki chleba.
Jedyna innowacja dotyczy form do pieczenia, piecow
i opakowan. Co ciekawe, istotny wpltyw na smak, obok
temperatury w piecu i rygoré6w dojrzewania, maja
takze pogoda i zmieniajgce sie warunki na polach.

Chleb wiejski od lat go$ci na stolach podczas rodzin-
nych spotkan, wesel, imprez nie tylko na terenie gminy
Urszulin. Z powodzeniem uczestniczyl w konkursach
kulinarnych, gdzie wielokrotnie byt nagradzany.

gilubelskie
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Chleb wiejski z otrebami

Gdy jest chleb i woda, to nie ma gloda. To stare
powiedzenie w znakomity sposéb oddaje znaczenie
chleba w zyciu czlowieka. Chleba naszego powsze-
dniego, daj nam dzisiaj... — glosi znana modlitwa.
W polskiej kuchni byl on od wiekdow podstawowym
produktem spozywczym. Pozywiano sie nim w cha-
tach chlopskich, szlacheckich dworach, rycerskich
zamkach i patacach moznowladcow, a takze w kuch-
niach klasztornych. Chlebem i sola witano nowozen-
cow, starostow dozynkowych i innych gosci, ktorzy
zawsze calowali z uszanowaniem bochenek. Przed
odkrojeniem pierwszej kromki czyniono znak krzyza
— co i dzisiaj praktykuje sie w niektorych domach.

Wiejskie gospodynie przygotowywaly sie do coty-
godniowego wypieku chleba juz w piatkowy wieczor.
Ot6z w drewnianej dziezy mieszaly zakwas z maka.
Byl on przygotowywany wczeéniej z maki zytniej lub
pszennej. Przez noc ciasto chlebowe roslo dzieki pro-
cesowi fermentacji, zmieniajac strukture z litej na lek-
ko spulchniona. Tak wyroéniety potprodukt mieszano
nazajutrz ponownie, co okre$lano stowami ,miesi¢
ciasto”, w celu jego napowietrzenia. Dalsze jego ro-
$niecie odbywalo si¢ juz w foremkach lub w utworzo-

&
I

wany drewnem piec chlebowy, ktéry znajdowal sie

nych recznie bochenkach,
ktore spoczywaly zazwyczaj
na chrzanowych lisciach.
W miedzyczasie byt rozgrze-

prawie w kazdym gospodarstwie. Przed wlozeniem
do niego ciasta gospodynie posypywaly go nasionami
czarnuszki, kminku lub gorczycy.

Chleb wiejski z otrebami, wypiekany obecnie
przez Malgorzate Solis ze wsi Mikolajowka niedale-
ko Urzedowa, osiaga swdj tradycyjny wyglad i smak
dzieki przestrzeganiu dawnych receptur niezmiennie
od 50 lat. Jest wyrabiany na zakwasie z maki Zytniej
i pszennej, ma ksztalt prostokatny nadany mu przez
blaszana foremke; jego jasnobrazowa skorka jest lek-
ko popekana, co $wiadczy o prawidlowym wyroénie-
ciu ciasta. Chleb ladnie pachnie zakwasem, a jego wy-
jatkowy smak podkre$laja dodane do niego ziarenka
siemienia Inianego i otreby. Jedynym odstepstwem
od tradycji jest piecznie tego chleba w piekarniku,
a nie w piecu chlebowym, co nie umniejsza jego walo-

row smakowych.

Chleb zytni na‘cwalny

Do dzi$ na wsiach Lubelszczyzny mozna zauwazy¢
gleboki szacunek dla chleba, bowiem symbolizuje on
rezultat ciezkiej pracy rolnika, a w zasadzie caly pro-
ces ,,od ziarenka do bochenka”. A warto wiedzie¢, ze
region lubelski od wiekéw slynie ze zlocistych lanow
zboz, podstawowego skladnika piekarniczych cyme-
s6w. I zboz, i chlebow mamy tutaj obfito$é gatunkow.
Chleb zytni naturalny rozpowszechniony jest zwtasz-
cza w okolicach Starej Wsi Pierwszej pod Bychawa.
Pieczony byl niegdy$ przez gospodynie gtéwnie dlate-
go, ze najdtuzej pozostawal §wiezy w poréwnaniu do
potrafig by¢ niektdre chleby zytnie.

— (...) chleb zytni jedliémy niemal kazdego dnia.
Pieklo sie go w sobote i to tyle, aby starczylo do na-
stepnej soboty — méwia mieszkanicy gminy Bychawa,
bioracy udziat w badaniach etnograficznych. — Pieklo
sie tez go i na specjalne uroczystosci (...), jak np. Boze
Narodzenie czy Nowy Rok (...), tylko dzien wezeéniej,
zeby byt jak naj$wiezszy.

Mowiae o chlebie zytnim naturalnym, mamy na
mysli wypiek o jasnobrazowych brzegach i ciemnobra-
zowej gornej czesci bochenka, chrupiacej skérce oraz
lekko sprezystym i lekko wilgotnym w dotyku mieki-

244,

szu. Dzi§ ten zytni specjal
tradycyjnymi metodami wy-
pieka rodzinna piekarnia w

R

zgtosita go do wpisu na LPT. Chleb robiony jest z maki

Starej Wsi Pierwszej, ktora

pozyskanej od lokalnych producentéw i wczeéniej
przygotowanego zakwasu z dodatkiem wody, drozdzy
oraz soli. Duza wage przy jego produkeji ktadzie sie tu
zwlaszcza na dwa etapy: wyrobienie ciasta (jego struk-
tura nie moze by¢ zbyt gesta), a takze garowanie, czyli
spulchnianie i rozrost uformowanych z ciasta bochen-
kow przez ok. 40-50 minut. Dopiero tak przygotowa-
ne ciasto trafia do pieca chlebowego. Co zmienilo sie
na przestrzeni lat? Jedynie sposéb wyrabiania ciasta
— z recznego na mechaniczny, a takze piece — dzi§ za-
miast tradycyjnych, kaflowych, opalanych drewnem,
uzywane sg te gazowe, elektryczne czy olejowe. Smak
i zapach, a takze jako$é gotowego wypieku sa doklad-
nie takie, jak przed laty. Jak méwia tutejsi piekarze,
kazdy, kto sprobuje chleba zytniego naturalnego, be-
dzie chcial go spozy¢ kolejny raz.

&ubelskie
Sl zyeie]
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Chleb zytni tradycw'ny

Chleb jest od zarania ludzko$ci podstawowym
wyzywieniem czlowieka, zwlaszcza w strefie umiar-
kowanej na poétkuli pélnocnej. Na polach Ameryki
Pénocnej i Eurazji uprawia sie zyto, za$ w cieplejszej
strefie basenu Morza Srédziemnego, Ameryce Polu-
dniowej i Australii — pszenice. Z maki wytwarzanej
z ziaren wymienionych zb6z wypieka sie pieczywo
Zytnie, pszenne lub mieszane.

Obecnie konsument ma do wyboru kilkadziesiat
odmian chleba; niekiedy réznia sie one tylko jakim$
dodatkiem. Duza popularnoscig cieszy sie tradycyjny
chleb zytni, jaki spozywa sie¢ w polskich rodzinach od
pokolen. Taki tez chleb wypieka Gminna Spdéldzielnia
»~Samopomoc Chlopska” w Baranowie nad Wieprzem
w pow. pulawskim. Od samego patrzenia i zapachu
pieczywa leci §linka. Bochenki maja podtuzng forme
i kwadratowy przekrdj. Skorka jest lekko popekana,
brazowego koloru, a migkisz o réwnomiernym za-
barwieniu, typowy dla dobrze wypieczonego chleba.
Dodatkowa zaleta produktu jest przyjemny smak,
bedacy kompozycja maki zytniej, kwasu mlekowego
i soli. Chleb zawiera znikome iloéci glutenu, wyrasta
w procesie naturalnej fermentacji bakterii kwasu mle-
kowego, bez drozdzy. Maka pochodzi ze statych punk-

22
tow zaopatrzenia. Produ- "%ﬁ
&

cenci zyta zachowuja zasade "*
dobrych praktyk rolniczych,
co gwarantuje wysoka ja-
ko$é surowca.

Duza osada, jaka jest Baran6w — niegdy$ miasto —
ma duze tradycje rzemie$lniczo-handlowe. Miejsco-
wos¢ stynela z jarmarkow zwierzat domowych, zboza
i maki, a takze z wielu drobnych zakladéw rzemiesl-
niczych i spozywczych. W Baranowie nigdy nie bra-
kowalo piekarni, zar6wno polskich, jak i zydowskich.
Wraz z powstaniem Gminnej Spoldzielni w 1948 1. jej
kierownictwo skupilo w swoich szeregach wielu drob-
niejszych rzemie$lnikéw i postanowito kontynuowac
produkcje tradycyjnych wyrobéw miesno-wedliniar-
skich, a takze piekarniczych. Wypiekano tez tradycyj-
ny chleb Zytni na zakwasie. Przypomina on starszym
pokoleniom wspanialy smak pieczywa z dziecinstwa,
a mlodym pozwala dostrzec w zwyczajnym chlebie
niezwyczajny smak i zapach.

Chleb zytni wygnanowski

Tradycja wypieku tego chleba produkowanego
przez firme ,Pola” ze Stasina siega lat 30. okresu mie-
dzywojennego. Jego nazwa pochodzi od miejscowosci
Wygnanowice. Tu wypiekano go, zazwyczaj raz w ty-
godniu w sobote, zarobwno w domach chlopskich, jak
i szlacheckich. Przez caly tydzien zachowywat walory
smakowe. Potwierdzaja to mieszkancy wioski oraz
okolic, w tym kronikarz, nauczyciel i badacz miejsco-
wych dziejéw Bohdan Kielbasa.

Od tamtego czasu przez 80 lat nigdy nie zmienio-
no receptury, sktadu surowcoéw, sposobu wytwarza-
nia kwasu chlebowego, 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. Niemniej, bochenek wygna-
nowskiego zawsze jest apetyczny i bez trudu znaj-
duje nabywcow. Juz sam wyglad ciemnobrazowego
trapezu z chrupigca skorka, wzmocniony zapachem

pieczywa bez nadmiaru po-
smaku stonego i stodkiego,
zacheca do skosztowania

e
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tego lokalnego specjatu.
Poznali sie na nim degustatorzy z Polski i zagranicy
nagradzajac dyplomami i wyréznieniami.

Chleb zytni wywodzi sie z tradycji piekarniczej
Polski Wschodniej. Pieczywo oparte na stuprocento-
wym udziale maki zytniej jest charakterystyczne dla
tego regionu. Dobrze go znaja takze w Rosji, na Li-
twie, Ukrainie, Bialorusi.

W Wygnanowicach jako surowca do przygotowa-
nia ciasta uzywano maki zytniej z miejscowych upraw.
Sama produkcja chleba jest wieloetapowa i doéc
skomplikowana. Wprawdzie receptura zebrana przez
Barbare Krzyszczak na podstawie ustnych przekazéw
jest powszechnie znana, ale diabel tkwi w szczegotach,
a te kazdy piekarz zachowuje dla siebie.

Godna odnotowania zaleta chleba wygnanowskie-
go jest brak cukrow, dzieki czemu moze on stanowié
podstawe niemal kazdego rodzaju diety, w tym réw-
niez dla diabetyk6w. Jest zdrowy, wypiekany bez kon-
serwantéw, bardzo smaczny, ma dtugi termin $wiezo-
$ci, $wietnie sie kroi. Nic, tylko sie zajadaé!

g‘lubelskie
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Kodenski chleb razowy zytni

Kodeniski chleb razowy pochodzi z péinocno-
-wschodniej Lubelszczyzny, z geograficzno-histo-
rycznego obszaru zwanego Podlasiem Poludniowym.
Bochen ma prostokatny ksztalt, po rozkrojeniu jest
koloru brazowo-miodowego, z widocznymi ziarnami,
np. siemienia Inianego. Charakteryzuje go przyjemny
zapach ziarna o naturalnym lekko stodko-kwa$nym
smaku. Dobrze wypieczony chleb jest ciemnobrazowy
z miodowym polyskiem skorki.

Podstawowym surowcem wykorzystywanym do wy-
pieku chleba jest mgka razowa zytnia, pochodzaca ze
zboza uprawianego na czystym ekologicznie obszarze
Kodnia; miejscowoé¢ ta polozona jest nad $rodkowym
Bugiem w powiecie bialskopodlaskim. Make do piecze-
nia uzyskuje sie przez tzw. przemial niski, polegajacy na
jednorazowym rozdrobnieniu ziarna i pozostawieniu
jak najwiekszej iloSci otrab. Przygotowana w ten sposob
maka jest bogatsza w naturalne witaminy i skladniki
odzywcze.

Tradycja wypieku kodenskiego chleba siega szesna-
stego wieku, kiedy to pan na wlosciach — Jan Sapieha
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miejscowe zony kmieciow podjely ksiecia chlebem

— wzigt w posiadanie tutej-
sze dobra, stynace z mlynar-
stwa i zbdz wszelakich. We-
dle przekazania ludowego,

wezesniej wypieczonym. Sapieha, kontent z wyborne-
go smaku pieczywa, wydal polecenie, aby dostarczano
mu chleb na zamczysko.

Receptura wypieku chleba przetrwata do dzisiaj,
poniewaz byla przekazywana z pokolenia na pokole-
nie. Kazda dorastajaca dziewczyna przed zamazpdj-
Sciem znala tajemnice wypieku chleba, ktéry dzieki
niezwyktym walorom smakowym mial zapewnié zo-
nie dozgonng miloé¢ i szacunek meza.

Chleb miekki, pachnacy, bez odstajacej skorki
i zakalca, umiala upiec tylko do$wiadczona gospo-
dyni. Tradycyjnie wypieczonym chlebem wita sie na
lubelskim Podlasiu nowozencoéw u progu domu we-
selnego. Przez lata kodenski chleb byl glowna atrakcja
i specjalem na miejscowych dozynkach.

Koden, znany jest takze z bazyliki pw. §w. Anny, w ol-
tarzu ktorej znajduje sie, otoczony duzg czcig wiernych,
styngcy laskami obraz Matki Boskiej Kodenskiej.

W krainie pierogow i pyz

arczmiskie pierogi z bobru (bobu ",'..,?’5

Pierogi maja rézne nadzienie w zaleznosci od do-
stepnych skladnikéw i regionalnych upodoban kulinar-
nych konsumentéw. Dlugg liste pierogéw z: miesem,
kapusta i grzybami, serem i ziemniakami, kasza grycza-
na, fasola czerwona i owocami, uzupelnia bob. Jest to
jednoroczna ro$lina straczkowa z rodziny bobowatych
(Fabaceae), uprawiana jako warzywo w basenie Morza
Srodziemnego juz od neolitu. W starozytnym Egipcie
odgrywala role kultowg, bardzo cenili ja tez Rzymianie.

W niektorych regionach Polski roéline nazywa sie
zamiennie bobrem, chociaz trudno znalezé wlasciwe
wyjaénienie takiego okreslenia. Jedyne, co mogloby
tlumaczy¢ taka nazwe, jest podobienstwo ziaren do...
zebow bobra. Takze we wsi Karczmiska i okolicy od
niepamietnych czaséw na bob moéwili bober. Ze wzgle-
du na duza iloé¢ potraw przyrzadzanych z tej rosliny,
tamtejszych, rdzennych mieszkancéw zwie sie w okoli-
cy bobrami. Dumni z takiego okreslenia nadali oni klu-

bowi sportowemu w Karcz-
miskach nazwe Bobry.

Tradycje kulinarne tej bardzo duzej wsi w pow.
opolskim s3 bardzo bogate. Nazwa miejscowosci wy-
wodzi sie od duzej iloéci karczem, jako ze osada byla
waznym miejscem postojowym i noclegowym na szla-
ku handlowym. Swiadezy o tym m.in. odkryty w 1932 1.
skarb monet z okresu wezesnopiastowskiego, a takze
istnienie w poblizu kilku $redniowiecznych grodzisk
z Chodlikiem na czele. Juz wtedy bob byt spozywany
przez zamieszkujace grodziska plemie Lendzian.

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

Propagatorem pierogéw z bobrem jest Koto Go-
spodyn Wiejskich w Karczmiskach. Potrawa jest cze-
sto wyrdzniana w konkursach i festynach za wyjatko-
we walory smakowe. Mozna je zaméwié w tutejszej
restauracji ,Krampa”.

gilubelskie
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Pierogi jagodowe lubelskie

Wisrdd wielu odmian pierogéw nalezy wyrdznic te,
ktoére maja nadzienie owocowe. W polskiej tradycyj-
nej kuchni znane sa pierogi truskawkowe, malinowe,
wiéniowe, czere$niowe, z suszonych jablek, gruszek
i §liwek, a takze — uchodzace za najsmaczniejsze
— z jagodami.

Lubelszczyzna od zarania dziejow jest glownie
uwazana za region rolniczy. Na gorszych glebach
Roéwniny Bilgorajskiej, Polesiu Lubelskim i Nizinie
Poludniowopodlaskiej wystepuja duze kompleksy le-
$ne, majace takze znaczenie gospodarcze. Dary lasu
byly szeroko wykorzystywane w staropolskiej kuchni,
zardéwno dziczyzna i grzyby, jak i owoce: poziomki,
bor6wki i czernice — czyli czarne jagody. W obecnych
czasach ludzie nadal chodza do lasu, niektorzy w ce-
lach rekreacyjnych, inni po runo, a mys$liwi za zwie-
rzyna. W $rodku lata, gdy jagoda dojrzewa, pojawiaja
sie zbieracze tych owocow; mozna je tez kupic na par-
kingach le$nych.

Czarne jagody sg bardzo smaczne, zar6wno bez
dodatkoéw, jak tez z cukrem czy Smietang — wéwczas
sa spozywane jako deser. Pierogi z jagodami s3 na-
tomiast daniem, ktérym mozemy bardziej sie posi-
li¢, a przy tym potrawa niecodzienna, lekkostrawna

oA

i wyjatkowo zdrowa. Przed- '- *‘

siebiorstwo Spoleczne Pro- "*iﬂ“

ul. Zielonej w Lublinie, zaréwno do miejscowej kon-

Bono, ktoére oferuje pierogi
z jagodami w lokalu przy

sumpcji, jak i na wynos, kontynuuje tym samym tra-
dycje kuchni polskie;j.

Potrawe wytwarza sie przewaznie z owocOw mro-
zonych, poza krétkim sezonem letnim, gdy sa dostep-
ne jagody Swieze. Mrozenie nie wplywa istotnie na
jako$é produktu, a wrecz zabezpiecza owoce przed
ich rozgnieceniem i wyplynieciem soku. W nadzieniu
znajduja sie wylacznie jagody z cukrem. Po zamknie-
ciu farszu ciastem otrzymuje sie surowe pierogi, kt6-
re staja sie daniem konsumpcyjnym po ugotowaniu
w lekko osolonej wodzie. Swiezo podane na stot sma-
kuja najlepiej, szczegélnie gdy sa polane $mietang
i posypane cukrem.

Pierogi lipniackie z kapusty i grzybami

Pierogi mozna przygotowywa¢ na dziesiatki,
a moze nawet setki sposobow. Wszystko zalezy od in-
wencji kucharza potrafiacego odpowiednio skompo-
nowa¢ farsz i ciasto tak, aby uzyskac¢ najlepszy efekt
smakowy. Ku zaskoczeniu uczestnikow ostatnich do-
zynek rybackich organizowanych na LubelszczyZnie
jedna z potraw konkursowych byly pierogi z farszem
rybnym. Propozycja godna degustacji dla wyrafino-
wanego podniebienia. Jak przyrzadzi¢ te z kapusta
i grzybami najlepiej wiedza we wsi Lipniaki w gminie
Kakolewnica.

Najlepsze sa tradycyjne przepisy sprawdzone
od lat. Farsz na pierogi lipniackie przygotowuje sie
z kapusty kwasnej podduszonej na malym ogniu oraz
namoczonych grzyboéw suszonych podsmazonych
z cebulka. Najlepiej, jesli sa to borowiki. Taki rarytas
jada sie glownie na Wigilie, kiedy grzyby pozostaja
po ugotowaniu zupy lub barszczu. Ale suszone pod-
grzybki tez sa dobre, w kazdym razie bardziej aroma-
tyczne niz te zamrazane lub solone.

Zaleta pierogow lipniackich jest takze ciasto przy-
gotowywane ze swojskiej maki sparzonej woda. Do-
brze wygniecione charakteryzuje sie jednolitoScia,
brakiem smug i grudek, co ulatwia lepienie. Akcen-

tem ozdobnym, a zarazem
wzmacniajgcym  spoisto$é
pierogow, jest ,falbanka”. ‘
Najlepiej smakuja okraszo-
ne tluszczem.

Lipniaki wziely nazwe od * #

gesto rosnacych lip. W pobli-

o

zu sa duze obszary lasu ob-

fitujace w grzyby i jagody. Niewielkie gospodarstwa
islabe gleby bardziej sprzyjaly biedzie niz dostatkowi.
Dawniej gtéwna uprawa bylo zyto, gryka, a w ogro-
dach gltéwnie kapusta. Od lat wykorzystywano ja do
przyrzadzania potraw. Dzieki temu tanim sposobem
udawalo sie wyzywi¢ rodzine. Kapusta potaczona
z grzybami pozwalala urozmaicié¢ jadtospis. Juz przed
II wojna pierogi z farszem bazujacym na tych sktad-
nikach staly sie lokalnym specjalem. Nic dziwnego, to
prawdziwe ,niebo w gebie”.

gilubelskie
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Pierogi nowodworskie

Podstawowym skladnikiem nadzienia pierogow
nowodworskich jest kasza gryczana. Pierozki maja
skorke biala, gladka, nadzienie réwniez biale z deli-
katnymi czerwonymi kropeczkami pochodzacymi od
przypraw, z widocznymi ziarenkami brazowej kaszy,
rodzynkami i drobinkami zielonej miety. Smak typo-
wy dla pierogéw z serem i kaszg gryczang — nadzienie
lekko stone, od czasu do czasu ostodzone rodzynkiem.
Wyczuwalny bardzo delikatnie smak cynamonu, imbi-
ru i pachngcej miety.

Po ugotowaniu pierogi podawane s3 na cieplo
z dodatkiem plynnego miodu i kwasnej $mietany.
Warto zaznaczy¢, ze w tradycyjnych chtopskich do-
mach pierogi gotowano z kaszy gryczanej i sera. Do-
datek do farszu rodzynkéw, cynamonu i imbiru to po-
myst zarzadey dworu Zamoyskich w Kozlowce.

Ciasto na pierogi jest wyrabiane z maki, jaj z do-
datkiem goracej wody oraz soli do smaku. Gléwnymi
skladnikami nadzienia s ugotowana kasza gryczana,
twar6g wiejski, jaja oraz przyprawy.

834
Warto podkreslié, ze do 'ﬁﬁﬁ
produkeji maki wykorzystu- I'* .‘
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Gryke uprawiaja miejscowi rolnicy, bez stosowania

je sie pszenice, ktora pocho-
dzi z wlasnych gospodarstw.

$rodkéw chemicznych z malym dodatkiem nawozow
naturalnych. Twardg jest kupowany od miejscowych
gospodarzy, ktérzy wypasaja krowy na lgkach i natu-
ralnych pastwiskach, pelnych zi6l. Mieta jest ziolem
charakterystycznym dla pierogéw lubelskich, uzy-
wa sie tylko miety, ktéra pochodzi z upraw na wia-
snych dziatkach. Mibéd, bedacy bardzo oryginalnym
dodatkiem do polewania nim pierogbéw, zbiera sie
z uli, ktére stoja na skraju Laséw Kozlowieckich,
gdzie pozytkow dla pszczol jest bardzo duzo, a miody
maja szczegdlne smaki: gryczane, spadziowe, lipowe,
CZy WIZOSOWe.

Kuchnia polska znana jest z pierogéw i obecnie sa
one uwazane przez cudzoziemcow za typowe polskie
danie. Lubelszczyzna od niepamietnych czasow sty-
nela z potraw z maki i kasz, od lat pierogi sg rowniez
lubelska specjalno$cia kulinarna. Gospodynie doszty
do perfekeji w przygotowywaniu prostych, ale bardzo
smacznych potraw, jakimi sa pierogi.

Pierogi olszewnickie z kasza gryczana

Pierogi olszewnickie sg smaczng i tradycyjna po-
trawa. Sporzadza sie je na Poludniowym Podlasiu, we
wsi Olszewnica, w gminie Kakolewnica, w powiecie
radzynskim.

Pojedynczy pierdg ma ksztalt polksiezyca, ktore-
go brzegi sa splaszczone i pofaldowane, jego dtugosé
wynosi ok. 6 cm, szeroko$¢ ok. 4 cm, a wysokosé, czyli
grubos$¢ — ok. 2 cm. W przekroju pierdg jest ciemno-
brazowy z jasnobrazowa otoczka z ciasta. Potrawa
odznacza sie gryczanym smakiem nadzienia, ktorego
glownym skladnikiem jest kasza gryczana.

Grunty orne w tej czeSci Podlasia sa zazwyczaj do-
brej klasy, chociaz zréznicowane jako$ciowo. Dzieki
tym warunkom uprawowym rolnicy sieja tu zaréwno
pszenice, jak i gryke, a wiec podstawowe surowce do
sporzadzania pierogoéw olszewnickich. Mozna powie-
dzie¢, ze struktura uzytkowania miejscowych gleb jest
podporzadkowana uzyskaniu surowca, ktory pozwalal
na wytworzenie dobrego jako$ciowo, a zarazem taniego
wyzywienia.

Make mielono we miynie w pobliskim Zarzeczu,
za$ ziarna gryki byly suszone i przesiewane na wialni,
a potem przechowywane przez caly rok w spizarniach.
Kazdy olszewnicki gospodarz siat gryke, a ponadto
soczewice i proso.

Pierogi — leniwe i paro-
wane — oraz pieczone racu- ‘
chy, a takze kasza gryczana,
byly podstawa tutejszego ja-

dlospisu. Potrawy te spozy- * #‘

wano przez caly rok jako co-

dzienne danie. W ostatnich
latach do nadzienia pierogéw olszewnickich dodaje
sie pieczarki, co polepsza ich smak.

Potrawe sporzadza sie w kilku etapach, z ktérych
najwazniejsze to: wyrobienie ciasta, a po jego rozwal-
kowaniu wyciecie z niego pojedynczych okraglych
form, przygotowanie nadzienia z gotowanag kasza
i podsmazonych na masle pieczarek z cebula, ulepie-
nie z ciasta pierogéw wypelnionych nadzieniem, a na-
stepnie ich ugotowanie we wrzacej, osolonej wodzie
z dodatkiem oliwy.

W zaleznosci od upodoban pierogi spozywamy
omaszczone stoning ze skwarkami lub maslem, popi-
jajac najlepiej zsiadlym mlekiem lub kefirem.

gilubelskie
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Pierogi perkowickie

O pierogach mozna napisa¢ oddzielna ksiazke, bo
ich rodzajow ci u nas w regionie dostatek! Sg piero-
gi pieczone i gotowane, nadziewane miesem, serem,
kasza gryczang, a na stodko — owocami. Charaktery-
styczna cecha tych perkowickich jest ich aromatyczny
farsz z kapusty i boczku smazonego z cebula. I takie
wlaénie krolowaly i kréluja nadal na stotach w Per-
kowicach — wsi pod Biala Podlaska, od ktorej wziely
przydomek. Okre§lanie pierogéw jako perkowickie
wpisalo sie juz na stale w lokalng $wiadomos¢.

Pierogi te maja tradycyjny, polkolisty ksztalt,
$rednice ok. 7 cm, sa jasnokremowe z zewnatrz i be-
zowo-brazowe w $rodku. W nadzieniu wyraznie wi-
doczne sa grudki bialego sera. Zar6wno skladniki, ich
proporcje, jak i technika przygotowania potrawy do
dzi$ pozostaly niezmienione.

Ciasto pierogowe sporzadza sie tradycyjnie z ma-
ki pszennej, jajka, tyzki masta, dodatku soli i letniej
wody. Z kolei farsz powstaje z polowy posiekanej
i ugotowanej glowki kapusty, do ktérej dodaje sie po-
siekana i podsmazona na boczku cebule, pokruszony
twarég oraz pieprz i s6l do smaku. W sktad nadzienia

==
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moga tez wehodzié ugoto- ?’5‘?

wane na twardo i posieka- I .‘I

przed podaniem krasi sie skwarkami ze stopionej sto-

ne jajka — najlepiej cztery.

Swiezo ugotowane pierogi

niny z posiekang cebula.

Z uwagi na to, ze ich wykonywanie jest niezwykle
pracochlonne — wie to kazdy, kto prébowal samo-
dzielnie lepi¢ pierogi — perkowickie gospodynie tra-
dycyjnie przygotowywaly ich wieksza ilos¢ — na za-
pas, a potem, w miare potrzeby, odgrzewaly. Dawniej
podsmazano je na thuszczu, gtéwnie stoninie, obecnie
odgrzewa sie we wrzacej wodzie.

Drzewiej pierogi perkowickie jadano glownie ,w ty-
godniu” — na obiad, czasem na kolacje. Dzi§ potrawa
ta gosci na stotach takze z innych okazji. Pierogi z ka-
puéciano-serowym farszem sg obowigzkowa pozycja
w menu warsztatow kulinarnych odbywajacych sie
w Pracowni Kulinariéw Regionalnych w Perkowicach.
Jako lokalny specjal i smaczng wizytowke regionu
promuje sie je takze podczas licznych imprez oko-
liczno$ciowych — dozynek, jarmarkéw, kiermaszow
i wystaw. Warto wybrac sie w te okolice i zakosztowaé
w perkowickich pierogach!

Pierogi podroloowe fay's{awickie

Wiemy z do$wiadczenia, ze w tradycyjnej kuchni
polskiej pierogi stanowia jedno z najwazniejszych dan.
Znane sg one od czaséw piastowskich, o czym daje
$wiadectwo biskup Jacek Odrowaz, w jednej ze swoich
relacji z XIII wieku. Przez wieki pojawialy sie nowe po-
mysly kulinarne dotyczace ksztattu, wielko$ci, rodzaju
ciasta na pierogi, a przede wszystkim nadzienia. Prze-
waznie farsz stanowily surowce ro§linne, z czasem wy-
twarzano pierogi z miesem, jednakze na taka potrawe
nie sta¢ bylo ludzi ubogich. Gospodynie zaczely wiec
siegac po tansze podroby zwierzece, dokonujgc staran,
aby to danie bylo réwniez smaczne i pozywne.

Ten poélmiesny produkt spozywczy przetrwal
probe czasu i do dzisiaj ma wielu zwolennikow. Jest
wyrabiany w domach, jak tez wytwarzany przez kola
gospodyn wiejskich, gdzie mozna go sprobowaé na
miejscu lub sprzedaje sie na kiermaszach i festiwa-
lach. Jednym z takich kot jest Gminne Kolo Aktyw-
nych Kobiet w Fajstawicach.

Pierogi podrobowe tam wytwarzane przygotowu-
je sie z farszu, w sktad ktérego wchodza nastepujace

gﬁ

skladniki spozywcze: wie-

%

czana, a takze sol i przyprawy ziolowe. Ciasto wyko-

przowe pluca, serca, ozory

iwatroba, smalec, kasza gry-

nuje sie z maki pszennej i wody. Uformowane pierogi
nalezy lekko ugotowaé w osolonej wodzie. Jezeli nie sa
przeznaczone do konsumpcji na miejscu, to warto je
po wyjeciu z wody ostudzié na blacie i lekko posmaro-
wad olejem, aby sie nie sklejaly ze soba.

Gotowy pierdg z podrobami ma poétokragly ksztatt
z delikatng falbanka z ciasta na obrzezu, jego dlugosc
wynosi 6 cm, a szeroko$§¢ ok. 4 cm. Ten fajstawicki
specjal ma wySmienity smak, jest soczysty, aroma-
tyczny i charakteryzuje si¢ przyjemnym zapachem.

&ubelskie
&«aég"iycie !
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Pievogi skromowskie

z kaszg jaglang, serem i mietg

Nazwa potrawy wywodzi sie od wsi Wola Skro-
mowska, ktéra lezy w krainie Malego Mazowsza, po-
miedzy rzekami Wieprz i Ty$mienica. Jest to obszar
historycznej ziemi kockiej, stanowiacej obecnie p6l-
nocng cze$¢ powiatu lubartowskiego. Pierogi z kasza
jaglana, serem i mieta znane sg tu od pokolen i spo-
rzadzane wedtug tej samej kulinarnej receptury. Jest
to zasluga m.in. miejscowego kola mlodziezowego
Wici, ktoére organizowato w okresie miedzywojennym
liczne kursy o$§wiatowe, w tym kulinarne.

Jak wspominajg starsi ludzie, nie do pomyslenia
byla niedziela lub $§wieto bez pierogéw. W lokalnej
spolecznoéci funkcjonuje sympatyczne powiedzenie:
Tam pierogami drzwi otwieraja, co $wiadczy o goScin-
nosci domu.

Do sporzadzenia potrawy stuzg miejscowe skladni-
ki, ktore pozyskuje sie z ro$lin uprawnych oraz hodo-
wanych zwierzat. Na polodowcowych glebach, jakie
wystepuja na wierzchowinach, dobrze udaje sie proso
— surowiec do produkgji kaszy jaglanej. Na zyznych ma-

204
e

25
dach w dolinach rzecznych *
dojrzewa pszenica, a mno-
go$¢ tak i pastwisk sprzyja hodowli bydla. Dostatek mle-
ka pozwala na wlasnoreczne wykonywanie ser6w, beda-
cych wraz z kasza jaglang ugotowang na mleku i mietg
— jednym ze sktadnikéw farszu do pierogow. Ciasto do
ich wyrobienia czyni sie z maki pszennej, pozyskiwanej
z whasnego ziarna, ktore mielone jest we mlynie w Ka-
mionce.

Pierogi skromowskie byly dotychczas przygotowy-
wane w gospodarstwach domowych na wtasne potrze-
by. Dzieki dziatalno$ci Stowarzyszenia Gospodyn Wiej-
skich w Woli Skromowskiej, ktére promuje tutejszy
przysmak na wielu imprezach, potrawa stata sie zna-
kiem rozpoznawczym zar6wno wsi, jak i gminy Firlej.

A jak smakuja skromowskie pierogi z kasza ja-
glang, serem i mieta? Mozna sie o tym przekonaé
podczas wizyty w Woli Skromowskiej w czasie wielu
gminnych i powiatowych uroczystosci koScielnych
i $wieckich — réwniez o randze ponadregionalnej, jak
na przyklad ,Smaki Regionéw”, ,Jarmark Jagiellon-

ski” czy ,Swieto Jesieni”.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Pierogi turowskie z soczewicg

Pierogi turowskie z soczewicg sg znanym i smacz-
nym daniem tradycyjnym, ktoéry przyrzadza sie
w oparciu o wlasne surowce. Nazwa potrawy odnosi
sie do wsi Tur6éw, polozonej w gminie Kakolewnica,
powiat radzyhski, w pélocno-wschodniej Lubelsz-
czyznie, na Nizinie Poludniowopodlaskie;j.

Pierogi z soczewica maja biala, miekka skorke,
w przekroju sg lekko owalne, wypelione w $rodku
nadzieniem. W $rednicy, pierogi razem z tzw. falban-
ka majg po ok. 6-7 cm. Przy spozywaniu wyczuwa
sie lekko stony smak, charakterystyczny dla przypra-
wionej soczewicy. Soczewica jadalna (Lens culinaris)
uprawiana jest przez ludzko$é od tysiacleci — wzmian-
ki o niej zawiera Biblia. Jest to roélina straczkowa
z rodziny motylkowatych. Dojrzale ziarno soczewicy
jest waznym zrodlem weglowodandw, bialka, zelaza,
blonnika oraz innych pozytecznych dla organizmu
czlowieka skladnikow.

Do wyrobu pierogéw stosuje sie make pszenna,
mielong w mlynie tzw. swojska — dawniej produko-

&

wano zaréwno make lep- 'l
)

gatunku, ale ich jako$¢ bedzie wowczas gorsza. Do

sza, jak i poSlednig. Pierogi
mozna wykonywaé z maki
po$ledniejszego  gorszego
nadzienia bierze sie soczewice zielong lub czerwona.
Smazy sie ja uprzednio na thuszczu z dodatkiem cebu-
li i r6znych przypraw.

W Turowie wysiewano duzo pszenicy, ktora mie-
lono we mlynie na make, za$ na slabszych glebach
uprawiano soczewice, proso, len i gryke. Swiadomosé
tutejszych gospodyn wiejskich byla i jest bardzo wy-
soka, m.in. z tego powodu potrafily one ocenié po-
zytywnie warto$ci odzywcze pierogébw z soczewica.
Potrawa ta byla wiec szczegélnie preferowana w zy-
wieniu rodziny.

Pierogi z soczewica sa tatwe i tanie do wykona-
nia. Mozna je spozywa¢ przez caly dzien. Polane suto
tluszczem ze skwarkami, postawione w piecyku ku-
chennym sg caly czas gotowe do spozycia. Natomiast
zimne pierogi daja sie latwo odgrzewaé we wrzacej

wodzie lub na patelni.

Pierogi z bobem i miesem z Dobryniowa

Pierogi sa tradycyjna potrawa ludowsg, ktéra zy-
skala uznanie we wszystkich warstwach polskiego
spoleczenistwa. Gospodynie wiejskie mialy wszyst-
kie potrzebne produkty pod reka i z nich wytwarzaly
pierogi. W zalezno$ci od warunkéw glebowych, ktore
determinowaly w danej okolicy rodzaj upraw roslin-
nych i hodowli zwierzat, stosowano rozne nadzienie:
ser, kasze gryczana, soczewice, bob, kapuste, mieso,
wiénie, truskawki, a gdy mozna bylo pozyska¢ runo
le$ne — wyrabiano pierogi z grzybami i jagodami.

Kolo Gospodyn Wiejskich ze wsi Dobryniéw nad
Wieprzem w gm. Eopiennik Gérny w powiecie kra-
snostawskim patronuje lokalnym tradycjom kulinar-
nym. Dzieki temu ocalono od zapomnienia przepisy
na potrawy, ktore byly znane wezeéniejszym pokole-
niom. Jedna z nich s3 pierogi z bobem z dodatkiem
miesa, a wiec danie zawierajace biatko ro$linne
i zwierzece.

Bob, zwany tez lokalnie bobrem, jest ro$lina
stragczkowa. Jego duze ziarna zawierajg wiele pozyw-
nych sktadnik6w i odznaczaja sie nieduza kaloryczno-
Scig. Suche ziarna bobu latwo sie przechowuja, dzieki
temu jest on dostepny przez caly rok. Dodatek miesa
wieprzowego, podgardla, cebulki, pieprzu i soli czyni

nadzienie bardzo smacznym
i sytym. Smak farszu powi-
nien dobrze harmonizowac
ze smakiem ciasta pierogo-

x
2

twarde ani zbyt miekkie, dlatego dobiera sie wysokiej

wego — w tym tkwi tajemni-
ca kulinarna produktu.

Ciasto nie powinno by¢

jako$ci make i inne dodatki. Z rozwalkowanego ciasta
gospodyni wykrawa krazki, na ktére naklada tyzke far-
szu i lepi pierogi. Nalezy pamietaé, ze suchy bob musi
sie moczy¢ w wodzie przez kilka godzin, aby dal sie ugo-
towaé wraz z migsem i podgardlem.

Ugotowane w osolonej wodzie pierogi polewa sie
tluszczem ze skwarkami. Omaste sporzadza sie ze
stoniny lub boczku — poprzez wytopienie na patelni
— oraz z uduszonej na tym samym tluszczu cebuli.
Ugotowane i schlodzone pierogi mozna przechowy-
wac w lodowce przez kilka dni. Przed spozyciem od-
grzewa sie je w gorgcej, gotowanej wodzie, piekarniku
lub mikrofalowce, albo odsmaza na patelni.

&ubelskie
Sl zyeie]
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Pierogi z czerwong fasolg

Uwaza sie powszechnie, Ze pierogi sa typowo pol-
ska potrawa. Mozna sie z tym zgodzié¢, natomiast war-
to wiedzieé, ze pomystodawcami wytwarzania ciasta z
nadzieniem w ksztalcie pieroga byli Chinczycy. Marco
Polo przywizl przepis na potrawe do Europy, a za po-
$rednictwem biskupa Jacka Odrowaza pierogi trafily
do Polski z Rosji juz w XIII w.

Fasola czerwona jest roéling straczkowa — jedna
z kilkuset odmian tego gatunku. Pochodzi najprawdo-
podobniej z Peru i wraz z dotarciem Europejczykoéw
do Ameryki Poludniowej zostala upowszechniona na
calym $wiecie. Fasola zawdziecza swoja popularno$é
wyjatkowym wlasciwo$ciom odzywezym, jako Zro-
dlo bialka, ktérego zawiera wielokrotnie wiecej niz
mieso; jest ona natomiast ubozsza w aminokwasy od
bialtka zwierzecego. W ziarnach fasoli znajduje sie tez
duza iloé¢ potasu, wapnia i fosforu, a takze zelaza,
kwasu foliowego, selenu, cynku oraz substancji ogra-
niczajgcych rozrost tkanek nowotworowych. Zawarty
w ro§linie blonnik wspomaga usuwanie cholesterolu.

Gminne Kolo Aktywnych Kobiet w Fajstawicach
propaguje spozywanie fasoli w postaci nadzienia do
pierogéw. Do farszu dodaje si¢ réwniez ziemniaki,
cebule, wedzone podgardle, sél, pieprz i inne przy-

8

oS

gospodynie maja je pod reka. Réwniez czerwona fa-

prawy ziolowe, jak mielony
kminek, oregano i maje-
ranek. Gmina Fajstawice
stynie z uprawy zi6l, wiec

sola pochodzi z tutejszych pdl — byla tu sadzona od
bardzo dawna. Pozostale sktadniki potrzebne do wy-
robu pierogéw sa takze miejscowego pochodzenia.
Te potrzebne do farszu nalezy ugotowaé i zmieli¢
w maszynce. Ciasto wyrabia sie¢ wylacznie z maki, jaj
i wody. Po rozwalkowaniu nalezy wyciaé takiej wiel-
kosci krazki, aby gotowy pier6g miat dlugosé¢ ok. 6 cm
dlugosci.

Gotowy pierdg z czerwonej fasoli podawany jest
na goraco wprost z wody lub przypiekany na tluszczu
i okraszony skwarkami.

Dodatkowa zaleta pierogéw z czerwonej fasoli,
oprocz waloréw odzywczych i smakowych, jest ta-
nio$¢ produktu i mozliwoé¢ przechowywania w chlod-
nym miejscu przez kilka dni.

Pierogi zosinowskie z jagodami

Na poczatku, tam gdzie dzisiaj lezy Zosinowo, byt
wielki las, a w nim zatrzesienie jagod. Jego wlasciciel
Filip Szaniawski sprzedat go chlopom. Las byt dobro-
dziejstwem dla miejscowej ludno$ci. Do okolicznych
mieszkancéw przylgnela nazwa ,jagodziarze”, ktora
zawdzieczali ciemnym zebom, jezykowi i ustom za-
barwionymi przez leSne owoce. W okresie ich zbiera-
nia ciagle mieli granatowe rece. Jagody dawaly pozy-
wienie, byly lekarstwem na bdle brzucha i biegunki.
Latem wraz z nadejSciem sezonu nadchodzit czas pie-
rogow. Podawano je gotowane, pieczone i smazone.

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 zosinowskie z jagodami
maja ksztalt splaszczonego potksiezyca z zawinietymi
brzegami. Najlepszy wymiar pozwalajacy umiescié
w nich optymalng ilo$é farszu to ok. 6 cm dlugosci
oraz ok. 2 cm szerokosci.

Podane na p6lmisek nie
wyrdzniaja sie niczym szcze-
gblnym, poza widocznymi

B

Sa miegkkie, pachna ciastem drozdzowym i farszem.

pod skérka grudkami jagod.

Po naci$nieciu i przekrojeniu wyplywa z nich aroma-
tyczny, granatowy sok (trzeba uwazaé, aby nie opero-
wac widelcem zbyt gwaltownie, bo mozemy poplamié
sobie ubranie). Najbardziej smakuja ze swojska $mie-
tana, ktora polaczona z ciastem i farszem daje nieza-
pomniane wrazenia kulinarne.

Amatorzy tej wersji pierogéw z utesknieniem
oczekuja lata, przedkladajac je nad inne potrawy
z wielkiej rodziny macznych smakolykow.

Pierogi zosinowskie najlepiej smakujg wtedy, kie-
dy aromat Swiezych jag6d nadaje im niepowtarzal-
ny smak. Miejscowe gospodynie potrafia z leSnych
owocow wyczarowaé cuda w postaci sokow, konfitur
iwina, ale te zebrane prosto z krzewinki sa najlepsze.
Nieraz mogli sie o tym przekona¢ uczestnicy degu-
stacji organizowanych przez Gminny O$rodek w Ka-
kolewnicy.

&ubelskie
Sl zyeie]
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Pierogi zakowolskie ze smaz'onymi ziemniakami

Od lat toczy sie spor, kto wymyslit pierogi. Za au-
toréw tej popularnej potrawy uwazaja sie Rosjanie,
Ukraificy i Polacy. Tak czy owak, to slowianski wy-
nalazek wykorzystujacy to, co rosto na polu. Lubel-
szczyzna nigdy nie nalezala do regionéw bogatych.
Tym bardziej wiec nalezy ceni¢ gospodynie, ktore po
mistrzowsku opanowaly sztuke przyrzadzania czego$
z niczego. Taka potrawa sa pierogi zakowolskie ze
smazonymi ziemniakami.

W minionych stuleciach na stolach mieszkan-
cOw wsi migso pojawialo sie od wielkiego $wieta. Je-
dzenie trzeba bylo przygotowywac z tego, co wyrosto
z ptodéw rolnych. Na domiar zlego, w Zakowoli Starej,
skad wywodza sie opisywane pierogi, dominowaly gle-
by nizszych klas. Pszenica rodzila sie rzadko. Gtéwna
uprawa byly ziemniaki, ktére w latach 60. i 70. ubie-
glego wieku zajmowaly od 60 do 70% gruntow ornych.
Z dziada pradziada wykorzystywano je do przyrzadza-
nia réznych potraw, gléwnie: tertun, klusk6w ziemnia-
czanych, blinéw.

Pierogi parowane z duza
iloScia maki byly rarytasem ¥~ w‘
podawanym na stél tylko .‘ G
w niedziele. Na co dzien 'ﬁ*ﬁ
jedzono potrawy z ziem- "* ..*‘

<«

zaspokoi¢ glod. Staly na kuchni weglowej. Mozna je

niakow. Nie zawsze bylo je
czym okrasi¢, ale pozwalaly

bylo podsmazy¢ lub odgrzewaé na wodzie.

Pierogi zakowolskie sa proba urozmaicenia mono-
tonnego pozywienia. Ich kulinarna specyfika polega
na polgczeniu ciasta z farszem ze startych ziemnia-
kow podsmazanych z cebula i stoning. Nic dziwnego,
ze w smaku przypominaja placki ziemniaczane. Nie
jest to potrawa wykwintna, ale smaczna i pozywna.
Kto lubi zapach ziemniakéw podsmazanych z cebu-
I3 i sloning, ten koniecznie powinien sprobowaé tej
wersji pierogow lansowanej przez Gminny O$rodek
Kultury w Kakolewnicy.

Dodajmy, ze ze wzgledu na zawarto$é weglowoda-
noéw, bialka, soli mineralnych i witaminy C ziemniaki,
obok chleba, nadal s jednym z najcenniejszych pro-
duktéw zywieniowych. Wiele razy ratowaly Polakow
od kleski glodu, wiec traktujmy je z nalezytym sza-
cunkiem, tak jak pierogi.

Pyzy po[skowo [skie z miesem

Nazwa pyzy polskowolskie nawigzuje do wsi Pol-
skowola, polozonej w gminie Kakolewnica, w poéinoc-
nej czesci powiatu radzynskiego, czyli na historycz-
nych ziemiach Poludniowego Podlasia.

W okolicach Polskowoli pyzy spozywa sie od dzie-
siecioleci, poniewaz na tutejszych glebach ziemniaki
plonowaly lepiej niz pszenica. Podstawowym daniem
codziennym byly pyzy bez nadzienia zwane tertuna-
mi, te z miesem spozywano od $wieta.

Ksztah pyz polskowolskich jest owalny, wydtuzony
na koncach, ich dlugo$é wynosi ok. 8 cm, a szerokosé
— ok. 4 cm. Potrawa ma jasnoszara barwe, w dotyku
przypomina lepka gline. Pyzy polskowolskie sa lekko
stone, ich podstawowy smak jest miesno-ziemniacza-
no-cebulowy.

Farsz wypeiajacy wnetrze pyz wykonywany jest
z gotowanego i mielonego na maszynce miesa wieprzo-

7,

wego, np. z okrawkow, pod- v ﬁ
gardla i boczku, oraz cebuli * #“

i innych dodatkéw smako-

wych, jakimi sg pieprz i sol.

Ciasto na pyzy wykonuje sie z ugotowanych
i startych kopyécia drewniang ziemniakéw (3 cze-
$ci), a takze z utartych na tarce surowych ziemnia-
kow (1 cze$é), ugniecionych razem w jednolita mase
z dodatkiem jajek i soli. Kawalki ciasta z wlozonym
w $rodek farszem, uformowane w pyzy, gotuje sie
w osolonej wodzie. Po odcedzeniu potrawy, nalezy ja
omasci¢ smalcem ze skwarkami i cebulka.

Ten krotki opis sporzadzania pyz w oparciu o trady-
cyjna recepture, ktora jest przestrzegana od dziesiecio-
leci przez tutejsze gospodynie, wymaga dodatkowych,
bardzo istotnych informacji. Ot6z kulinarny sukces
bedzie mozliwy tylko wtedy, jezeli zostana zastosowane
surowce tylko dobrej jakosSci, pochodzace z wlasnych,
czystych ekologicznie gospodarstw. Przestrzeganie
tych zasad bedzie gwarancja, ze pyzy polskowolskie
z miesem zadowola wszystkich milo$nikéw i smakoszy
dobrego jadla.

gilubelskie
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Potrawy maczne z kajetu babuni...

Pierogi lubelskie

Skladniki ciasta:

» 2 pelne szklanki maki
» 3/4 szklanki wody
« 1jajko

Sktladniki farszu:

» 1,5 szklanki kaszy gryczanej ugotowanej na sypko
« 1 duza cebula

« 25 dag bialego twarogu

« 10 dag wedzonej stoniny lub boczku

* 1/5 szkl. Smietany 18%

» mielona stodka papryka

« 50l i pieprz do smaku

Sposob przygotowania

Cebule obra¢ drobno posiekaé. Na patelni stopi¢
pokrojona w kosteczke slonine lub boczek. Zeszkli¢
na nim cebulke. Ugotowana kasze wlozy¢ do miski,
twar6g i cebule wraz z wytopiona sloning zmieli¢
w maszynce do mielenia miesa lub dobrze recz-
nie wyrobi¢ na jednolita mase z kaszg. Z podanych
skladnikéw zagnie$¢ ciasto. Rozwalkowaé, nastep-
nie wykrawaé krazki, na ktére naklada¢ farsz. Zlepié
pierogi, formujac w lekkie falbanki brzegi i gotowaé
w osolonej wodzie. Po odcedzeniu uklada¢ na pol-
misku i do wydania polaé¢ $mietanka doprawiona do
smaku sola i papryka. W wersji ,fitness” podajemy
z kwasnym mlekiem lub kefirem doprawionym po-
dobnie jak $§mietana.

Pierogi ze smazonych ziemniakéw

Skladniki ciasta:

« 2 pelne szkl. maki
* 3/4 szkl. wody
« 1jajko

Skladniki farszu:

« 8 surowych duzych ziemniakow
« 1 cebula

+ 10 dag sloniny

« 80, pieprz do smaku

Sposob przygotowania

Zagnie$¢ z podanych skladnikéw ciasto, odtozyé
pod Sciereczke, aby odpoczelo. W tym czasie obraé
ziemniaki i zala¢ zimng wodg. Nastepnie zetrzeé je na
tarce z grubymi otworami, podobnie jak cebulke. Sto-
nine pokroi¢ na drobna kosteczke, smazy¢ na patelni.
Do podsmazonej stoniny wlozyé mase ziemniaczang
uprzednio odci$nieta od soku. Caloé¢ podsmazaé az
do uzyskania ciemnoszarego koloru tak, aby uzyskac
lepka, jednolita mase. Wystudzié, doprawiajac sola
i pieprzem. W tym czasie rozwalkowac ciasto i wykra-
wa¢ krazki. Na krazki naklada¢ farsz. Zlepiaé pieroz-
ki tak, aby na brzegach powstaly delikatne falbanki
i gotowaé w osolonej wodzie. Do wydania mozemy za-
serwowac¢ zsiadle mleko, stopiona slonine, ale rownie

dobrze smakuja bez omasty.

Kulebiak z duszong kminkowq kapustg

Sktadniki ciasta:
« 1/2 kg maki pszennej
« 8 z0hek
« 10 dag cukru
« 4 dag drozdzy
* 1/4 1 mleka
» 1/16 1 sklarowanego masta
« 1 lyzeczka soli

Skladniki farszu:

» 60 dag kapusty kwaszonej

« 1 lyzka kminku

« 2 cebule

« 1/2 szKl. oleju rzepakowego
« sOl, pieprz do smaku

Sposob przygotowania

Przesia¢ make do miski, postawi¢ w cieple miej-
sce, aby byla ogrzana. W garnku ubié zéttka z cukrem,
oddzielnie rozprowadzi¢ drozdze w niewielkiej ilo$ci
mleka cieplego, robigc rozczyn z 2 tyzkami maki. Gdy
drozdze rusza, wlaé je do przesianej maki, dodac ubi-
te zottka, sol i dola¢ mleka. Miesi¢ ciasto tak, aby od-
stawalo od reki, potem dodaé cieplego masta i jeszcze
miesi¢ do wyrobienia. Pozostawi¢ do wyroéniecia. Ka-
puste kwaszona optuka¢ pod biezaca woda, nastepnie
nastawi¢ do wstepnego obgotowania. Po 15 minutach
zdjaé z ognia, odla¢ nadmiar wody. W tym samym
czasie obrang cebule pokroi¢ w kostke i zrumienic¢
na oleju, doda¢ ja do lekko obgotowanej kapusty. Do
caloéci doda¢ przyprawy i pod przykryciem dusi¢ do
miekkosci, co kilka chwil mieszajac, aby nie przywar-
a do dna. Po wystudzeniu farszu ciasto rozwatkowaé
w formie prostokata. Na ciasto rozlozy¢ farsz, a na-
stepnie zrolowa¢. Zrolowane ciasto luzno zawina¢ do
pieczenia w papier. Kulebiak piec w lekko nagrzanym
piekarniku 40 minut w 140°C.

Pyzy z pogranicza

Sktadniki

« 2 kg ziemniakoéw obranych
» maka ziemniaczana tyle, ile sie wgniecie
(ok. 1/2 kg)
« 3 jaja lub wiecej, zalezy od sypkosci ziemniakow

Sposoéb przygotowania

3/4 porcji ziemniakdéw ugotowaé, pozostale ziem-
niaki zetrze¢ na mialko, odcisnaé przez Iniana $cie-
reczke i doda¢ do gotowanych, przepuszczonych przez
praske ziemniakéw. Wszystko wlozyé do miski, wsy-

pa¢ make ziemniaczana tyle, zeby bylo dobrze zagnia-
tac ok. 1/2 kg, doda¢ 3 jajka i wszystko dokladnie za-
gnie$¢. Nastepnie formowaé pyzy podobne do gomotki
masla. Przygotowane pyzy wrzucamy na gotujaca 0so-
long wode, gotujemy na wolnym ogniu, az wyplyna na
powierzchnie. Wyjmujemy drewniana lyzka na sito,
odcedzamy i przekladamy na potmisek. Gdy pyzy sa
samoistnym daniem, do $rodka dodajemy farsz mie-
sny z usmazong cebulka, lub podajemy z dodatkiem
kminkowej kapusty. Musimy pamietac, ze ilosci maki
zalezy od zawarto$ci skrobi w ziemniakach.

§ lubelskie
M Saluzycie!
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Cebularze, gryczaki, pryszcze
pieczone, golasy na lisciach
chrzanowych, parowanca
] ako fovma bukietu ﬁtness

Uwarz kaszy w mleku albo stodkiej smietanie,
wldz w rynke, daj masta dobrego, jajec kilka rozbij,
wlej rozenkdw plokanych obojga, cynamonu,

wsadz do pieca, a gdy upieczesz, daj z rynkg na stof.

Stanistaw Czerniecki

» Compendium Ferculorum”

Regionalna kuchnia lubelska jest kuchnig zdrows, ekologiczna, oparta na natural-
nych produktach. Mit kuchni ci¢zkiej, trudno przyswajalnej to skutek zapomnienia
przez lata o wielkiej warto$ci dietetycznej, a zwlaszcza o duzej zawartosci mikroele-
mentdw i blonnika w produktach typu kasza, maka.

Dania z kaszy sg dla naszego regionu symbolem stabilnosci i dobrobytu. Podawa-
ne sg 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 kasze nalezy oczysci¢ z drobnych obcych czasteczek. Aby uzyskaé pelny
efekt smakowy, kasze mozna przed gotowaniem uprazy¢ lekko na suchej patelni.

Kasza gryczana powstaje z roliny o nazwie gryka i stanowi cenne zrédlo blonni-
ka, biatka, weglowodan6w i mineratéw.

Kasza jaglana (jagly) powstaje z tuskanego ziarna prosa. Gtéwnym skladnikiem
kaszy jest skrobia i nie zawiera glutenu, natomiast jest jednym z nielicznych sktad-
nikéw pokarmowych zawierajacych krzemionke, majace ogromny wplyw na nasze
stawy. Kasza jeczmienna wystepuje w trzech rodzajach: peczak, kasza pertowa, kasza
jeczmienna famana. Produkowana jest z jeczmienia i zawiera duze ilosci bialek.




86

W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Z cebulg w roli glownej

Cebulak zukowski

Cebulak jest znana w okolicach Krzczonowa potra-
wa w formie duzego pieroga. Zlociste, lekko stodkawe
ciasto drozdzowe nadziane jest mieszanka posiekanej
cebuli z dodatkiem bialego sera, jaj, $§mietany i przy-
praw. Cebule kroi sie w tzw. piérka lub kostke. Trady-
cja tego wyrobu laczy zydowskie i polskie dziedzictwo
kulinarne.

Cebulak goéci na stolach mieszkanicow gminy
Krzczonéw od wielu pokolen. Kazda gospodyni pie-
cze cebulaka przynajmniej raz w tygodniu. Wie§
Zukéw, ktéra dala nazwe potrawie, polozona jest
na malowniczym obszarze Krzczonowskiego Parku
Krajobrazowego, w dorzeczu Gielczwi. Na zyznych
i naslonecznionych glebach Wyniosloéci Gielczew-
skiej dobrze plonuje pszenica, z ktérej miele sie make
na smaczne cebulaki. Do dzisiaj zachowaly sie drew-
niane mlyny w kilku tutejszych wsiach. Takze inne
wymienione sktadniki nadzienia pochodza z wtasnych
gospodarstw. Nalezy zaznaczy¢, ze w tym rejonie po-
wiatu $widnickiego nie ma zadnych zakladéw prze-
mystowych, ktére moglyby wplyna¢ negatywnie na
érodowisko przyrodnicze. Swiadezy o tym istnienie az

2

AR
057 )
trzech le$nych rezerwatow

przyrody: Chmiel, Olszanka

i Krélewski Las, a takze chronione uzytki ekologiczne
i stanowiska dokumentacyjne.

Kompozycja sktadnikéw, z ktérych wyrabiany jest
cebulak, powoduje, ze potrawa jest bardzo smacz-
na, aromatyczna i dostarcza organizmowi czlowieka
wielu korzystnych pierwiastkow, m.in. ser — fosforu
i wapnia, a cebula — bakteriobdjczych zwigzkow siar-
ki. Medycyna ludowa zaleca spozywanie cebuli prze-
ciw szkorbutowi i przeziebieniom.

Dawniej potrawa ta byla podstawa ubogiego $nia-
dania, ktore uzupelniano mlekiem. Obecnie produkt
stanowi popularng przekaske, ale bywa tez podawa-
ny do zupy lub spozywany osobno po odgrzaniu na
patelni.

Cebulak zukowski zdobyl II nagrode w konkursie
,Nasze Kulinarne Dziedzictwo — Smaki Regionéw”,
ktory odbyt sie w Janowcu w 2012 1.

==
-

Cebularz lubelski

Cebularz jest jednym z najbardziej popularnych
i rozpoznawalnych produktéw spozywcezych Lubelsz-
czyzny. Pierwsze wzmianki o cebularzu i przekazywa-
nej z pokolenia na pokolenie recepturze tego wyjatko-
wego, wywodzacego sie z kuchni zydowskiej placka,
siegaja dziewietnastego stulecia. Jako pierwsi zaczeli
wypiekaé cebularze Zydzi z lubelskiego Starego Mia-
sta, potem ta umiejetno$¢ rozprzestrzenila sie po calej
Lubelszczyznie. Przed wojna cebularz byl wypiekany
m.in. przez Zydéw kazimierskich i zamojskich. Atrak-
cyjno$é smakowa i odzywcza cebularza, jako niedro-
giego produktu spozywczego, spowodowala, ze stal
sie on rowniez przysmakiem ludno$ci polskie;j.

Smak wyrobu z kazdej piekarni jest nieco inny,
jednakze zaréwno rzemie$lnicy, ktorych piekarskie
tradycje siegaja okresu okupacji, jak i zaklady prowa-
dzace dzialalno$¢ od niedawna, przyrzadzaja go z jed-
nakowych surowcéw wedlug $cisle okreslonej recep-

-
SEA
tury. Drobno poszatkowana "* %

cebula z dodatkiem maku,
przygotowywana jest na 3-4
godziny przed wypiekiem.
Nadzienie delikatnie soli si¢ na 30 min. przed wloze-
niem cebularzy do pieca, tak by cebula puécita sok.
Pszenne ciasto, wzbogacone dodatkiem tluszczu
oraz mleka, jest wyjatkowo smaczne i cenne odzyw-
czo, a cebula, sol oraz mak dodatkowo podnosza jego
walory smakowe. Tak jak dawniej, gdy pieczywo to
wypiekano w opalanych drewnem piecach, tak i dzis,
gdy kazda z piekarni to nowoczesny zaklad produk-
cyjny, cebularze formuje sie recznie, zwracajgc uwage
na zachowanie jednolitych proporcji wymiarowych:
15-20 cm $rednicy, okolo 1,5 cm grubosci placka.
Piekny zlocisty kolor, chrupiaca skorka oraz nie-
powtarzalny zapach sprawiaja, ze placek z cebula
nie ma sobie rownych, dlatego tez kazdego ranka do
sklep6w w regionie trafiaja dziesiatki tysiecy sztuk
tego tradycyjnego przysmaku. Lubelszczyzna moze
by¢ dumna ze swoich cebularzy, podobnie jak gorale
z oscypka.

gnl'ubelskie
Swakey pycie]
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Nie takie znowu gole...

Golasy izbickie

Niezwykla nazwe produktu mozna wyjaéni¢ w na-
stepujacy sposob. Ot6z na dawnej polskiej wsi, w okre-
sie przednéwka gospodyniom czesto brakowato podsta-
wowych produktéw spozywcezych: kaszy, maki, ziem-
niakéw i tluszczu. Aby wykarmié¢ rodzine siegano po
lebiode, z ktdrej gotowano zupe, a w skrajnych przypad-
kach 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, ktoérej brakowalo. W innych okolicz-
nosciach maka pszenna stanowitaby wazny sktadnik
potrawy — mialaby ona wyglad pieroga, w ktérym
farsz bylby zamkniety w cieScie. Wykonany z kaszy
i sera farsz pokrywany byl wiec lié¢mi chrzanu, aby
tego ,golasa” jako$ okryé. W takim stanie pieczono go
w piecu chlebowym.

Okazuje sie, ze ta dawna pdlpostna potrawa ma
i dzisiaj swoich zwolennikéw. Jest ona konsumowana
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w sgsiednich miejscowo$ciach, m.in. w Tarnogobrze

w Izbicy, od ktérej pocho-
dzi drugi czlon nazwy, oraz

i Ostrzycy. Wsie te sa polozone w potudniowej czeSci
powiatu krasnostawskiego w sasiedztwie Srodkowego
biegu Wieprza. Obecnie golasy polewa sie¢ maslem
zaraz po wyjeciu z pieca chlebowego i podaje ze zsia-
dlym mlekiem. Danie jest bardzo smaczne, totez kon-
sumenci maja o nim wyjatkowo dobra opinie.

Potrawe sporzadza sie wylacznie z miejscowych
produktow. Ser i masto pochodza od kréw, ktore pasa
sie na rozleglych lgkach, a gryka ro$nie na tutejszych
polach. Obszar gminy Izbica jest czysty ekologicznie,
gdyz brak tu przemyshy, uciazliwego dla srodowiska
przyrodniczego.

Spolecznosc¢ lokalna gminy, poprzez swoich przed-
stawicieli, promuje golasy izbickie na wielu imprezach
i konkursach kulinarnych. Produkt zostal laureatem
prestizowej nagrody ,Perla” na Miedzynarodowych
Targach Spozywczych w Poznaniu w 2013 roku.

Go(asy z kaszy gryczanej {t:*

z serem z Lobaczewa Ma{ego

Ta pyszna, wegetarianska, ,gola” potrawa, przy-
pominajaca ksztaltem i konsystencja kotlety mielone,
powstaje z polaczenia tytulowych skladnikéw oraz
ziemniakow, cebuli i jaj. Skad taki dobor? Wszystkie te
ingrediencje byly od lat powszechnie dostepne niemal
w kazdym gospodarstwie na Podlasiu Lubelskim. Od-
powiednie ich zestawienie dalo smaczne i tanie danie,
ktére juz od stu lat godci na stolach mieszkancow gminy
Terespol — kiedys na co dzien, dzi$ jako wyszukany pod
wzgledem waloréw smakowych i zdrowotnych rarytas.

Ciekawostka jest, ze w niedalekim BrzeSciu golasy
znane byly jako gryczaniki, a jeszcze w 1939 r. przy-
rzadzali je i sprzedawali na tamtejszym targu Zydzi.
Ich receptury nie byly znane, ale smak nie réznil sie
od golaséw przygotowywanych w Lobaczewie.

Stary lobaczewski zwyczaj nakazywal, by kasze na
golasy gotowaé w ,czyhunnym” (zeliwnym) garnku,
a ser bialy utrze¢ w makutrze. Poczatkowo do kasza-
no-serowego farszu dodawane byly jedynie swojskie
jajka i przyprawy (sol i pieprz). W p6zniejszym czasie
przepis wzbogacono o starte surowe kartofle i cebule
— przysmazane razem na thuszczu, a w sezonie letnim
o natke pietruszki i koperek. Z tak przygotowanej

o

e
masy gospodynie zgrabnie
formowaly kotleciki i pie-
kly je pdl godziny w duchowce lub, jesli porcja byla
wieksza, w piecu chlebowym. Dzisiejsze golasy — po
dwudziestominutowym ,,plazowaniu” w piekarnikach
elektrycznych czy gazowych — smakuja réwnie do-
brze, czy to polane $émietana, okraszone skwarkami,
czy tez w towarzystwie sosu czosnkowego.

Warto podkresli¢, ze za sukces kotlecikow z kaszy
gryczanej z serem z Lobaczewa Malego odpowiada nie
tylko jakos¢ samych sktadnikow, ale przede wszystkim
wlasciwy dobdr proporcji suroweow i ich prawidlowe
doprawienie. W efekcie otrzymujemy produkt, ktére-
mu nie moga sie oprze¢ nawet najbardziej wybredne
podniebienia. Wyjatkowo$é lobaczewskich golasow
docenili juz m.in. jurorzy powiatowego konkursu
»przySMAKI POGRANICZA” (2014 r.), a takze ogdl-
nopolskiego konkursu ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo
— Smaki Regionéw”, ktorzy przyznali im w 2015 roku
prestizowy tytul ,Perta”.

gnl'ubelskie
Swakey pycie]
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Drozdiowe frykasy

Kulebiak generatowej Kickiej &
A

Kulebiak generalowej Kickiej jest tradycyjnie wy-
piekanym ciastem drozdzowym w formie strucla wal-
cowatego ksztaltu w brazowawej, blyszczacej skorce.
W $rodku wypeliony jest nadzieniem z farszu wa-
rzywno-miesnego.

Obecnie farsz miele sie na maszynce, kiedy$ jego
skladniki warzywne byly siekane na drobne kawal-
ki i ucierane w makutrze, az do otrzymania gladkiej
masy. Mieszano z nig posiekane kawalki miesa. Ku-
lebiak to specjal kuchni slowianskiej, jednakze jego
nazwa zostala najprawdopodobniej zaczerpnieta od
niemieckiego slowa — Kohlgeback, co oznacza ciasto
z kapusta. Oryginalny starorosyjski kulebiak przygo-
towywano wylacznie z ciasta drozdzowego i nadzie-
nia, w sklad ktorego wchodzita kasza gryczana, kapu-
sta, jaja na twardo i gotowane ryby.

Tradycja wypiekania kulebiakoéw na terenie Jasz-
czowa siega I pol. XIX w. i pojawila si¢ wraz z przy-
byciem w te strony generalowej Natalii Kickiej. Po-
czatkowo wyrabiano go w jaszczowskim dworze pod
nadzorem generalowej, a serwowano podczas specjal-
nych okazji z udzialem znamienitszych go$ci. Stawa
kulebiaka rozniosla sie¢ wnet na okolice i tak, droga
przekazow z dworu do dworu, z chaty do chaty, z po-

kolenia na pokolenie ten
osobliwy produkt dotrwat do

oS

Kulebiak by} wielokrotnie nagradzany na réznego ro-

dzisiaj, i jest np. wypiekany
przez Czeslawe Szczepanska.

dzaju konkursach i stal sie wizytéwka gminy Milejow.

Na zakonczenie warto poswieci¢ kilka stow sa-
mej generalowej Kickiej z domu Bisping — niezwy-
klej kobiecie swojej epoki. Urodzila si¢ ona w 1801 1.
w Wilnie, a w rodzinnym majatku Holowczyce spe-
dzila dziecifistwo, otrzymujac staranne wyksztalcenie
domowe. W nastepnych latach bywala w salonach
Warszawy, gdzie poznala wielu znakomitych Pola-
kow, m.in. Juliusza Stowackiego; $piewata nawet przy
akompaniamencie Szopena. W 1831 r. poslubila swo-
jego wuja Ludwika Kickiego, ktory odbyl kampanie
wojenne z Napoleonem i ksieciem Jozefem Poniatow-
skim. W kilka miesiecy po §lubie Ludwik Kicki, $wie-
70 mianowany na generala brygady ginie w bitwie pod
Ostroleka. Po utracie meza generalowa zamieszkala
w Jaszczowie, gdzie z przerwami mieszkala i gospoda-
rowala az do $mierci w 1888 r.

Kulebiak z Perkowic

Moéwigc kulebiak, mamy na mysli duzy pierdg
o ksztalcie rogala i dlugoéci 30-40 cm, ale przysmak
ten bywa takze wypiekany w wersji mikro — mate ku-
lebiaczki maja dhugosc¢ ok. 10 cm i w tej postaci wspa-
niale komponuja sie z barszczem. Smakolyk wyrdznia-
ja ozdoby z ciasta i blyszczaca, zlotobrazowa skorka,
a w przekroju — bogate, zazwyczaj miesne nadzienie.
W smaku i zapachu kulebiaka dominuje nuta ciasta
maslanego oraz grzybow. Danie jest lekko pikantne.

Wie o tym dobrze spolecznoé¢ Perkowic, gdzie
tradycja jego wypieku siega co najmniej potowy ubie-
glego wieku. Nic dziwnego, miejscowosé ta, lezaca
w dorzeczu Bugu, 30 kilometrow w prostej linii od
granicy z Bialorusia, przez lata przesiagkata kresowym
klimatem i tradycjami. A kulebiak, jak podaja zrddta,
to wlasnie potrawa kuchni kresowej, choé¢ — co cie-
kawe — swa nazwe wywodzi od niemieckiego Kohlge-
back, oznaczajacego ciasto nadziewane kapusta.

Metoda jego wytwarzania jest stosunkowo latwa,
ale doé¢ pracochlonna. Najpierw trzeba przygotowac
ciasto krucho-drozdzowe z dodatkiem masla i §mieta-

G

ny, a takze farsz, do ktorego
perkowickie gospodynie od
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cebuli i pieprzu. Na rozwatkowane na grubos¢ 1,5 cm

lat uzywaja kaszy jaglanej,
mielonego miesa wieprzo-
wego, grzybow suszonych,

ciasto uklada sie farsz, calo$é zwija jak rolade, dekoru-
je ozdobami z ciasta i smaruje roztrzepanym biatkiem.
Tak przygotowany kulebiak uklada sie na posmaro-
wanej (najlepiej smalcem) blasze i wstawia na okolo
1 godz. do nagrzanego piekarnika. Ongi§ wypiekany
byl w piecu chlebowym, najczesciej w iloéciach zalez-
nych od okazji, a wiec i liczby go$ci. Przygotowywany
byl najczesciej 1-2 dni przed spozyciem. A spozywano
go podczas $wiat, wesel, chrzcin i innych spotkan ro-
dzinnych.

Obecnie kulebiak najczesciej gosci na perko-
wickich stotach podczas imprez okolicznosciowych
w stylu tradycyjnym oraz Wigilii (jako dodatek do
barszczu) — wowcezas do farszu nie daje sie miesa,
a blache smaruje olejem. Co ciekawe, kulebiaki wy-
piekane sg dzi$§ przez mieszkanki Perkowic nie tylko
w domach, ale i w Pracowni Kulinariéw Regional-
nych, ktéra planuje je dystrybuowaé réwniez w ra-
mach sprzedazy bezpo$rednie;j!

&ubelskie
Sl zyeie]
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W gryczanym krolestwie

Gvyczak janowski

Podstawowym skladnikiem tego specjatu jest ka-
sza gryczana i kasza jaglana w proporcji 3:1. Waznym
dodatkiem jest rowniez ser bialy, najlepiej thusty, zale-
cany jest ser ,domowej roboty” oraz thusta $§mietana.

W Polsce jeszcze na przetomie XIX i XX wieku kasze
byly podstawowym pozywieniem. Stanowily dodatek
do soséw, mleka oraz miesa. Zanim ziemniaki rozpo-
wszechnily sie na terenie ziemi janowskiej, zastepowaly
je nie tylko ziarna zb6z, ale tez wielu traw i ro$lin: gryki,
prosa, beru, orkiszu czy samopszy, plaskurki, manny
wodnej i wielu innych, ktére rosnag dotad jako zdziczale
chwasty. Kasza gryczana jest pozywieniem postnym,
dlatego duze jej ilosci spozywano od Srody Popielco-
wej do Wielkiej Niedzieli. Jedzono ja wtedy bez zad-
nych przypraw. W pozostale dni roku kasza gryczana
spozywana byla z mlekiem, prazona, ze skwarkami,
z sosem grzybowym, czy smazona. Obszerny zasob in-
formacji dotyczacych tradycji wypieku gryczaka janow-
skiego mozna znalez¢é w stowach Bronistawy Jagielto
— tworczyni ludowej, aktywnie uczestniczacej w zyciu
kulturalnym. Wzmianki historyczne o gryczaku na tym
terenie zawiera dzielo Oskara Kolberga, ,Lubelskie”,
w ktérym autor podaje, Ze w okresie postu jedza tu...

A
oy
kasze hreczana i jeczmienna.
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Do kaszy, by nie byla zbyt

sypka, dodaja mleko z maku uwierconego w donicy, do

zur, kapuéniak z chlebem,

ktorego dodawali po trosze wody...

Gryczak janowski ma wyglad placka, ktérego
ksztalt uzalezniony jest od blaszanej formy; na ze-
wnatrz jest zapieczony, w przekroju widac¢ czastki
znajdujacych sie w nim sktadnikéw. Dobrze sporzg-
dzony gryczak daje sie kroi¢ na kromki lub kostki.
Doskonale smakuje na zimno np. z mlekiem, ale tez
na cieplo, podsmazony na oleju lub masle.

Jest to produkt o duzych warto$ciach odzywezych
i leczniczo-dietetycznych. Zawiera 8-20% bialka,
do 80% skrobi, ok. 3% ttuszczu, a ponadto magnez,
zelazo, fosfor, potas, wapn, miedz, bor, jod i kobalt.
Spozywanie gryczaka, podobnie jak i kaszy gryczanej,
szczegoblnie polecane jest przy dolegliwo$ciach prze-
wodu pokarmowego, nerek i anemii.

Gvyczok godziszowski

Gryczok godziszowski to wspanialy regionalny
wypiek z kaszy i sera. W przekroju tworzy on zwar-
ta mase z widocznymi kawatkami sera. Na spodzie
znajduje sie warstwa ciasta nale$nikowego, na nim
warstwa kaszy z serem, na wierzchu spoczywa reszta
ciasta nale$nikowego.

Gryczok ma ksztalt prostokatnego placka o wy-
miarach uzytej do pieczenia blaszki (ok. 25-35 cm)
i wysokos$ci od 6 do 8 cm. Z zewnatrz ciasto ma barwe
zlotobrazowa, w zalezno$ci od wypieczenia, z wyraz-
nie widoczna, jasniejsza, a w niektérych miejscach
delikatnie przyrumieniong, kruszonka. Spod kru-
szonki wyraznie wida¢ cienkg warstwe ciasta oraz
bialo-brazowa warstwe kaszy z serem. Gryczok ma
smak i zapach parowanej kaszy i dodatk6w niezawie-
rajacych sztucznych skladnikéw, z tym ze stodkawy
smak zalezny jest od ilo$ci dodanego cukru.

Gmina Godziszéw, a szczegélnie miejscowosé
Godziszow, sa tradycyjnie zwigzane z uprawa gryki,
produkcja kaszy i wyrobow z kaszy gryczanej. Tatarka
—jak potocznie nazywa sie tutaj gryke — uprawianajest
od niepamietnych czaséw. Gryka jest rosling o wie-

»

sie na kasze i make. Kwitna-

lorakich  zastosowaniach, -“:‘
m.in. jej nasiona przerabia %

ce roéliny sa Zrodlem rutyny
i innych cennych zwigzkow.
Uzywa sie ich réwniez jako
paszy dla bydla. W gminie Godziszow rolnicy trudnia
sie przerobem gryki na kasze w ramach prowadzo-
nej dzialalnosci gospodarczej. Kasze otrzymuje sie
w kilkunastu zarejestrowanych kaszarniach poprzez
odpowiednie dzialanie temperatury i pary wodnej
pod ci$nieniem. W zaleznoéci od tych parametréw
technologicznych, w prazalniach ogniowych lub paro-
wych, otrzymuje sie kasze o pozadanej barwie, zapa-
chu i smaku, czyli odpowiednio ,palong”.

Kasza gryczana kréluje na stolach tutejszych
mieszkancoOw od stuleci. Gryczoki podawane byly
na chrzcinach, weselach i stypach. Walory smakowe
gryczoka godziszowskiego zwigzane sa z jego trady-
cyjnym wypiekiem w piecu chlebowym.

gilubelskie
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Kluski gryczane

Te drobne, dwucentymetrowej dlugosci kaski,
o barwie szarej z delikatnym odcieniem brunatnego
i elastycznej, lekko szorstkiej konsystencji, promuja
na LiScie Produktéow Tradycyjnych dziedzictwo kuli-
narne Kierzkéwki, matej wsi potozonej na Wysoczyz-
nie Lubartowskiej w pélnocnej czesci wojewodztwa
lubelskiego. To tu wlasnie od lat najlepiej w uprawie
sprawdza sie gryka, glowny skladnik potrawy. Rosli-
ne te, zwang gwarowo roéwniez reczka, hreczka czy
tatarka, uprawiano tu prawdopodobnie juz w neoli-
cie (czyli jeszcze w epoce kamienia!). Stanowila ona
$wietna baze do wielu dan, zarébwno w postaci kaszy,
jak i maki.

Tradycyjne kluski gryczane wyrabialo sie ze $wie-
7o zmielonej gryki z dodatkiem maki pszennej, ja-
jek, wody i szczypty przypraw (soli, pieprzu i ziot).
0Od nazwy roliny, z ktorej je robiono, nazywano je:
grycoki, tatarcoki, od wrzucania ciasta tyzka na wode
— lyzcoki, od koloru klusek — kluski bure. Warto jed-
nak zaznaczyd¢, ze nie za kazdym razem byty one takie
same! Jesli gospodyni chcialaby kluseczki mialy ja-
$niejszy kolor — wykorzystywala gryke ,,surowa”, jesli
za$ ciemniejszy — wezeéniej suszyla ja w piecu (dzi$
mozemy do tego uzy¢ piekarnika badz uprazy¢ gry-
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ke na patelni). Dla uzyska- "* #‘
nia szorstkiej konsystencji : *
(kluski sa wtedy bardziej

lekkostrawne), dawano do

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

Ugotowane, przyjemnie necily zapachem palonej
gryki, ktéra nadawala potrawie rownie charaktery-
styczny intensywny, lekko gorzkawy smak. Uwiel-
biano je je$¢ posypane twarogiem, suszona mieta
i okraszone skwarkami z boczku lub stoniny. Czesto
polewano je po prostu sosem grzybowym (koniecznie
wilasnej produkeji).

W takiej postaci podawano je wiele lat temu, tak
tez serwuje sie je w Kierzkowee i dzi§ — w kregach
0s6b zdrowo odzywiajacych sie, na spotkaniach ro-
dzinnych i lokalnych festynach. Smialo mozemy wiec
tej potrawie przypisaé¢ miano ,delicji zywieniowej”

dostepnej dla wszystkich.

Lubelska gryczanka drozdzowa =

Gryczanki to pachnace ciastem drozdzowym male
buleczki nadziewane farszem z kaszy gryczanej i twa-
rogu. Maja rumiang skorke, jednolity miekisz z drob-
nymi porami i nadzienie o do$¢ zwartej konsystencji.
W smaku sa delikatne, lekko stodkie, z wyczuwalng
nutka miety.

Ze wzgledu na gryczano-twarogowy charakter
wypieki te moga z powodzeniem stanowi¢ kulinarng
wizytéwke Lublina, Lubelszczyzny, a nawet calego
naszego wojewodztwa. Region ten slynie przeciez
z upraw rolniczych, wéroéd ktorych lwig czes$é stano-
wia uprawy gryki. Tutaj tez od wiekéw rozpowszech-
niona byla hodowla bydla mlecznego.

Nie powinno wiec dziwié, ze produkty bedace
efektem takiej dziatalno$ci rodzimych rolnikéw byly
tez glownymi skladnikami przyrzadzanych w Lubel-
skiem potraw. Opisywane tu gryczanki byly domeng
gospodynn z podlubelskich Jakubowic Koninskich
polozonych nad rzeka Ciemiega, a jego historia zwia-
zana jest ze znajdujacym sie w okolicy mtynem wod-
nym z XX wieku, wykorzystywanym niegdy$ m.in. do
mielenia kaszy. Tutejsze gospodynie uzywaly do na-
dzienia oprdcz ugotowanej na potsypko kaszy grycza-
nej, takze drobno pokruszonego twarogu, cukru, soli
i miety, ktdra dzieki zawarto$ci olejku lotnego pobu-
dza wydzielanie sokow zoladkowych i utatwia trawie-
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nie. Z kolei ciasto zagniataly
z maki pszennej, drozdzy,

mleka, masta, jajek, cukru

i wanilii. Z dojrzalego ciasta

formowaly kulki, ktére nadziewaly farszem i odstawia-
ly do wyroéniecia. Zawsze pamietano, by przed wypie-
kiem kazda buleczke posmarowaé jajkiem. Teraz mogly
juz trafi¢ do pieca chlebowego, a zaraz potem na stol.

- Przepis na gryczanki drozdzowe przekazywany
jest w naszej rodzinie z pokolenia na pokolenie, ma
wiecej niz 50 lat — moéwi Renata Klimek, wlascicielka
jednej z lubelskich cukierni, ktéra zglosila ten specjat
do wpisu na Liste Produktéw Tradycyjnych. — Odkad
siegam pamiecig w moim domu pieczono je i podawa-
no na $niadania, kolacje a takze na przegryzke w ciagu
dnia. Sporzadzala je moja prababcia oraz mama i te-
$ciowa. Podobne byly wypiekane przez moje sasiadki
i okoliczne gospodynie z sasiednich miejscowosci:
Krasienina, Dysa, Marysina.

Dzi$ oryginalne buteczki drozdzowe z nadzieniem
gryczano-twarogowym sg dostepne w wielu sklepach
firmowych i punktach cukierniczych regionu. Na te
wedtug przepisu z Jakubowic zapraszamy do samego
Lublina!

&ubelskie
&«aég"iycie !
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Kisiele niedeserowe
Kisiel gryczany

Wigkszo$¢ konsumentéw przygotowuje kisiel z go-
towych potproduktéw, ktdre mozemy kupi¢ w kazdym
sklepie spozywczym. Majga one wylacznie owocowe
smaki, np. zurawinowy, wiSniowy, brzoskwiniowy,
porzeczkowy. Taki kisiel podaje sie na deser lub spo-
zywa miedzy positkami jako przekaske.

Tymczasem staropolska kuchnia zazwyczaj ofero-
wala kisiel jako potrawe niedeserowa, a wiec niestod-
ka, sporzadzona z maki owsianej z dodatkiem oleju,
smazonej sloniny, mleka, a wyjatkowo miodu. Na
obszarach nadbuzanskich, w krainie Poludniowego
Podlasia, kisiel gryczany gotowano zawsze w okre-
sie postu. Potrawy tej nigdy nie brakowalo na wigi-
lijnym stole, wéréd dwunastu tradycyjnych dan. Pod
czujnym okiem babé, mam i ciotek mlode dziewczeta
uczyly sie przygotowywaé potrawe. Dzieki temu, prze-
kazywany z ust do ust przepis przetrwat do dzisiaj we
wsi Nowy Holeszéw i w calej gminie Hanna, a nawet
w dalszej okolicy. Nigdy tez nie bylo problemu z po-
zyskaniem kaszy gryczanej, poniewaz tutejsze pola od
lat obsiewano gryka.
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Ta pozyteczna roélina zbozowa znana jest ludz-
kosci od kilku tysiacleci. Przywedrowata do Europy
w $redniowieczu z Indii poprzez Chiny, Koree i Japo-
nie. Gryka, zwana tez regionalnie tatarka lub hreczka,
dostarcza bardzo wysokowarto$ciowego ziarna, boga-
tego w biatko, aminokwasy i wiele innych mikroele-
mentow. Kasza gryczana jest lekkostrawna i pozywna.
Bywa spozywana ze stoning, mlekiem, sosami, a takze
w postaci pierogow i gryczakow, czyli plackow. Kwiat
gryki mocno nektaruje, dlatego tez ma nieocenione
wladciwo$ci w pszczelarstwie.

Zanim Kisiel gryczany pojawi sie na stole, nalezy
poswieci¢ duzo czasu i pracy. W przeddzien trzeba
namoczy¢ kasze, dodaé dwie skoérki chleba, troche
drozdzy w celu wytworzenia zakwasu. W nastepnym
dniu calo$¢ mieli sie w maszynce i wydusza przez sito,
w wyniku czego oddziela sie tuski od ziarna. Gotowa-
nie kaszy z dodatkiem wody powoduje jego gestnienie,
az do osiagniecia oczekiwanej konsystencji, ktéra po-
zwoli na pokrojenie cato$ci w kostke. Potrawe spozywa
sie wlaénie w takiej postaci, okraszong olejem Inianym
lub rzepakowym, ewentualnie z duszona cebula.

Kisiel z owsa (owsiany)

Kisiel uznawany jest za potrawe deserowa, ktd-
ra sporzadza sie najczesciej z wody, owocdw, cukru
i maki ziemniaczanej. Znane jest przyslowie: dziesia-
ta woda po kisielu — co oznacza dalekie pokrewien-
stwo. W staropolskiej kuchni kisiel przyrzadzalo sie
z maki owsianej, a dodatkami byl miéd — i wéwczas
podawano potrawe jako deser — albo tez skwarki lub
olej. Kisielem owsianym leczono schorzenia zoladka
i jelit. Lukasz Golebiowski, autor wydanej w 1880
r. ksigzki ,Domy i dwory”, okre§la go mianem zuru
z maki owsianej. Wedlug niego potrawa ta, zakwaszo-
na na noc, bywa do gestosci... przywiedziona, czasem
zarebiona tak, ze sie ja nozem kraje...

W Kodniu, nadbuzanskiej miejscowoéci na Potu-
dniowym Podlasiu, kisiel byt gotowany zawsze na Wi-
gilie. Stanowit bardzo lubiang potrawe, uchodzaca za
kulinarny rarytas. Uzupehial ponadto jadlospis, jako
ze byl tanim daniem, na ktéry mogli pozwoli¢ sobie
ludzie ubodzy.

Tradycja spozywania kisielu owsianego trwa w tych
okolicach do dzisiaj i opiera sie na niezmiennej, od po-
kolen, recepturze. Potrawg czestuje sie gosci, degustu-
je na réznego rodzaju konkursach kulinarnych, ponad-
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Gotowy do spozycia kisiel owsiany ma kolor szary,

to spozywa czesto w okresie
postu. Podczas Wigilii wcho-

dzi w sklad tradycyjnych
dwunastu potraw postnych.

a jezeli uzyto platkoéw owsianych zamiast maki — ja-
$niejszy. Konsystencja potrawy podobna jest do bu-
dyniu. Smak gorzkawy i ostry, uzalezniony od dodat-
koéw, ktorymi zazwyczaj sa: drobno pokrojona stonina
lub olej. Bywa tez kisiel stodki, z dodatkiem cukru.

Procedura kulinarna nie jest skomplikowana,
wymaga jednak przestrzegania pewnych zasad i co
najmniej dwoch dni czasu. W pierwszym wykonuje
sie odczyn z drozdzy, ktory nalezy polaczyé z maka
owsiang, przedtem zalang wrzatkiem. Proces fer-
mentacji trwa w cieplym miejscu przez cala noc. Go-
towanie kisielu odbywa sie nastepnego dnia. Zanim
do tego dojdzie, do zaczynu dolewa sie wody, dodaje
szezypte soli i cukru do smaku. Tradycyjne gotowanie
powinno odbywa¢ sie na trzonie pieca kuchennego
opalanego drewnem. Zageszczony w ten sposob kisiel
rozlewa sie do misek, polewa roztopiona stoning ze
skwarkami — najlepiej solong — lub olejem albo po-
sypuje cukrem.

giubelskie
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Przygotowane na parze PR

Parowarce brzozowickie

z kapusta i grzybami

Parowarnice sg znanymi i smacznymi pierogami,
ktore sporzadza sie i spozywa w okolicy wsi Brzozowi-
ca Mala i Duza w gminie Kakolewnica w pow. radzyn-
skim. Potrawa jest wykonywana z ciasta drozdzowego
i farszu, a nastepnie gotowana na parze. Pojedyn-
czy pierdg przypomina wygladem splaszczona kule
o $rednicy 6-7 cm i grubos$ci 4-5 cm, jego barwa jest
kremowa, w przekroju jasnobezowa z widocznymi
kawaleczkami kapusty i grzybow. Przy konsumpcji
parowanca wyczuwa sie lekko slony smak kapuscia-
no-drozdzowej potrawy.

Ciasto i farsz sporzadza sie gldwnie z miejscowych
produktéw. Z maki, wody, jaja kurzego i rozczynu
drozdzowego nalezy zagnie$¢ ciasto i pozostawié¢ do
wyro$niecia w cieplym miejscu. W celu sporzadzenia
farszu gotuje sie kiszona kapuste, namoczone weze-
$niej grzyby — réwniez, a pdzniej caloé¢ podsmaza.
Po nadzieniu kawalkow ciasta farszem otrzymuje sie
pierogi — a po ich uparowaniu nad wrzaca woda na

$ciereczce przykrytej miska — powstaje gotowa potra-
wa o0 nazwie parowance brzozowickie.

Brzozowica byla dawniej do$¢ uboga wsia podla-
ska, w ktorej nie wszyscy gospodarze siali pszenice.
Dlatego tez make pszenna mieszano z zZytnia — mielo-
ng wezesniej na zarnach.

Grzyby byly zbierane w pobliskich lasach, zna-
nych z udanych grzybobran. Po ususzeniu przecho-
wywano je najczeSciej w wiankach lub ptociennych
woreczkach. Natomiast kapuste kiszono we wlasnych
domach, w beczkach. Tak wiec mozna bylo spozywac
parowance brzozowickie z kapusta i grzybami przez
caly rok. Natomiast parowance sporzadzane z maki
pszennej, bez dodawania Zytniej, byty uwazane za da-
nia $wigteczne.

Dzieki organizowanym konkursom kulinarnym
przez Gminny Os$rodek Kultury w Kakolewnicy pa-
rowance i inne tradycyjne potrawy staja sie znowu
popularnym daniem wéréd mieszkancow i turystow.

Parowance skromowskie z serem

Potrawa nalezy do jarskich dan dwuskladniko-
wych, w sktad ktérych wchodzi ciasto oraz farsz. Go-
towy produkt przypomina ksztaltem lekko splaszczo-
ny paczek lub buleczke o §rednicy 6-7 cm. Parowarice
majg kremowa barwe, delikatny, lekko stodkawy
smak i wyczuwalny drozdzowy zapach.

Ciasto wyrabia sie z maki pszennej, odrobiny cu-
kru i mleka, dwoch jaj oraz kilku dekagraméw droz-
dzy. Do farszu niezbedny jest swojski bialy ser, cukier
i jaja. Umieszcza sie go na kawaltkach rozwalkowa-
nego ciasta, a nastepnie formuje paczki. Gotowanie
odbywa sie nie w wodzie, a na parze. W tym celu su-
rowy poétprodukt nalezy polozy¢ na Inianej $cierecz-
ce, ktora spoczywa na duzym garnku nad wrzatkiem,
a nastepnie nakrywa miska. Po ok. 10 minutach
otrzymuje sie gotowa do spozycia potrawe. Cieple pa-
rowance smakuja doskonale, gdy sa polane $mietana,
ajezeli nie maja nadzienia — bo i w takiej wersji bywa-
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ja spozywane — powinno sie
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je okrasi¢ stopiona stoning
ze skwarkami.

Trudno jest ustalic do-
kladna date pojawienia sie
parowancéow w Woli Skromowskiej. Dostepne Zrodla
potwierdzaja, ze potrawa byla znana na poczatku XIX
wieku, ale istnieja przestanki, ze wiek wczeéniej. Sto-
warzyszenie Gospodyn Wiejskich w Woli Skromow-
skiej upowszechnia tradycyjny wyrdb produktu, dzieki
czemu stal sie on popularny nie tylko w tutejszych go-
spodarstwach, ale tez poza gming Firlej i granicami po-
wiatu lubartowskiego. Stuza temu rdznego rodzaju spo-
tkania towarzyskie, imprezy i konkursy kulinarne oraz
szereg innych okazji, jak: dozynki, majowki, pikniki itp.

Umiejetno$¢ wytwarzania parowancoéw przecho-
dzi z gospodyni na gospodynie od pokolen. Duze za-
shugi w tym wzgledzie wnioslo tez tutejsze koto mlo-
dziezowe Wici, ktére w okresie miedzywojennym byto
organizatorem kurséw kulinarnych. Parowance z se-
rem stanowig spuscizne kulinarng wsi i nikt z miesz-
kanicoéw nie wyobraza sobie domowego menu bez tej
smacznej, pozywnej i zdrowej potrawy.

& .
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Parowarice (wareniki) — kluski gotowane

na parze z BM’OG[ Granny

Parowance, czyli drozdzowe kule gotowane na
parze, od kilku stuleci charakteryzuja kuchnie nadbu-
zanskich teren6w gminy Janéw Podlaski, a zwlaszcza
malowniczej wsi Bubel Granna. Jak przed laty, tak
i teraz niezmienne pozostaja zaréwno skladniki da-
nia, jak i metoda jego wytwarzania.

Kluski przygotowuje sie z maki, jajek, mleka, droz-
dzy, soli i cukru. Niektore gospodynie dodaja do cia-
sta ugotowane i zgniecione ziemniaki, bo dzieki temu
gotowe parowance sa bardziej miekkie i dhuzej $wie-
Ze. Po wyrobieniu ciasto pozostawia si¢ w cieplym
miejscu na okolo godzine do wyro$niecia, a nastepnie
formuje kule, ktére ponownie musza wyrosnaé.

Wareniki najczesciej byly przygotowywane bez
farszu, jednak mieszkanki podjanowskiej miejscowo-
$ci potwierdzaja, ze mozna je takze nadziewac¢ — np.
kapusta kwaszong i suszonymi grzybami, soczewicg
i sezonowymi owocami. Jak na parowance przystalo,
kluski te gotuje sie... na parze. W tym celu napelnia
sie woda duzy garnek, obwigzuje czysta $ciereczka
i doprowadza do wrzenia. Na Sciereczke wyklada sie
kilka uformowanych kulek, przykrywa miska i paruje
okoto 10 minut. W efekcie otrzymujemy kuliste, lekko
splaszczone kluski o $rednicy 8-10 cm (po uparowa-
niu), barwie kremowo-bialej zarowno zewnatrz, jak
i w przekroju oraz miekkiej, sprezystej konsystencji.
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Parowance majg smak i za- it:‘
pach ciasta drozdzowego. 'ﬁ%

Dawniej wareniki jadano '#* ‘
zaréwno od $wieta, jak i na ?*
co dzien. Podawano je na
cieplo, przewaznie polane
skwarkami ze stopionej stoniny albo $mietana z cu-
krem lub z dzemem. Je§li zostaly po obiedzie, pod-
smazano je na tluszczu i spozywano na kolacje. Co
ciekawe, z surowego ciasta na parowance w nadbu-
zanskich kuchniach smazono tez placki na tluszczu.
Do ich przyrzadzania wykorzystywano wowczas make
gorszego gatunku. Niektorym mieszkanicom wsi wa-
reniki zastepowaly po prostu chleb, ktéry byto bar-
dziej czaso- i pracochlonny.

Nadbuzanskie kluski na parze sg i dzi$ chetnie zja-
dane przez mieszkancoéw okolic oraz turystow. W la-
tach 90. ubieglego wieku tymi specjatami zachwycily
sie przebywajace w Bubel Grannie grupy oazowe. Juz
wowczas parowance byly traktowane jako wizytowka
miejscowoéci. Obecnie tych pysznych drozdzowych
klusek mozna poprébowaé w okolicznych gospodar-
stwach agroturystycznych, gdzie na zyczenie turystow
podaje sie je albo w wersji tradycyjnej — ze skwarka-
mi, albo na slodko — z nadzieniem z truskawek i jagod

le$nych oraz $mietang z cukrem.

=

Parowarice z kaszg jaglang X

Parowance s3 znanymi i smacznymi pierogami
przyrzadzanymi na parze. Wyrabia sie je i spozywa
do$¢ powszechnie w péinocno-wschodniej czesci wo-
jewodztwa lubelskiego, m.in. w okolicach wsi Kako-
lewnica na Poludniowym Podlasiu. Parowance z ka-
sza jaglang maja wyglad splaszczonej kuli o ksztalcie
okraglym lub podluznym, po przekrojeniu sa owalne,
w $rodku wypeklione nadzieniem.

Ciasto paruje sie kilka minut; jezeli przy dotknie-
ciu reka pierogi nie sa lepkie uwaza sie je za goto-
we. Do konsumpcji podajemy parowance ze Swiezo
smazonymi skwarkami ze sloniny lub z roztopionym
maslem. Potrawa powinna mieé¢ lekko slodki smak,
a zapach charakterystyczny dla gotowanej kaszy. Cia-
sto na parowarce jest wyrabiane z maki pszennej,
drozdzy, mleka, jaj, soli, cukru, natomiast nadzie-
nie przygotowuje sie z kaszy jaglanej, mleka i cukru.
Wiekszo§¢ surowcdw, ktore sa potrzebne do wyrobu
tego tradycyjnego specjalu, pochodzi z wlasnych go-
spodarstw rolnych.

Kakolewnica od dawnych "q%
czasOw byla znana z wyrobu l‘* c‘
pierogbw. Na tym terenie -'l*
gleby byly dobrej jakosci, co
powodowalo zasiewanie du-
zej ilodci pszenicy. Dobre zbiory pszenicy umozliwialy
powszechne stosowanie maki pszennej do przygoto-
wywania positkow, m.in. pierogéw. Nic wiec dziwne-
g0, ze do mieszkancow Kakolewnicy przylgnela nazwa
spieroznikow”. Jednym z rodzajéow pierogow, ktore
znane sg od dawna, sa parowance z kaszg jaglana. Do-
stepno$¢ sktadnikow i fatwos¢ przygotowania potrawy
sprawila, ze sa one popularnym daniem, przygotowy-
wanym przez kakolewnickie gospodynie.

Sam proces parowania jest zupelnie prosty.
W tym celu przygotowuje sie ptaski, o duzej Sredni-
cy garnek z nieduza iloécia wody, na garnek naktada
sie czystg Sciereczke, umocowang sznureczkiem. Po
doprowadzeniu wody do wrzenia, nalezy ulozyé suro-
we kule ciasta tak, aby sie z sobg nie stykaly, a calo$é
nakrywa sie¢ miska. Przechodzaca przez ciasto para
doprowadza do ich ugotowania.

& .
Buspatce
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Parowance z serem

Parowance z serem sg produktem charakterystycz-
nym dla p6énocno-wschodniej Lubelszezyzny, m.in.
dla okolic Kakolewnicy na Poludniowym Podlasiu.

Swoim wygladem parowarnce przypominaja nieco
zgnieciong kule o $rednicy 8-10 cm i wysokosci 5-8 cm,
o ksztalcie okraglym lub podtuznym. W $rodku umiesz-
czone jest nadzienie. Barwa o odcieniu bialo-kremo-
wym. Parowance sa pulchne, zachowujgce pierwotny
ksztalt po zgnieceniu. Maja zapach miety lub wanilii,
smak slodkawy lub slony w zaleznosci od nadzienia.
Podawane sa z thuszczem i skwarkami z krojonej sto-
niny z dodatkiem miety, lub ze $mietana z dodatkiem
sera i wanilii.

Przez dziesiatki lat parowarnice zmienialy swoj sktad
i smak dzieki coraz lepszej jakoSci surowcéw. Ciasto
na parowance jest wyrabiane z maki pszennej, droz-
dzy, mleka, jaj, soli, cukru; nadzienie przygotowuje sie
z sera tlustego, jaj, miety lub wanilii, cukru lub soli.

Gmina Kakolewnica lezy w polnocnej czesci po-
wiatu radzynskiego. Rolnictwo jest gltownym zrédtem
utrzymania tutejszych mieszkancéow. W strukturze
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uzytkéow dominuja grunty
orne oraz uzytki zielone.
Dzieki tym walorom Kako-
lewnica od dawnych cza-

A

sow, tj. co najmniej od poczatkéw XX wieku — byla
znana z wyrobu pierogoéw. Gleby na tym terenie byly
dobrej jakosci, co powodowalo zasiewanie duzej iloéci
pszenicy, a jej dobre zbiory umozliwialy powszechne
stosowanie maki pszennej do przygotowywania po-
sitkow. Bardzo czesto, zar6wno z dobrej jako$ciowo
maki jak i tej nieco gorszej, przygotowywano pierogi
w rbznej postaci. Ta popularno$¢ pierogéw spowodo-
wala, Ze mieszkancow Kakolewnicy od dawna nazywa
sie ,pieroznikami”.

Najbardziej rozpowszechnionym rodzajem piero-
gbw, ktére w dawnych i w obecnych czasach sa bardzo
popularne, to parowance z serem. Byly one niemal
codziennym posilkiem, przygotowywanym zaréwno

przez bogatsze jak i ubozsze rodziny.

Do dzi$ nie wiadomo, kto pierwszy wpad} na po-

Parowatice zakowolskie z soczewicg ﬁ
s

mysl, aby farsz zawina¢ w ciasto i w ten sposob przygo-
towac prosta, smaczna i pozywna potrawe. Natomiast
pewne jest, Ze ten patent, znany od setek lat, pozwalat
przetrwa¢ trudne chwile, kiedy glod zagladal w oczy.
Parowarice z Zakowoli Poprzecznej w gminie Kako-
lewnica naleza do wielkiej rodziny pierogéw. Bazuja
na dwoch rodzajach sktadnikéw: cie$cie z maki, wody,
drozdzy, jajka przyprawionego cukrem i sola oraz far-
szu z soczewicy, cebuli z dodatkiem soli i pieprzu.

Od pierogéw parowance odroznia — jak sama na-
zwa wskazuje — metoda obrobki termicznej. Kiedy
juz uformujemy ciasto nadajac mu owalny ksztalt
o $rednicy ok. 8 cm i wysokoSci 4 cm, nadziewamy
je farszem, po czym ukladamy na czystej Sciereczce
umieszczonej na garnku z gotujaca sie woda. Po 8-10
minutach, kiedy skorka zrobi sie szklista, parowan-
ce ukladamy na polmisku i polewamy tluszczem ze
skwarkami. Sa pulchne i elastyczne, pachng drozdza-
mi i soczewicg. Smaczne, pozywne i bogate w biatko

&ubelskie
,Smaéy"iycie!

zaspokoja gltéd najbardziej '. v 5
%&g

wymagajacego stolownika.
Odmiana, ktéra prezen-

tujemy pochodzi z Zakowo-
li Poprzecznej, wsi powstalej w drugiej polowie XIX
wieku. Tradycja wyrobu pierogéw w réznych wersjach
byla na tym terenie tak bardzo rozpowszechniona, ze
mieszkancoéw nazywano ,pieroznikami”. Podstawowe
skladniki do parowancéw przynoszono prosto z pola.
Niezbyt duze, polozone blisko siebie gospodarstwa
sprzyjaly zyciu towarzyskiemu. Gospodynie chetnie
dzielily sie przepisami. Tym bardziej, Ze mimo podo-
biefistwa do pierogéw, parowance dawaly odmiane
pozwalajaca urozmaici¢ positki.

W Zakowoli Poprzecznej do dzi§ uznawane sa jako
potrawa z wyzszej poOki, ktora czestuje sie gosci. Na
co dzien dominowaly w wersji podstawowej jako leni-
we, ale na niedzielnym stole obowigzkowo musialy sie
pojawié¢ parowance z soczewica. Dzi§ nadal nalezg do
ulubionych potraw, a ponadto sa mocnym atutem im-
prez i konkurséw kulinarnych organizowanych przez
Gminny O$rodek Kultury w Kgkolewnicy.

103



W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

W pierogowym menu

Pierég (pirdg) bitgorajski, dawniej

zwany kmpniakiem

Pier6g bilgorajski wygladem przypomina pasztet;
na zewngtrz ma zapieczong powloke, a w przekroju
widaé¢ drobne czastki jego sktadnikow, ktére tworza
jednolita mase. Pier6g wypiekany jest w rdznych ksztal-
tach, wystepuje okragly lub prostokatny. Z zewnatrz
ma kolor ciemnostomkowy do jasnego brazu, zaleznie
od stopnia przypieczenia. Zapach laczy ze soba aromat
gotowanych ziemniakéw i gryczanej kaszy. Podobnie
jest ze smakiem, ten jednak wzbogacony jest lekko
kwas$nym bialym serem oraz skwarkami i przyprawa-
mi. Niektérzy poréwnuja pierég bilgorajski do slonego
ciasta lub babki ziemniaczanej, ma on jednak inny, zu-
pelnie specyficzny smak.

Do wyrobu produktu uzywa sie nastepujacych
sktadnikow: ziemniaki gotowane, kasza gryczana, sma-
lec ze skwarkami, ser bialy, jaja, $mietana oraz przy-
prawy takie jak pieprz, s6l i suszona mieta. Dawniej byt
on wypiekany na trzonie w piecu chlebowym, a spod
podsypywano otrebami, obecnie pierdg wypieka sie
w blaszkach, najczeéciej w piekarnikach elektrycznych.
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Najwiecej informacji o pierogu bilgorajskim
mozna znalezé w pracy laureatki Ogodlnopolskiego
Mlodziezowego Konkursu Poznajemy Ojcowizne
— Agaty Sarzynskiej, pt.: ,Panieneczka reczkaiplynace
z niej pozytki: o tradycjach zwigzanych z gryka”. Oto
krotki fragment cytowanej pracy: Roslina zastuguje
na szczere zainteresowanie w dzisiejszej dobie, cho-
ciazby z tego powodu, ze wytwarza nasiona, ktore sa
surowcem do regionalnego wypieku, slynnego juz
w Unii Europejskiej pieroga bilgorajskiego, arcydzie-
la staropolskiej kuchni na $wigteczne dni, wypiekane-
go ongi$ na specjalne okazje. Inni okreslaja ten $wia-
teczny wypiek praojcéw mianem bilgorajskiego tortu.

Pierog bilgorajski jest dzisiaj powszechnie spozy-
wany, juz nie tylko jako wypiek §wiateczny. Mozna go
znalez¢ na sklepowych poétkach, dokad trafia z piekar-
ni mechanicznych. Kto jednak raz sprobowat bilgoraj-
skiego pieroga, ten w przyszloéci bez namyshu bedzie

wlaénie jego wybieral sposrod innych wypiekow.

Pierog gryczany

Pierdég gryczany ma ksztalt prostokatny, jest
splaszczony i sklada sie z dwoch warstw ciasta, po-
miedzy ktérymi znajduje sie farsz. Ma kolor rumiany
do jasnobrazowego, zapach kaszy gryczanej, a smak
stony lub stodkawy.

Skladnikami niezbednymi do wypieku placka sa:
maka, jajka, cukier, margaryna, $mietana, drozdze,
kasza gryczana, ser bialy twarogowy, masto natural-
ne, mieta kedzierzawa, sél i mleko. Wiekszoé¢ z wy-
mienionych surowcéw pochodzi z wiasnych gospo-
darstwach indywidualnych.

Pierogi gryczane od najdawniejszych czaséw
pieczone bylty na Wielkanoc, Boze Narodzenie oraz
na wieksze uroczystosci rodzinne takie jak: wesela
i chrzciny, miedzy innymi dlatego, ze byly smaczne
i podzielne. Wplyw na popularnoéé¢ placka grycza-
nego miatl réwniez niski koszt jego wytworzenia.
Podczas uroczysto$ci pierdg podawano goSciom
w przetaku lub sicie. Pierogi gryczane pieczono takze
w okresie zniw i wykopkow; przy wykonywaniu tych
prac polowych braly udziat cale rodziny oraz okoliczni
sgsiedzi, a podczas przerwy wszyscy posilali sie pie-
rogiem, popijajac go mlekiem. Zwyczaj ten nie zanikt
itrwa do dzisiaj.

&ubelskie
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Polacy byli wielkimi
amatorami i znawcami kasz.
Gotowano z nich zawiesiste,

o

kiem, wypiekano, prazono w piecu, kraszono stonina,

pozywne zupy, jadano z mle-

mastem, olejem i serem. Zamilowanie Polakéw do
kasz utrwalilo staropolskie przystowie méwiace, ze
Polak nie da sobie w kasze dmuchad.

W literaturze dotyczacej tradycyjnej kuchni pol-
skiej znalazly sie zapiski, ze wéréd potraw, ktore
$wiecono na Wielkanoc bywaly tez pierogi z kasza
hreczang ttusto okraszone. Oskar Kolberg podaje, ze:
na niedzielny obiad sitarzy bilgorajskich skladaly sie
upieczone placki lub ciasto z kasza hreczana.

Wie$ bilgorajska posilala si¢ plodami swojej ziemi,
a wérdd nich kasza gryczana pehnila i pelni do dzisiaj
niepo$lednig role. Pierog bilgorajski ma nadal swoich
zwolennikoéw; po ten tradycyjny produkt siegaja coraz
czedciej przyjezdni, ktorzy chea sprobowaé miejsco-
wego specjatu, totez warto 6w produkt popularyzo-
wac coraz powszechniej.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Pierég gryczany gatezowski

Gryka, czyli tatarka daje nam znakomita, bo nader
pozywna, a nie rozpalajaca smaczng potrawa, pisa-
la jeszcze w 1913 roku Marja Czarnowska w ,Nowej
ilustrowanej Jarskiej kuchni”. O tych wlasciwosciach
gryki wiedziano dobrze w okolicach Galezowa pod
Bychawg, gdzie bytla ona skladnikiem wielu cieka-
wych dan. Jedno z nich to tytulowy pierég — specjal
o ponad 80-letniej tradycji, dzi§ serwowany przez By-
chawskie Stowarzyszenie Kobiet Aktywnych.

To zapiekane ciasto nale$nikowe z farszem z ka-
szy gryczanej i sera twarogowego. Ciasto ma ksztatt
blachy, uzytej do pieczenia (prostokatny), najczesciej
o wymiarach 40x30 cm. Po upieczeniu pier6g kusi
brazowa skorka, slodkim smakiem i charakterystycz-
nym, serowo-gryczanym zapachem.

Co go wyr6znia spoérod setek pierogow serwo-
wanych w naszym regionie? Przede wszystkim wyko-
rzystanie ciasta nale$nikowego (a nie drozdzowego)
iuzycie cukru, dzieki czemu rarytas z Galezowa ma spe-
cyficzny smak.

I cho¢ danie wecale tanie nie jest (na sam farsz
idzie 1 kg kaszy gryczanej, 2 litry mleka, 2 masla, 1 litr

106

2

$mietany, 1,5 kg niezmie- ' ﬁ
lonego sera twarogowego, "* #‘
6 jajek i cukier), to warto . *
je zrobi¢. Jak? Najpierw na

mleku i masle trzeba ugoto-

wacé kasze. Po ostudzeniu dodaje sie pozostale sklad-
niki i miesza. Potem pozostaje juz tylko zrobienie
dobrego ciasta ze zsiadtego mleka i jajek z dodatkiem
oleju rzepakowego, sody, proszku do pieczenia, cukru
i maki pszennej. Nalezy jej dodaé tyle, aby ciasto mia-
lo konsystencje gesciejsza niz nale$nikowe. Cienka
warstwe ciasta nalezy wyla¢ na wysmarowang tlusz-
czem blache. Na to wyklada sie rownomiernie farsz
i wylewa na wierzch drugg warstwe ciasta. Pierog pie-
cze sie ok. 1 godz. w nagrzanym do 180°C piekarniku
(kiedys$ w piecu chlebowym), studzi w blasze i dopiero
wtedy wyjmuje i kroi na kwadraty ok. 5x5 cm.

Pierogi gryczane pieczone byly ongi$ na wigksze
uroczysto$ci rodzinne (wesela, chrzciny) oraz w okre-
sie prac polowych, takich jak zniwa czy wykopki, glow-
nie dlatego, ze byly podzielne, smaczne i mialy niski
koszt wytworzenia — jak na 6wczesne czasy — gdyz
wiekszoé¢ skladnikow pochodzita z wlasnego gospo-
darstwa. Dzi$, podobnie jak przed laty, frykasy te ser-
wuje sie z mlekiem, ale réwnie dobrze smakuja z ka-
kao, kawa lub herbata.

Pirég z cebulg i serem

Pir6g, zwany tez pierogiem, to znana potrawa kuch-
ni ukrainskiej, rosyjskiej i polskiej — szczegolnie popu-
larna na terenach wschodniej Polski. Byl spozywany
glownie na wsi. Nie wszyscy wiedza, ze podobiefistwo
tej potrawy do pierogdw jest pozorne, a wlasciwie
sprowadza si¢ do nazwy i skladnikéw spozywczych.

Pirdg z cebula i serem, ktéry tu przedstawiamy,
sporzadza sie od wielu pokolen na ziemi krzczonow-
skiej — znanej z kultywowania ludowych tradycji.
Gotowy produkt ma wyglad prostokatnego placka
o wymiarach 35x25 cm albo ksztalt owalny o dtugoéci
25 cm. Z wierzchu pokrywa go zlocista skorka, po-
wstala w wyniku pieczenia piroga w piecu chlebowym
w temperaturze ok. 200°C. W nowszych domach pie-
ce chlebowe zostaly zastapione przez elektryczne lub
gazowe piekarniki albo prodiz.

Gospodynie dbaja, by wiekszo$é surowcow uzy-
tych do sporzadzenia piroga, pochodzila z miej-
scowych gospodarstw i miata wysoka warto$é eko-
logiczng. Walory smakowe gotowego dania i jego
wieksza kaloryczno$¢ osiaga sie poprzez farsz, sktada-
jacy sie z bialego, thustego sera, szczypiorku, §mietany
i przypraw. Naklada sie go na wyroéniete, rozklepane
recznie lub grubo rozwalkowane drozdzowe i przy-

gnl'ubelskie
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krywa drugim kawalkiem.
Po upieczeniu caloéci warto
zadba¢, aby pirdg stygl po-
woli, przykryty np. $cierecz-
ka; dawniej wkladano go
pod pierzyne (!).

Pir6g byl czesto przygotowywany podczas trwa-
nia dhuzszych prac polowych, jak zniwa czy wykopki.
OczywiScie pieczono go nieco wcze$niej, aby gospo-
dyni mogla pracowaé¢ w polu i nie traci¢ czasu na
czynno$ci kulinarne. Rodzina, a czesto i najemnicy,
spozywali pirég w domu lub w polu, wraz z maslan-
ka, mlekiem lub kompotem. Jest to danie pozywne
i dodaje energii do pracy. Obecnie prace polowe nie
wymagaja juz takiego jak dawniej wysilku, jednak
tradycja spozywania pirogéw przetrwata w okolicach
Krzczonowa, a takze w sasiednich wsiach: Rybczewi-
ce, Pilaszkowice, Olszanka czy Zukow.

Przyjezdni moga skosztowa¢ tej tradycyjnej potra-
wy na lokalnych imprezach okolicznoéciowych, jak
odpusty, dozynki, festyny, oraz na weselach.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Rudnicki pierog | aglany

Tradycyjny pier6g jaglany jest wykonany z ciasta
inadzienia, upieczony w duzych prostokatnych blasz-
kach. Nadzienie sklada sie z kaszy jaglanej, mleka,
miodu i miety. Pierég wypieka sie¢ w skorce drozdzo-
wej lub poélkruche;.

Mleko, mibd, kasza, to produkty wytwarzane
w lokalnych gospodarstwach wsi Rudnik polozonej
w gminie Zakrzowek, ktora to potozona jest w potu-
dniowo-zachodniej czesci wojewddztwa lubelskiego,
w powiecie kras$nickim. W niewielkich gospodar-
stwach nadal uprawiane jest proso, z ktérego wyrabia
sie w przydomowych kaszarniach kasze jaglana, wy-
korzystywana do potraw i ciast.

Podlasie od niepamietnych czasow stynie z potraw
sporzadzanych z maki i kasz. Gospodynie doszly do
mistrzostwa w przygotowaniu prostych, ale smacz-
nych pierogéw, m.in. $wiagtecznego dania, jakim jest
pieczony pierdg jaglany.

Receptura potrawy nie ulegta zmianie od lat, z wy-
jatkiem tego, ze teraz pierogi wypieka sie przewaznie
w piekarnikach, chociaz jeszcze wiele gospodyn pie-
cze je nadal w tradycyjnych piecach chlebowych.

Zofia Staniszewska w ,Zarysie etnograficznym wsi
Studzianki” — sgsiadujacej z Rudnikiem — wérod wie-
lu potraw wymienia kasze jaglana i pierogi jaglane, co
$wiadezy o utrwalonych tradycjach i potwierdza, ze
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tutejsza ludnoé¢ spozywala
pierogi i zachowala przepisy

o

pierogi byly wypiekane na specjalne okazje jak: wese-

przekazane im przez rodzi-
cow i dziadkéw. Dawniej

lai chrzciny, a takze na zZniwa oraz dozynki.

- Gdy gospodarz ma zniwo na ukonczeniu, a naj-
mal do niego ludzi, wtedy stara sie, aby doza¢ w so-
bote. Gospodyni piecze tego dnia pierogi, gospodarz
jedzie po piwo, a zniwiarze sie¢ $piesza, aby w polu
obrzadzi¢ sie za slonka.

Staniszewska wspomina tez, ze okoliczni miesz-
kancy uprawiali proso, z ktérego pozyskiwano kasze,
spozywana ze stonina, z mlekiem lub w pierogach.
O utrwalonej i zakorzenionej uprawie prosa $wiadcza
przystowia:

Kt sieje proso, ten chodzi boso.
Dugo chrabaszezow w majn,
proso bedzie jak w gajn.

Pierogi sa nadal gtéwna potrawa podawana pod-
czas festynéw i konkurséw kulinarnych promuja-
cych regionalna kuchnie. Do dzi$ jeszcze funkcjonuja
w Rudniku dwie kaszarnie w gospodarstwach pan-
stwa Gdanskich i Lukasikow.

Z soczewicq w roli glowne)

Tertuny brzozowickie z soczewicg

Nazwa potrawy tertuny” nawigzuje do sposobu
rozdrabniania ziemniakow poprzez tarcie na tar-
ce. Przymiotnik ,brzozowickie” pochodzi od nazwy
wsi Brzozowica Mala i Brzozowica Duza, ktore leza
w gminie Kakolewnica, w pln. czeéci powiatu radzyn-
skiego, na Poludniowym Podlasiu.

Tertuny przypominajg ksztaltem splaszczony wa-
lec, na koncach owalny. Ich kolor jest szary, w prze-
kroju brunatny z jasnoszara otoczka. W potrawie do-
minuje smak soczewicy i ziemniakoéw. Mozna przyjaé,
Ze potrawa jest lokalna odmiang pyz.

Po II wojnie $wiatowej w Brzozowicy i okolicach
gtéwna uprawa bylo zyto, ziemniaki i soczewica — po-
niewaz na slabych glebach pszenica Zle plonowala.
W codziennym jadlospisie mieszkancow wsi przewa-
zaly kluski ziemniaczane i placki ziemniaczane. Tertu-
ny z soczewica stanowily danie Swigteczne, poniewaz
jego przygotowanie wymagalo wiecej czasu. W zimie
przygotowywano je na spotkania obrzedowe, m.in.
,Przadki”, ,Kadziel”, ,Darcie pierza”, ,W kumy”. Prze-
cietne gospodarstwo brzozowickie bylo bardzo mate,

giubelskie
Sl zyeie]
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ra¢ sie z wyzywieniem licznej rodziny. Siegano wiec

natomiast musialo upo-

po miejscowe surowce spozywcze, aby przygotowac
z nich w miare smaczne i pozywne jedzenie. Tertuny
brzozowickie z soczewica spehialy te oczekiwania.

Do wyrobu ciasta na tertuny uzywa sie, tak jak
dawniej, ziemniakéw z wlasnych pdl, z ktorych czesé
jest gotowana, a cze$é tarta, natomiast farsz sklada sie
z gotowanej i zmielonej soczewicy z cebula, z dodat-
kiem pieprzu i soli. Wypekione farszem tertuny, ugo-
towane w osolonej wodzie podaje sie polane smalcem
ze skwarkami.

Dobra jako$¢ i S$wiezoé¢ suroweow, z ktorych ter-
tuny sa wykonywane, przestrzeganie tradycyjnej re-
ceptury oraz kunszt kulinarny tutejszych gospodyn
gwarantuje, ze ta polska potrawa dtugo jeszcze bedzie
przysmakiem smakoszy.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Werbkowickie placki Z Soczewicy

Soczewica jest znang od starozytnoéci rosling
straczkowa o jadalnych nasionach w ksztalcie soczew-
ki — stad jej tacinska nazwa Lens culinaris, czyli so-
czewica jadalna. W Ksiedze Rodzaju znajduje sie zapis
o biblijnym Ezawie, ktory sprzedal Jakubowi swoje
prawo do pierwor6dztwa za miske soczewicy... W daw-
nej Polsce roslineg te uprawiano i spozywano powszech-
nie, dzisiaj znowu go$ci na stolach, bedgc smacznym
i pozywnym daniem, najcze$ciej w postaci pierogow.

Kobiety z Kola Gospodyn Wiejskich w Werbko-
wicach w pow. hrubieszowskim nadaly tutejszym
plackom z soczewicy nazwe werbkowickich, aby
podkresli¢ zwigzek produktu ze swoja miejscowo-
$cig. Potrawa byla prezentowana podczas Gmin-
nych Warsztatébw Kulinarnych w Werbkowicach
w 2011 r. i zwyciezyla w konkursowym glosowaniu.
Podawana z sosem z prawdziwkoéw i suréwka z ki-
szonej kapusty stala sie kulinarnym hitem. Nic wiec
dziwnego, ze w wielu tamtejszych domach wpro-
wadzono do menu placki z soczewicy jako jedno
z ulubionych dan. Sprzyjaja temu nie tylko warto$ci
odzywcze i smakowe potrawy, ale tez prosty i tani

i

4454

spos6b jej przyrzadzania. ‘ﬁ* -
Wystarczy ugotowaé p6t "* #
kg soczewicy i 4 ziemniaki, &*

a nastepnie przecisnaé ca-
losé przez praske. Do uzy-
skanej masy dodaje sie 1-2 jaja, podsmazonag cebule,
sOl i pieprz, a po wymieszaniu wszystkich skladni-
kéw nalezy uformowaé placki, otoczy¢ je w mace
i usmazy¢ na gorgcym oleju.

Gotowe placki sg pyszne, chrupiace, delikatne
dla podniebienia i przewodu pokarmowego, jedno-
cze$nie sycace a nietuczace. Soczewica zawiera duzg
ilo§¢ dobrze przyswajalnego bialka i weglowodanow
przy nieduzej zawartoéci thuszczu. Ponadto zawiera
witaminy A, B1, B2, B6, C, PP, a takze cenne pier-
wiastki, jak magnez, fosfor, wapn, sod i potas. Za-
miast kotletow schabowych czy mielonych warto sie-
gna¢ po placki z soczewicy, co korzystnie wplynie na
nasze zdrowie i kieszen.
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Cebulaki, gryczaki i parowance z kajetu babuni...

Cebularze babci Marysi (cebulaki)

Skladniki
« 1/4 kg maki
+ 18 dag smalcu
« 1/8 1 maku
« 2 dag drozdzy
« 2 cebule
* 3 jaja
* 56l
* pieprz
« 1jajo do smarowania

Sposob przygotowania I

Przerobi¢ na stolnicy make ze smalcem, sieka-
jac nozem, doda¢ roztarte drozdze, mak, posiekana
cebule, s6l, pieprz i jaja. Cebule nalezy odrobine
przesmazy¢ przed dodaniem do calo$ci. Zagnie$¢

ciasto, rozwalkowa¢ i pokraja¢ w kwadraciki, jak
leniwe pierogi, smarowac jajkiem i upiec w nagrza-
nym piekarniku. Mozna podawa¢ jako dodatek do
potraw.

Sposob przygotowania IT

Przerobi¢ na stolnicy make ze smalcem, sieka-
jac nozem, dodaé roztarte drozdze, jaja, sol, pieprz
do smaku. Zagnie$¢ szybko ciasto. Cebule pokroi¢
w paseczki, zeszkli¢ na patelni i wystudzi¢. Ciasto po
wyro$énieciu rozwalkowaé na grubo$é ok. 0,5 cm, wy-
krawa¢ krazki $rednicy szklanki. Na krazki potozyé
zeszklona cebule, posypaé makiem. Tak przygotowa-
ne cebularze ukladaé na blaszce wylozonej pergami-
nem, pozostawi¢ do wyro$niecia, nastepnie wlozy¢
do pieca. Piec w temp 170°C ok. 15 minut.

Marchwiak z makiem Elzbiety

Sktadniki

Ciasto:
« 1/2 kg maki pszennej
« 12 lyzek kwaénej $mietany
« 32 dag masla
« 1 lyzeczka soli
« 1 lyzeczka proszku do pieczenia

Nadzienie:
« 3 surowe marchewki
« 3 lyzki maku sypkiego
* 4 lyzki cukru krysztalu

gilubelskie
&«aég"iycie !

Sposoéb przygotowania

Wziaé na stolnice make, masto i sol oraz proszek
do pieczenia. Usieka¢ to wszystko na piasek nozem,
nie dotykajac ciasta dlonmi. Doda¢ nastepnie Smie-
tany i dalej sieka¢, az uformuje sie ciasto. Zmoczy¢
serwetke w bardzo zimnej wodzie, zawingé ciasto
i pozostawi¢ na 34 godz. w chlodnym miejscu. Na-
tomiast obrana i oplukang marchew zetrzeé na tarce
z grubymi otworami, posypaé¢ cukrem, wymieszac.
Nastepnie odcisnaé lekko nadmiar soku. Doda¢ sypki
mak. Farsz rozlozy¢ na rozwatkowanym cieécie ufor-
mowanym w prostokat. Zwinaé¢ w formie rolady. Tak
przygotowany marchwiak nalezy zawina¢ luzno w pa-
pier do pieczenia i wlozy¢ do prostokatnej, wydtuzo-
nej blaszki oraz wstawi¢ do lekko nagrzanego pieca.
Piec 40 minut w temp. 180°C.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Parowarice z jaglami i musem malinowym

Sktadniki

* 3/4 kg maki

« 2 s7kl. mleka

« 10 dag drozdzy
* 2jaja

Sposoéb przygotowania

Make wsypaé¢ do miski, drozdze rozrobi¢ w 1/8
szkl. cieplego mleka z 2 tyzkami maki. Zostawi¢ do
wyro$niecia. Do maki doda¢ rozrobione i lekko wy-
roéniete drozdze, jaja, sol, cukier do smaku. Zarobic¢
ciasto, odstawi¢ w ciepte miejsce. Gdy podwoi swoja
objetos¢, nalezy je rozwalkowa¢, wycina¢ male ko-
leczka. Na koleczka nakladaé farsz jaglany, zwinaé
w kulke, pozostawié¢ do wyro$niecia. Przed parowa-
niem posmarowac olejem. Parowaé w parowniku lub
na $ciereczce rozciagnietej na garnku z wrzatkiem
ok. 7 do 10 minut. Podawa¢ z musem malinowym.

Gryczak pozbawiony ciasta

Skladniki

» 1/2 kg kaszy gryczanej
« 1,5 | stodkiej $mietanki
« 5 lyzek cukru

*7]aj

« 15 dag masta

» 1 kg bialego sera

» 561 do smaku

Sktadniki

« 1/2 kg $wiezych malin

Sposob przygotowania

Kasze wsypa¢ do garnka, zala¢ $mietanks, dodac
maslo, wsypaé cukier i s61 do smaku. Wszystko razem
zagotowad i, trzymajgc na wolnym ogniu, gotowac do
miekkosci kaszy. Po ugotowaniu kasze odstawi¢ do
wystygniecia. Ser bialy rozkruszy¢ do miski, wsypaé
do niego wystudzona kasze, dodaé 6 jaj, soli cukier do
smaku. Wszystko razem zarobi¢ i wylozy¢ do blaszki
wylozonej pergaminem. Gore naszego gryczaka przed
pieczeniem posmarowac rozkléconym jajem. Piec
w temperaturze 150°C ok. 1,5 godziny. Po upieczeniu
kroié na plastry, podawac jako dodatek do potraw lub
forma podwieczorku z kefirem.

Mus malinowy

Sposob przygotowania

Swieze, przebrane maliny wsypaé do miski, do nich

Sktadniki

« 1 szkl. kaszy jaglanej
« 2 szkl. mleka

« 2 lyzki cukru

« 1/2 kostki masla

Sktadniki

« 1 szkl. kaszy gryczanej surowej

« 1/2 kg ziemniakow

« 3 lyzki masta

« 2 szkl. wody

* 56l

« cukier

« 1/4 kg bialego sera

* 2 jaja

« Swieze liScie chrzanowe

Farsz jaglany

Sposoéb przygotowania

Kasze wysypac na sito. Nalezy ja porzadnie wy-
ptukaé, nastepnie wsypaé do garnka, zala¢ mlekiem,
dodaé cukier, masto i gotowa¢ na wolnym ogniu do
wchloniecia plynu. Nastepnie wysypac na tace i pozo-
stawi¢ do wystygniecia. Kiedy wystygnie uzywac jako
farszu do parowancow lub jako samoistnego dania.

Izbickie golasy

Sposoéb przygotowania

Ziemniaki obra¢ ze skorki, zala¢ zimng woda i ugo-
towaé na sypko. Po ugotowaniu do utluczonych gora-
cych ziemniakow dolozyé masto i wsypaé surowq kasze
gryczang. Pozostawi¢ na wolnym ogniu, ciggle miesza-
jac. Zdjac z ognia po 10 minutach, przestudzi¢ i dotozy¢
pokruszony bialy ser oraz jajka i przyprawy. Wymie-
sza¢ dokladnie, nastepnie zawijaé w liScie chrzanowe
uprzednio umyte. Tak przygotowane golasy uklada¢ na
blaszce uprzednio posmarowanej 1 lyzka masla i piec
w piekarniku w temp. 130-140°C ok. 1/2 godziny.

Pryszcze z jablkami z maki hretczanej

Sktadniki

« 15 dag maki gryczanej
« 15 dag maki pszennej
2 jaja

« 5 dag masta

« ok. 1 szk. Mleka

« olej do smazenia

« 501, cukier do smaku

Sposob przygotowania

Oba rodzaje maki wsypaé do miski, dodaé¢ drozdze
rozpuszczone w letniej wodzie, jaja oraz przyprawy.
Zagnie$¢ ciasto. Nastepnie obrac jablka, zetrze¢ na
tarce jarzynowej, doda¢ do ciasta. Razem wymieszacé.
Pozostawié¢ do wyro$niecia. Naklada¢ na patelnie, na
rozgrzany olej z mastem i smazy¢ z obu stron na zloty
kolor. Do wydania na stét posypa¢ cukrem pudrem

« 1 szkl. mielonego cukru dosypa¢ cukier. Wszystko razem zmiksowaé. Nastep- * 2 jablka o Tub Podawac z konfiturami ze Sliwek smazonych lub
nie wlozy¢ do schlodzenia. Na krétko przed podaniem * 5 dag drozdzy malin.
wyjaé z lodowki i polaé parowance lub inny deser.
) .
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Zupy, chtodniki, soki
- potrawy z uzyclem zdrowych
Vegionalnych produk’céw

Sposob polskiego rosotu gotowania taki. Wezmij materyjq migsng

wolowg albo cielgcq, jarzqbka albo kuropatwe, golebie

i cokolwiek migsnego jest, co byc moze do rosotu gotowano

i zwierzyny wszystkie. Wymocz, wysoluj pigknie i uéz w garnku, ociggniej.
Ten zas rosot, w krorymes ociggat, kiedy si¢ podstos,

praeceds przez sito i wlej w tg materyjq migsng, wioz pietruszki, masta,

przysol, odszumuj. A gdy dowre, daj gorgce na stét.

Stanistaw Czerniecki

» Compendium Ferculorum”

Zupy s3 podstawg lubelskiego stotu. Kazda zr¢czna gospodyni potrafi przygo-
towac zupe ze skladnikow, ktore ma w spizarce. Jak podaje Stanistaw Czarnecki
w swoim wielkim dziele ,,Compendium Ferculorum, sztuka jest ugotowanie pol-
skiego rosotu. Rosoét tak gotowany byt bazg do przygotowania wszelkich potraw.

W dniu dzisiejszym zupy ulegly zapomnieniu, nawet te najprostsze w wy-
konaniju. Udalo si¢ nam odtworzy¢ zupy naszego lubelskiego regionu, bogatego
w owoce, tworzac zupe jabtkowa z zacierkami, gdzie petni smaku dopetnia suszo-
na morela. Jak réwniez chfodniki na upalne dni, niesione w gliniakach dla utru-
dzonych zniwiarzy. Podstawowe skladniki do tych zup mamy na naszej pigknej
Lubelszczyznie, tak bogatej w warzywa i owoce.




W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Barszcze, barszcze...

Barszcz czeves’niowy

Barszcz kojarzy sie nam z kwasna zupa na bazie
burakéw éwiklowych podawanag na obiad. Tymcza-
sem nic bardziej mylnego. Jak czytamy w ,,Pamiet-
niku wloécianina od panszczyzny do czaséow dzisiej-
szych” z 1912 roku: (...) Na $niadanie bywal zawsze
barszcz i do barszczu chleb zytni razowy (...). Row-
niez co do skladu tej zupy istnieje duza rozbieznosé.
Jej podstawa moze by¢ zakwas zytni, kapusta kiszona,
buraki éwiklowe, szczaw albo... czere$nie. Te ostatnie
sa od wiekéw sadownicza wizytéwka Poniatowej, nic
dziwnego, Ze i barszcz z nich zrobiony to specjalnosc¢
tutejszych mieszkancow.

Co wiemy o poniatowskim barszczu? Po pierw-
sze: jest Swietng propozycja posilku na upalne dni.
Po drugie: jest bardzo tani i szybki w przygotowaniu
— potrzebujemy do niego tylko rozgotowanych i prze-
tartych owocow czeres$ni starych odmian (w zimie
wykorzystujemy owoce suszone), wody, cukru i przy-
praw (gozdzikéw, cynamonu i skorki cytrynowej),
a takze maki do zageszczenia i Smietany. Po trzecie:
jest bardzo smaczny i jako taki moze by¢ podawany
zaréwno na obiad (z dodatkiem mlodego ziemnia-
ka okraszonego chrupigcym chipsem z boczku), jak
i stodki deser (z drobnym makaronem lub groszkiem

gza
A

datkiem tej wyjatkowej zupy sa $wieze ziola, ktére nie

ptysiowym). Waznym do-

tylko dodaja niepowtarzalnego aromatu, ale rowniez
ulatwiaja trawienie.

Ta pyszna potrawa o aksamitnej konsystencji,
jasnor6zowej barwie, szlachetnym, stodko-winnym
smaku i migdalowo-mietowym zapachu jest w stanie
sprosta¢ wymaganiom nawet najbardziej wykwint-
nego smakosza. Barszcz ze $wiezych owocow jest bo-
gatym Zrédlem witamin i soli mineralnych. Swietnie
konkuruje z réznego rodzaju lekami np. na przezie-
bienie, przeciwdzialajacymi zwezeniu tetnic, wzmac-
niajacymi uklad odpornoSciowy czy przyspieszaja-
cymi metabolizm. Jest to optymalna i najbardziej
lekkostrawna forma pozywienia, ktéra nie obcigza
zokadka, a jednoczes$nie syci i dostarcza organizmowi
wszystkich warto$ci odzywezych.

Specjat ten, ktéry zostal doceniony przez prze-
wodnik po restauracjach Lublina i regionu ,JEM-LU-
BLIN” oraz przez jury konkursu ,Nasze Kulinarne
Dziedzictwo — Smaki Region6w” w Belzycach, serwu-

je dzi$ m.in. jedna z restauracji w Poniatowe;j.
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Karczmiski barszcz biaty *a

Gdzie jest barszez, kapusta,
tam chata niepusta.

Skad wziela sie nazwa Karczmiska? Jedna z le-
gend glosi, ze od rzeczownikow ,karczma” i ,,miska”,
bowiem drzewiej na terenie tym znajdowalo sie kilka
karczm, a kazdy podr6zny znalazl tu miske goracej
strawy i kufel burgundzkiego piwa. Dzisiaj tez mozna
sie w Karczmiskach dobrze naje$¢. W konicu to region
typowo rolniczy, gdzie od lat uprawia sie znaczne ilo-
$ci owocow miekkich, burakéw i kapusty. Ze wzgledu
na brak uciazliwego przemystu, nieskazone $rodowi-
sko i niski poziom chemizacji rolnictwa produkty te
posiadaja walory zdrowej zywnoSci, stanowiac znako-
mity surowiec wielu regionalnych potraw.

Wiedza o tym panie z miejscowego Kola Gospodyn
Wiejskich, propagatorki tradycyjnego barszczu biate-
g0, ktory jest w tym rejonie znany i bardzo popular-
ny. Potrawa serwowana bywa przy réznych okazjach,
szczegblnie podczas imprez kulinarnych, festynow
czy kiermaszéw na calym obszarze Lokalnej Grupy
Dzialania ,Owocowy Szlak”, gdzie zdobywa uznanie
za wyjatkowe walory smakowe. Pierwowzorem barsz-
czu byla ,zupa kwas”, tradycyjna potrawa na bazie

& .
Buspatce

X Y
kwasu z kapusty kwaszonej # #
gotowana od Kkilkuset lat * #‘
gtéwnie na wsiach. W okre- *
sie postu zaprawiano ja tyl-

ko maka, czasami $émietana.

Zupe kwas zwykle gotowalo sie podczas przyrzadza-
nia bigosu, z ktoérego odlewalo sie¢ nadmiar soku. To
wlaénie on byt podstawa dania.

Dzi§ méwiagc o karczmiskim barszczu, mamy na
my$li lekko zawiesista, zabielona $mietang zupe na
bazie wywaru z zeberek wieprzowych oraz zakwa-
su z kiszonej kapusty — do barszczu trafia nie sok,
a odciénieta i, jesli trzeba, przeplukana kapusta. I to
wlaénie ten skladnik jest w najwiekszym stopniu od-
powiedzialny za aromat, specyficzny smak i jako$¢ tej
staropolskiej potrawy. Nie powinno wiec dziwié, ze
w Karczmiskach tak duza wage przyklada sie do tra-
dycyjnego sposobu uprawy kapusty i przekazywanego
z pokolenia na pokolenie procesu jej kwaszenia. Go-
towa zupa ma kwaskowaty smak i charakterystyczny
bukiet zapachowy, ktéry nadaje jej rowniez dodatek
chrzanu. Najlepiej smakuje z jajkiem ugotowanym na
twardo, kielbasa z ziemniakami lub chlebem.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Z jablkiem, cebulq lub ziotami

Jabtczanka z Fajstawic

Jablczanka to nic innego jak zupa owocowa, spo-
zywana zwykle na cieplo z okraszonymi ziemniakami
lub chlebem. Potocznie nazywana jest tez barszczem
z jablek. W zaleznosci od zamoznos$ci gospodarzy by-
wala pierwszym daniem, jednak najczesciej stanowila
jedyny obiedni posilek. W r6znych regionach Polski
zupa ta znana jest od wiekéw, ale sposob przyrzadza-
nia bywa troche odmienny w zaleznoéci od regionu.
Zazwyczaj potrawe sporzadza sie ze Swiezych jablek,
z tych odmian, ktére w danym czasie dojrzewaja. Tak
wiec juz w lipcu wykorzystuje sie stynna Papierowke,
czyli Oliwke Inflancka, chetnie uprawiana w regionie
lubelskim.

Duzy wktad w popularyzowanie miejscowej kuch-
ni tradycyjnej ma Gminne Kolo Aktywnych Kobiet
w Fajslawicach, ktérego czlonkinie sporzadzaja jabl-
czanke tak samo jak przed dziesigtkami lat.

Jablczanke fajstawicka przygotowuje sie z jablek
suszonych, dzieki czemu moze by¢ spozywana przez
caly rok. Najlepszy susz pochodzi z odmian, ktére za-
wieraja wieksza kwasowos¢, jak np. Renety, Boikeny
czy Antondwki. W okolicach Fajslawic uprawa jabloni

ma wieloletnie tradycje. Stare sady zastapiono nowy-
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sji zachowaly sie jeszcze tradycyjne odmiany drzew,

mi i nowoczesnymi, jednak
w poblizu niektérych pose-

ktorych pielegnacja polega na odpowiednim prze-
$wietlaniu i naturalnym nawozeniu, dzieki czemu nie
ma potrzeby stosowania Srodkéw chemicznych. Owo-
ce z takich jabloni sa doskonalym surowcem na do-
mowe przetwory spozywcze, w tym na susz jabtkowy.

Przed przystapieniem do gotowania zupy nalezy
susz gotowa¢ w wodzie do miekko$ci — wtedy doda-
je sie do uzyskanego kompotu $mietane wymieszana
zmaka, a nastepnie cukier do smaku. Potrawa jest juz
gotowa do spozycia! Prosty, niepracochlonny proces
przygotowania jablczanki, a takze jej wyborny smak
powoduja, Ze jest ona nadal spozywana przez miej-
scowq ludnos¢.

Warto zwr6ci¢ uwage na walory dietetyczne po-
trawy, poniewaz jest latwostrawna, dobrze przyswa-
jalna przez organizm, zawiera tez witaminy. Podaje
sie ja w naczyniach o pojemnosci do pét litra, najle-
piej w kamionkowych miseczkach, aby trzymata dtu-
zej cieplo i aromat.

Zupa cebulowa z Goraja

Jak rzadzié krajem, w ktérym produkuje sie po-
nad 300 gatunkéw sera? — glowil sie prezydent
Francji Charles de Gaulle. A co ma powiedzie¢ nasz
prezydent, jesli 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,
ktoére od wiekow specjalizuja sie w zupie cebulowej.

Jest to bardzo uniwersalne danie, pelniace zaréw-
no role popularnego, sycacego positkuy, jak i wykwint-
nej przystawki podawanej w eleganckich restaura-
cjach. Niepowtarzalny smak i zapach zupy z Goraja
dojrzewal przez wieki na ziemi, gdzie uprawa i goto-
wanie potraw z cebuli kultywowane byly przez wiele
pokolen. Ta aksamitna kremowa potrawa o jednoli-
tej konsystencji, delikatnym, lekko stonym zapachu,
z wyczuwalng nutka stodkiej cebuli jest w stanie spro-
sta¢ oczekiwaniom wytrawnego smakosza.

Na niezwykly aromat wplywaja skladniki zupy,
przede wszystkim warzywa pochodzace z przydomo-
wych ogrodkow. Sporzadzana na naturalnych produk-

g‘lubelskie
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tach roélinnych i wywarze
z koSci jest bardzo zdrowa.

Tradycja tutejszej zupy ce-
bulowej siega co najmniej
XVII wieku, kiedy na tym terenie zamieszkaly rodzi-
ny zydowskie. Informacje na ten temat znajdujemy
u noblisty Isaaca Singera, ktory w powieéci ,,Szatan
w Goraju” opisuje najazd Kozakow.

Koszerne posilki przygotowywane przez miejsco-
wych Zydéw nakrecaly popyt na cebule uprawiana
przez okoliczng ludno$é. Do dnia dzisiejszego na
mieszkancow Goraja i okolicznego Zastawia moéwig
,Cebularze”.

Goraj wzmiankowany w zapiskach juz z 1377 r. do-
czekal sie takze noty w kronice Jana Dlugosza. Wedlug
dziejopisarza, w bitwie pod Grunwaldem bral udziat
Aleksander, bratanek zalozyciela miejscowosci Dymi-
tra Gorajskiego. Walczyl w choragwi krolewskiej. Nie
mozna wykluczyé — co odnajdujemy w miejscowych
legendach — ze przed bitwa posilal sie zupa cebulowa.
Jedli dodamy, zZe ma ona niezwykle warto$ci odzyw-
cze, to o los bitwy mozna byto by¢ spokojnym.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Zupa ch{ops ka fay stawicka

Jest plynna potrawa z ziemniakéw z dodatkiem
rwanych klusek i kawatkami przysmazonej sloniny,
doprawiana do smaku przyprawami ziolowymi. Zupa
fajstawicka powstata z modyfikacji zacierki, znanej
w Polsce od stuleci

Gléwnym pozywieniem mieszkancow wsi w XIX
i XX w. byly potrawy przygotowywane z maki pszen-
nej i ziemniakéw, omaszczane skwarkami ze stoning,
chyba ze jej brakowalo albo obowigzywal w tym czasie
post. Taka potrawe mozna byto tatwo i szybko przygo-
towaé, co mialo duze znaczenia w okresie nasilonych
prac polowych. Zacierke przyrzadzali réwniez miesz-
kancy Fajslawic i okolicznych wsi w oparciu o recep-
ture przekazywang ustnie z pokolenia na pokolenie.

Zupa chlopska fajstawicka wyréznia si¢ aroma-
tem kminku i majeranku, ktore to ziota jednocze$nie
ulatwiaja trawienie. Zi6l w Fajslawicach nie brakuje,
poniewaz zaréwno wie$, jak i jej okolice, polozone
w centralnej czeSci Wyzyny Lubelskiej, uwazane sa
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w ziololecznictwie, kosmetyce i kuchni, jak: kozlek

za zaglebie zielarskie o zna-
czeniu krajowym. Na tu-
tejszych plantacjach upra-
wia sie ro$liny stosowane

lekarski, dziurawiec, tymianek, majeranek, bazylia,
rozmaryn czy koper.

Warto samemu sporzadzié zupe fajstawicka.
W tym celu nalezy ugotowaé pokrojone w kostke
ziemniaki, ugnie$¢é ciasto z maki i wody, a urywane
recznie kluski rzucaé do wywaru z ugotowanymi ziem-
niakami. Teraz nalezy dosypac¢ nieco zidl, a cato$é go-
towac¢ do miekko$ci. Wszystkie sktadniki poza sola sa
produktami wlasnymi.

Propagatorem zupy jest Gminne Kolo Aktywnych
Kobiet w Fajslawicach. Potrawa bywa serwowana
przy réznych okazjach, szczegblnie podczas spotkan
kulinarnych, dozynek czy innych imprez, ktére od-
bywaja sie w Fajslawicach. Warto wiedzie¢, ze zupa
chlopska fajstawicka zostala uhonorowana ,Perly”
w konkursie ,,Nasze Kulinarne Dziedzictwo — Smaki
Region6w”, w 2011 roku.

Zur zukowski

Potrawa wywodzi sie z ziemi krzczonowskiej, be-
dacej jednym z wazniejszych obszaréw kultury ludo-
wej w Polsce. Znajduje sie on w dorzeczu Gielczwi,
ktore obejmuje fragment Wynioslo$ci Gielczewskiej.
Jej urozmaicony krajobraz i cenng przyrode chroni
Krzczonowski Park Krajobrazowy. Mieszkancy tej
ziemi znani sg z kultywowania tradycji kulinarnych.
Nazwa tutejszego zuru pochodzi od jednej z pod-
krzczonowskich wsi — Zukowa.

Potrawa jest klarowna zupa, a raczej barszczem na
bazie wody i zakwasu z maki zytniej, z dodatkiem biale-
go, podsuszanego w piecu sera oraz kawateczkow goto-
wanego miesa. Czosnek i chrzan, ktérymi doprawia sie
zur, nadaja mu charakterystyczny bukiet zapachowy.

Zur zukowski pojawil sie w okresie miedzywojen-
nym, kiedy trafily w te strony pierwsze $winie nowej
rasy zwanej putawska. Oszczedne gospodynie zaczely
gotowaé wywar z kawaltkow kosci z dodatkiem miesa,
przypraw, a takze zakwasu. Do dzisiaj potrawa jest
obecna na tutejszych stotach, szczeg6lnie w dni $wia-
teczne, a zwlaszcza na Wielkanoc. Woéwczas niektére
gospodynie wzbogacaja zur wedzonka, biala kielbasa
i gotowanym jajkiem.

& .
Buspatce

Aleksander  Bruckner,
autor ,Slownika etymolo-

gicznego” dowodzi, Ze nazwa
zur pochodzi od niemieckie-
g0 wyrazu sauer, co oznacza
kwasny. Polskie kuchnie regionalne maja swoje lo-
kalne przepisy na zur, zurek czy tez na barszcz bialy,
ktore gotuje sie na zakwasie, zreszta nie zawsze z maki
zytniej; niekiedy uzywa sie maki pszennej, wywaru
z kiszonych ogdrkéw lub serwatki ze zsiadtego mleka.
Bardzo istotne jest, ze zur zukowski przyrzadza sie
wylacznie z wlasnych produktéw. Okolice Krzeczonowa
styna z dobrych gleb i czystego $rodowiska przyrodni-
czego, co gwarantuje wysoka jako$é produktu.

Potrawe spozywa sie na goraco podawana w taler-
zach, a jeszcze lepiej w miseczkach, aby dluzej trzy-
maly cieplo. Dodatek okraszonych ziemniakéw po-
zwala dobrze nasycié gldd, a jednocze$nie powoduje,
ze potrawa lepiej smakuje.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Chlodne, czyli dla ochtody
Kwas ch[e’oowy sapiez'yr’tski kodenski

Kwas chlebowy sapiezyniski wyrabiany jest w tra-
dycyjny sposéb w péinocno-wschodniej Lubelszczyz-
nie, na Nizinie Poludniowopodlaskiej. Posiada on
barwe od zlotej do ciemnobrazowej. Smak kwasu jest
slodkawy z delikatng esencja goryczki, a jego aromat
przypomina zapach ziaren zyta i rodzynek. Jako na-
pdj dobrze gasi pragnienie oraz pomaga w regulacji
proceséw trawiennych.

Gléwnymi sktadnikami kwasu sa: niechlorowana
woda, pochodzaca ze studni glebinowych, razowa
maka Zytnia otrzymywana z przemialu zboza rosna-
cego na czystym ekologicznie obszarze Rowniny Ko-
denskiej oraz wypiekany z niej chleb w postaci matych
wysuszonych kromek. W celu poprawienia smaku do-
daje sie do kwasu rodzynki i naturalny miéd wielo-
kwiatowy lub cukier.

Tradycja wyrobu kwasu chlebowego na tym
terenie laczy sie z objeciem dobr kodenskich, sty-
nacych z mlynarstwa, przez Jana Sapiehe. Wedle
ludowych przekazoéw, wowcezas to kodenski kwas
chlebowy zawital z wiejskiej chaty na ziemianskie
dwory jako remedium dla udreczonej przez sute
uczty, szlachty. Nie znaczy to, ze kwas — juz jakby
sapiezynski — stal sie wylacznie napojem magnac-
kim; miejscowi zniwiarze nadal gasili nim pra-
gnienie, o czym $wiadczy ta ludowa przy$piewka:

Od dawien dawna slynie nap6j zdrowy:
kwas chlebowy,

pajda chleba za pazuche,

buktak kwasu

i chiop gotow w pole

w goraeq posuche.
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Receptura wyrobu kwasu f.i#ﬂ
przekazywana byta z pokole- v w‘

nia na pokolenie, a gospody-
nie rywalizowaly ze sobg o to,

R
5,

ktora lepszy kwas wytworzy,
co oceniane bylo podczas
licznych jarmarkéw i odpu-
stow. Na czas zniw wyrabiano kwas slabszy — taki, ktory
tylko gasil pragnienie — natomiast najarmarkiiodpusty
nieco mocniejszy, aby rozweselil bawiacych sie ludzi.
W dniu dzisiejszym kwas chlebowy otrzymal nawet
miano wiejskiej oranzady. Chetnie pija go zaréwno
dzieci, jak i doro$li.

Nadwislanski sok jabj[kowy

Surowiec do produkeji soku jablkowego pochodzi
z lokalnych gospodarstw sadowniczych. Na wapienno-
-lessowych glebach Wzniesien Urzedowskich uprawia
sie slynne jablka nadwidlanskie. Wie§ Wojciechow,
w gminie Laziska w pow. opolskim, w ktorej znajdu-
je sie zakltad Grzegorza Maryniowskiego. Firma BIO-
GRIM, wytwarza sok metoda zimnego wyciskania.
Dzieki zastosowaniu nowoczesnej technologii paste-
ryzowania, produkt zachowuje smak i zapach $wie-
zych jablek. Napdj ma zota do jasnobrazowej barwe,
w zalezno$ci od gatunku jablek, kwasowo$é — 0,35%,
pH — 5. Nie zawiera konserwantéw, sztucznych barw-
nikéw, a cukry wystepujace w napoju pochodza wy-
lacznie od owocow. Zmetnienie soku jest zjawiskiem
naturalnym i nie wplywa na smak produktu.

Sok jablkowy produkowany jest w Polsce od bar-
dzo dawna. Sprzedawano go przed laty w butelkach
0 pojemnosci 0,33 litra jako tzw. plynny owoc. Obec-
nie stosuje sie réwniez opakowania kartonowe,
w ktorych miesci sie 1, 1,5 lub 2 litry soku. Niekiedy
sok jablkowy laczy sie z innymi, np. malinowym, aro-
niowym, porzeczkowym, a nawet wytwarzany jest sok
jablkowo-mietowy.

giubelskie
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Produkt z Wojciechowa "* #“
wyrabia sie bez dodatkow. &*
Jablka do produkcji mu-
sza by¢ wysokiej jakosci, tj.
bez pozostalo$ci po chemicznych $rodkach ochrony
ro$lin, bez oznak gnicia, odpowiednio dojrzale i wy-
roéniete. Najlepsze rezultaty smakowe gwarantujg
tradycyjne odmiany jablek: Antonéwka, Szara Re-
neta, Kosztela, Malinowa Oberlandzka, Kronselska.
Korzenie drzew owocowych w rejonie nadwilanskim
czerpia wode zgromadzong w wapiennych szczeli-
nach. Woda ta, pochodzaca z opadéw, jest wezesniej
przefiltrowana przez podloze, a wiec i oczyszczona
z ewentualnych toksyn, jednocze$nie zawiera korzyst-
ne dla jako$ci owocéw mikroelementy.

Wiasciwosei tutejszych gleb i klimatu odkryli
w XIX wieku bracia Kleniewscy, ktérzy rozwineli
w pow. opolskim przemyst spozywczy, m.in. cukrow-
nie w Opolu Lubelskim, zaklad zielarski w Szcze-
karkowie i zaklad przetwoérstwa owocoéw i warzyw
w Kluczkowicach — polozony niedaleko Wojciechowa.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Napdj zniwny z rabarbaru i miety %

To polprzezroczysty kompot barwy bursztynowo-
-zielonej o stodkim smaku z charakterystyczna kwasko-
wa nuta oraz intensywnym zapachu miety i rabarbaru.
W bukiecie zapachowo-smakowym wyczuwalny jest
tez akcent miodowy. Nap6j jest przykladem dziedzic-
twa kulturowego i kulinarnego wsi Perkowice pod Bia-
la Podlaska, gdzie wielu rolnikow do dzi$ zajmuje sie
produkcja rolng na wlasne potrzeby, a do przygotowy-
wania potraw uzywa u$wie-
conych receptur. Tak i nap6j
zniwny jest tu od lat tradycyj-
nie sporzadzany z produktow
pochodzacych z przydomo-
wych ogrodéw i okolicznych
pasiek. Robi sie go najczesciej
w okresie p6Znowiosennym
iletnim — kiedy dostepny jest
$wiezy rabarbar i mieta.

-@‘
L R
Przygotowanie kompo- "* #“
tu polega na odpowiednim &*
zaparzeniu miety pieprzo-
wej (3 galazki na litr wody)
i ugotowaniu pokrojonych todyg rabarbaru (2 ogonki
na litr wody). Po przecedzeniu oba wywary laczy sie
ze soba, dodaje mi6d, a nastepnie chlodzi. Skad jego
»zniwna” nazwa? Kompot byt sporzadzany i zabie-
rany na pola, najczesciej
podczas zniw wlaénie.
Chlopi traktowali go jako
napdj gaszacy pragnienie,
wzmacniajacy — organizm
i dodajacy energii, z uwagi
na jego walory odzywecze.

- Zwykle robiono
wigksze iloéci tego na-
poju, wlewano do banki
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10-litrowej i wpuszcza-

no na lancuchu do stud-

ni. W ten sposob schla-
dzano go, przez co byt bardziej orzezwiajacy
— opowiadaja starsi mieszkancy Perkowic, ktérych
wiek wskazuje, ze tradycje wytwarzania i spozywania
napoju zniwnego siegaja co najmniej 50 lat wstecz.
Z rozméw z nimi wynika, ze ten smaczny kompot by}
takze wykorzystywany podczas uroczysto$ci rodzin-
nych i $wiat.

Dzi§ smakiem napoju zniwnego mozna cieszy¢
sie w Perkowicach przez caly rok. A to dzieki zapo-
biegliwosci gospodyn, ktére pasteryzuja rabarbar
w stoikach lub mroza go w cato$ci, a takze uzywaja na-
paru z miety zebranej i wysuszonej w przewiewnych
miejscach. Kompot ten zyskal uznanie jury konkursu
»Nasze Kulinarne Dziedzictwo — Smaki Regionow”
i w jego XI edycji wojewodzkiej zostal wyrézniony
pierwsza nagroda w kategorii ,napdj regionalny”.

Oranzada z Kgkolewnicy

Mlodemu pokoleniu wychowanemu na sokach,
nektarach i ofercie napitkow wielkich koncernéw spo-
zywcezych nalezy sie przypomnienie, ze oranzada to
tradycyjny gazowany napdj orzezwiajacy skltadajgcy
sie z wody, cukru, syropu smako-
wego i ,babelkdw” powstajacych
z dwutlenku wegla. Jeszcze 30-40
lat temu dominowal w polskich
sklepach, restauracjach i kawiar-
niach. PézZniej, kiedy na krajowy
rynek weszli $§wiatowi producenci
napojow, zostal wyparty zacho-
wujgc jedynie wplywy lokalne.
Mimo ofensywy poteznych kon-
cernéw, w wielu rejonach Lubel-
szczyzny nie brakuje amatorow
oranzady kakolewnickiej.

Dzi§ mozna jej skosztowaé
w dwu smakach: cytrynowym

g o

Wprowadzono  jedynie
nowocze$niejsze maszy-

S5k

ny usprawniajace prace.
Proces wytwarzania tego
napoju jest skomplikowany,
wymaga specjalnych urzadzen,
staranno$ci, zachowania rygo-
réw czysto$ci oraz stosowania
produktoéw najlepszej jakosci.

! Dzieki temu smak i wlasci-
wosci oranzady kakolewnickiej
zachowaly swoje tradycyjne
walory. Napd6j ten nadal cieszy
sie duzym zainteresowaniem
nabywcow. Czesto gosci na
stotach weselnych, podczas
przyje¢ komunijnych i z okazji
chrztu.

(o barwie zétej) i malinowym

(nap6j koloru czerwonego). Oran-

zada rozlewana jest, a nastepnie

kapslowana w butelkach o pojemnos$ci 0,33 1, opa-
trzonych etykieta z liternictwem stylizowanym na
czasy przedwojenne.

Produkcja oranzady, poczatkowo pod nazwa lemo-
niada, ruszyla w 1957 roku w Rudniku. Zalozycielem
tutejszej Wytworni Wod Gazowanych byl Tadeusz
Jedruszczak. Produkowal on lemoniade, a nastepnie
oranzade na znaczng skale, zaopatrujac w nig miesz-
kancow wojewddztwa lubelskiego. Od 20 lat wytwor-
nie¢ prowadzi syn Tadeusza, Edmund Jedruszczak.
Zgodnie z rodzinng tradycja przekazywania firmy
7z ojca na syna, w przyszlo$ci szefem ma zosta¢ Michat
Jedruszczak, wnuk seniora rodu.

Do dzi§ przy produkcji oranzady stosowana jest
receptura niezmieniona od konca lat 50. XX wieku.

giubelskie
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Sok j alo{kowo—bwraczkowy z Wandalina

Zestawienie jablka i buraka to efekt fantazji miesz-
kancow Wandalina, a zarazem prawdziwa bomba wi-
taminowa. I owocodw, i warzyw maja ci tutaj dostatek,
a to z racji dlugiej tradycji upraw sadowniczych, ktora
w rejonie Powisla Lubelskiego siega 200 lat. To wia-
$nie w nieopodal polozonym Jozefowie nad Wisla na
poczatku XX wieku istnial najwiekszy sad w Europie,
a dzié odbywa sie coroczne Swieto Sadéw. Nic dziw-
nego, zZe wraz z rozwojem sa-
downictwa zaczelo sie tu row-
nolegle rozwijaé przetworstwo.

I nie méwimy tu tylko o tym na
wielka skale, ale o i domowym
przetwarzaniu ptodéw rolnych,
ktore jeszcze niedawno bylo

tak charakterystyczng i natu- i

ralna cecha nadwislanhskich

wsta¢ sok jablkowo-buraczko-

narnych wizytéwek swojej ma-
lej ojczyzny.

Nap6j jest naturalnie met-
ny, niefiltrowany, ma ciem-
noczerwona barwe i lekko
stodki, wyczuwalny posmak
jablka z przewaga smaku bu-
raczka ¢wiklowego. Co wazne,
w sklad soku wchodza jedynie
$wieze, dojrzale i zdrowe jabl-
ka (winnych odmian) i takiez
buraki. Nie znajdziemy tu ani
wody, ani cukru, ani zadnych

gospodarstw. W takich wlasnie
okoliczno$ciach musial po-

sztucznych dodatkéw. Najlep-

sze efekty daja surowce upra-
wiane bez uzycia jakichkolwiek srodkéw ochrony ro-
$lin. I na to w Wandalinie mozemy liczy¢.

Tradycyjny sok jablkowo-buraczkowy powstaje
przez wyciskanie ,na zimno” umytych i rozdrobnio-
nych wczeéniej owocdHw i warzyw. Kiedys$ robiono to
recznie — za pomoca wyciskarek, pozniej sokowir6-
wek, dzi§ do produkcji soku na wieksza skale stuza
specjalne urzadzenia i prasy.

Drzewiej w Wandalinie sok pilo sie tuz po wyci-
$nieciu lub rozlewalo do stoikow i pasteryzowalo na
ogniu w duzym naczyniu z woda przez kilka minut.
Dzi$ robi to profesjonalny pasteryzator, ktéry paste-
ryzuje go do temperatury 80°C. Stad sok trafia do na-
lewarki i dalej do workéw zwanych bag-in-box (worek
z kranikiem). Sok w woreczkach pakuje sie w kartoni-
ki, ktére wygodniej postawié na stole. Pozostaje od-
kreci¢ kurek i delektowaé sie smakiem!

wy, ktory dzi§ stanowi powdd lﬁ
do dumy dla wielu wandalinian, 5 “%
widzaeych w nim jedng z kuli- (8 "‘# ‘

Zupy i chlodniki z kajetu babunai...

Zupa jabtkowa z zacierkami

Sktadniki zupy
« 1/2 kg winnych jablek
» 11 wody
« 6 dag cukru
« 2 gozdziki
« 6 dag suszonych moreli
« 1/4 1 stodkiej $mietanki
« 2 dag maki

Skladniki zacierki

« 15 dag maki
» woda, s61

Sposob przygotowania zupy

Obra¢ jablka, pokroi¢ wybraé¢ gniazda nasienne
i gotowaé z morelami, cukrem, gozdzikami. Gdy beda
miekkie rozkloci¢ doktadnie ewentualnie dolaé wody,
aby calo$¢ miala 1 litr. Na koniec zaciagnaé¢ $§mietana,

podawac z zacierkami.

Sposob przygotowania zacierki

Zagnie$¢ make ciepla woda na bardzo twarde cia-
sto, poskubaé drobny groszek i ugotowac na osolonej
wodzie. Po ugotowaniu odcedzi¢ i podawaé z zupa
jablkowa.

Chlodnik ogorkowy zielony

Skladniki

« 11 kefiru lub jogurtu naturalnego
« 50 dag ogdorkow szklarniowych

« 1/2 peczka szczypiorku

« 1/2 peczka koperku

« 1/2 peczka natki pietruszki
« 3-4 zabki czosnku

« 2 lyzki oliwy

« sOl, pieprz

Sposoéb przygotowania

Ogorki zetrze¢ na tarce o duzych oczkach, oproszyé
sola i wstawi¢ do lodéwki na ok. 30 min. Szczypiorek,
koperek, natke pietruszki drobno posiekaé, czosnek
zmiazdzy¢. Ogorki delikatnie odcisnaé, przetozyé do
wazy. Schlodzony jogurt wlaé¢ do ogorkéw, dodac zie-
lenine, czosnek i oliwe. Caloé¢ delikatnie wymieszacé.
Chlodnik doprawié do smaku sola, pieprzem, ozdobic¢
plasterkami $wiezego ogoérka. Podawaé ze Swiezym
pieczywem lub ziemniakami.

m .
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Parzybroda zamojska

Sktadniki

« 80 dag mlodej kapusty

« 60 dag ziemniakoéw

« 15 dag surowego boczku

« 1 cebula

« 1 lyzka maki

* 1/4 lyzeczki majeranku lub kminku
« lis¢ laurowy

» cukier

« ew. odrobina kwasku cytrynowego
« s0l, pieprz

Sposob przygotowania

Boczek pokroi¢ w kostke, wytopié, odstawié. Ka-
puste oplukaé, pokroié w gruba kostke, zalaé szklan-
ka wrzatku, posolié, lekko postodzié. Dodaé polowe
stopionego boczku i kminek lub majeranek, postawic
na ogniu i gotowac bez przykrycia 5-10 minut. Na-
stepnie wlozy¢ obrane i pokrojone w drobna kostke
ziemniaki, gotowaé¢ razem kilka minut (ziemniaki
nie powinny sie rozpas¢). Na pozostalym boczku ze-
szkli¢ posiekana cebule, nastepnie, mieszajac, wsypac
make, lekko zrumienié, wymieszaé z kilkoma tyzkami
zimnej wody i zagotowac. Wlaé zasmazke do garnka
z kapusta i ziemniakami, doda¢ pieprz i ewentualnie
kwasek cytrynowy lub sok z cytryny. Goraca parzy-
brode podawaé do miesa, gotowanego grochu, fasoli,
soczewicy lub jako samodzielne danie.

Chtodnik szczawiowy

Skladniki
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« 1/2 1 rosotu

« 11 zsiadlego mleka

* 1/4 1 $mietany

» 15 dag szczawiu

» 10 dag szpinaku

« 2 jajka ugotowane na twardo

» 5 dag orzechow wloskich bez tupin

Sposob przygotowania

Orzechy sparzy¢ wrzaca woda, obrac¢ ze skorki,
posiekaé razem z jajami. Szczaw i szpinak przebraé,
usuna¢ ogonki lisciowe, doktadnie oplukaé, zalaé ro-
solem, ugotowaé i przetrzeé. Mleko polaczy¢ ze $mie-
tang i przecierem, roztrzepaé trzepaczka, polaczyé
z jajami, orzechami i posiekang zielenina, doprawié
do smaku. Podawa¢ z ziemniakami z wody, posypa-

nymi skwarkami ze sloniny.

Zupa grzybowa z suszonych prawdziwkéw

Sktadniki

« gar$¢ suszonych prawdziwkow

« 1 porcja wloszezyzny z kapusta

« 1 duza cebula

« 1 lyzka oliwy lub oleju

« sOl, pieprz

« garé¢ posiekanej natki pietruszki
« 1-2 listki laurowe

* 3-4 ziarna pieprzu

« 2-3 ziarna ziela angielskiego

Sposob przygotowania

Wrloszczyzne czyécimy i drobno szatkujemy lub
$cieramy na tarce z duzymi dziurkami. Cebule kroimy
w kostke i szklimy na thuszczu, dodajemy rozdrob-
niong wloszczyzne i dusimy na niewielkim ogniu,
do momentu, az jarzyny zmiekng i stang sie szkliste.
Zalewamy czterema szklankami wody z dodatkiem
przypraw i gotujemy na malym ogniu 30-40 minut.
Przecedzamy wywar. Grzyby dokladnie myjemy, zale-
wamy dwoma szklankami wody, dodajemy liécie lau-
rowe, ziele angielskie, ziarna pieprzu, szczypte soli,
gotujemy do miekkos$ci i przecedzamy. Oba wywary
lgczymy i gotujemy. Prawdziwki kroimy w cienkie
paseczki, dodajemy do wywaru razem z posiekang
zielening.

Wigilijna zupa grzybowa

Skladniki

« 8 dag grzyb6w suszonych

« 15 dag prawdziwkow mrozonych
« 2 marchewki

« 1 pietruszka

« 1 cebula

* 1/4 selera

« sOl, pieprz

« 3 licie laurowe

:

lubelskie
W Guakuy zycie!

Sposob przygotowania

Grzyby zala¢ woda i namoczy¢ na cala noc. Go-
towaé okolo 20 minut na malym ogniu. Warzywa
obraé, umy¢, doda¢ do gotujacych sie grzybéw. Do-
daé li§¢ laurowy, s6l i pieprz do smaku. Pod koniec
gotowania wrzuci¢ prawdziwki. Gotowaé, az warzy-
wa zmiekna. Przecedzi¢ przez sitko. Grzyby suszone
pokroi¢ w mniejsze kawalki. Kapelusze prawdziw-
kow dodaé w calo$cei lub pokroi¢ na mniejsze porcje.
Dodaé¢ do zupy. Mozna podawaé z tazankami lub

makaronem.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Zarzucajka z grzybami

Sktadniki

« 1 kg ziemniakow

» 30 dag kiszonej kapusty
« 75 dag wieprzowiny

« 2 dag suszonych grzybow
« 1 cebula

« 2 zabki czosnku

« ziele angielskie

« pieprz, so6l

Sktadniki

« 70 dag chleba razowego

» 50 dag topatki wieprzowej
» czosnek

« lis¢ laurowy

» sOl, pieprz

Sposob przygotowania

Grzyby namoczy¢, potem ugotowaé. Mieso ugo-
towaé w 6 szkl. osolonej wody z zielem angielskim.
Wyjaé z wywaru, pokroi¢ na porcje. Do wywaru do-
da¢ kiszong kapuste, posiekang cebule, przeci$niety
przez praske czosnek i przyprawy, gotowac na matym
ogniu. Pod koniec gotowania doda¢ mieso i pokrojone
grzyby. Ziemniaki obra¢, pokroi¢ w kostke i ugotowaé
osobno. Odlane wymieszaé z zupa.

Zur z Zukowa

Sposob przygotowania

Chleb pokruszy¢, zala¢ przegotowana letnia woda
(2 litry) najlepiej w glinianym naczyniu, doda¢ kilka
zabkow czosnku. Calo$é odstawié na 3 doby. Ugoto-
wa¢é wywar z lopatki wieprzowej, soli i li$ci laurowych.
Do wywaru pod koniec gotowania doda¢ przecedzo-
ny zakwas. Mieso wyjaé, pokroi¢ w kostke wlozy¢ do
zupy. Podawac z kostkami twarogu.

Polewka z kwasnego mleka

Skladniki
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« 1/21wody

« 1/2 1 kwasnego mleka
* 1jajo

« 1 lyzka maki

« koperek, s6l

Sposob przygotowania

Kwasne mleko roztrzepaé¢ z maka i wla¢ do gotu-
jacej sie wody. Zagotowaé, posoli¢ do smaku. Rozbié
dokladnie jajko i wla¢ na gotujace mleko. Posypaé
pokrojonym koperkiem.

Chlodnik po lubelsku

Sktadniki

« 11 rosolu

« 1/2 1 barszczu bialego

» 1/2 1 kwasu z ogbrkow kiszonych
« peczek botwinki

» 300 ml $§mietany

« 15 dag $wiezych ogborkow

« 50 ml koncentratu barszczu czerwonego
« koperek zielony

* 2 jaja

» 600 ml wody

10 dag miesa z kurczaka z rosotu
« sOl, pieprz, cukier do smaku

Sposoéb przygotowania

Przygotowac rosoét bez ttuszczu, wystudzi¢. Dodac
bialy barszcz, kwas z ogbérkow, koncentrat barszczu
czerwonego oraz $mietane i dokladnie wymieszac.
Posiekaé drobniutko botwinke, lekko sparzy¢. Kope-
rek, ogorki, doda¢ do rosotu, przyprawi¢ do smaku.
Jajka ugotowac na twardo, pokroié na éwiartki, mieso
z rosotu pokroi¢ w kostke, polaczy¢ z chlodnikiem.
Przed podaniem posypaé¢ koperkiem. Zupa powinna
by¢ schlodzona przed podaniem.

Kwas chlebowy

Sktadniki

« 35 dag chleba razowego
« 61 goracej wody

« 1/2 kg cukru

» 6 dag rodzynek

« sok z 1/2 cytryny

« 2 dag drozdzy

:

lubelskie
W Guakuy zycie!

Sposob przygotowania

Uzy¢ na kwas chlebowy chleb razowy dobrze wysu-
szony i utarty. Zala¢ w czystym naczyniu goraca woda
i pozostawié az ostygnie, potem wlaé rozdrobnione
w wodzie drozdze i pozostawi¢ na 12 godzin. Nastep-
nie przecedzi¢ przez sito i plétno do czystego naczy-
nia, doda¢ rodzynki, cukier i sok z cytryny, wymieszaé
i pozostawi¢ do nastepnego dnia, a wtedy zla¢ do bu-
telek 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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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Orszada

Skladniki (na szklanke orszady) Sposob przygotowania

+ 6 dag migdalow Oparzone migdaly wrzuci¢ do zimnej wody, Zeby
« 1 dag cukru zjedrnialy, nastepnie uttuc w mozdzierzu, skrapia-
jac woda, zeby nie puscily oleju. Uttuczone ostodzié

izmieszaé z zimna woda.

Mazagran

Jest to napo6j z dobrze ostodzonej czarnej kawy. Do
dobrze ostodzonej kawy dodaé rumu, koniaku, likieru
ilodu. Dokladnie wymiesza¢ i pi¢ przez stomke.

Maraschino

Skladniki Sposoéb przygotowania

« 1/2 1 soku $wiezego z bialych malin Zmiesza¢ wszystko razem w duzym gasiorze, zat-

* 3/41soku z bialych czeresni kaé i pozostawi¢ w spokoju na 6 miesiecy. Po uplywie
« 30 utluczonych pestek czeresni tego czasu, gdy plyn sie oczySci, zla¢ do butelek, prze-
« 11 wody z kwiatu pomaranczowego saczajac przez bibule.

« 3 kg cukru miatkiego
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Chtodzqcy napdj z poziomek

Sktadniki Sposob przygotowania
« 1/2 kg poziomek Wrlozyé do szklanej wazy wybrane piekne poziom-
* 1/4 kg cukru ki i cukier, wla¢ wino, wstawi¢ do zamrazarki na ok.

« 1 butelka biatego wina 1/2 godz. Podajac nap6j na stol wlaé na poziomki li-

« 1 butelka wody sodowej kier maraschino i wode sodowa z lodem.

« 1/4 1 maraschino

Kwas jablkowy

Skladniki Sposoéb przygotowania
« 1 kg jablek, najlepiej papierowek Wrzuci¢ do gasiorka drobno pokrojone jablka
» 1/2 kg rodzynek i wyptukane rodzynki. Zala¢ przegotowana i wystu-
» 51 wody dzona woda. Pozostawié w pokojowej temperaturze

do fermentacji. Po tygodniu przecedzié ptyn do bute-
lek przez bibule i dobrze zakorkowa¢. Po kilku dniach

gotowy jest do spozycia.

uLupetsie 13



Réznorodnoéé lubelskich

b, 44 potraw miesnych i rybnych
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Wezmij materjq migsng jakg cheesz,

osobliwie jednak kaptona albo kure, sarng albo zajecy udziec,
ociggni, odbierz, wlz w garnek,

nakraj stoniny przerastatej w talerki, i pietruszki wzdtuz,
wloz masta, soli, czosnku, pieprzu, imbieru,

a gdy dowre, nakraj z chleba biatego grzanet,

daj gorgco, zalawszy rosotem, na stol.

Stanistaw Czerniecki

» Compendium Ferculorum”

Od dawnych czaséw region lubelski znany byl ze sposobéw przygotowywa-
nia dziczyzny, wolowiny, cieleciny i drobiu. A te bywajg bardzo rézne. Rozma-
ito$¢ przepiséw dotyczy zwlaszcza drobiu, ktéry mozemy przyrzadza¢ w calosci
z ko$¢mi (nadzienie wklada si¢ przez otwor zrobiony przy patroszeniu i zszywa
skore), bez kosci (kosci nalezy oddzieli¢ od migsa ostrym nozem i wyja¢ bez
naruszenia skory, pozostala cz¢s¢ migsa umy¢ i nadziac przygotowanymi sktad-
nikami), tylko pod skéra (nie wyjmujac kosci, nalezy podnies¢ skore nad pier-
siami, nalozy¢ pod nig cienka warstwe farszu i zaszy¢. Trzeba bardzo uwazac,
zeby nie poprzerywac skory, inaczej farsz moze powypadac lub wyschnac).

Lubelska kuchnia nie istnieje rowniez bez ryb. Tak byto zreszta od wiekow.
Ryby stodkowodne niegdy$ stanowily staty element tradycyjnego polskiego po-
sitku. Z leszczy, szczupakéw, ploci, okoni, karasi, sumdéw, wegorzy, karpi czy san-
daczy stynela ongi$ kuchnia sarmacka. Szczegélnie za$ ceniono karpie, ktérych
dzi$ wojewddztwo lubelskie jest najwigkszym producentem w Polsce! Warto
o tym pamietac i siega¢ po nie jak najczesciej.

Polaczenie tradycji migsnego czy rybnego smaku z nowoczesnymi formami
obrobki termicznej, z uzyciem nowoczesnego sprzetu pomaga nam pozby¢ si¢
trwogi o wynik finalny naszego dania.




W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Wieprzowina to podstawa

Swinia rasy polskiej Ioiajcej zwis{ouchej (p’oz)

Co wyr6znia $winie tej rasy? Juz sama nazwa wska-
zuje, ze przede wszystkim uszy — waskie i polsztywne,
bezwladnie zwisajace, a dodatkowo takze nieduza glo-
wa, dluga i lekka szyja oraz dtugi zad z dobrze umie-
$nionymi szynkami. Zwierze ma biala skére (z do-
puszczalnymi niewielkimi ciemnymi plamami), ktéra
pokrywa szczecina réwniez bialej barwy. Nam jednak
chodzi nie o wyglad, a cechy miesno$ci, ktore u tych
zwierzat sa dobrze zaznaczone. Knury osiagaja oko-
lo 300-350 kg masy ciala, a lochy okolo 250-300 kg.
Rasa charakteryzuje si¢ wysoka warto$cia rzezng oraz
wybitna uzytkowo$cia rozplodowa. Moze byé wyko-
rzystywana do produkcji tucznikow w czystosci rasy.
Co ciekawe, w zalezno$ci od zywienia mozna uzyskaé
tuczniki albo miesne, albo stoninowe. Co komu pasuje!

Prace nad rasa pbz zostaly zainicjowane w latach
70. XIX w. Ambicja 6wezesnych naukoweoéw byto wy-
tworzenie nowej krajowej szlachetnej rasy $win. ,,Ga-
zeta Rolnicza” z 1883 przypomina te zalozZenia: Potrze-
ba wziaé sie za rece w celu wytworzenia rasy polskiej,
zatrzymac $wini naszej przymioty, jakie ma wrodzone,
poprawiac jej braki rasa oryginalna wlasciwie dobrana,
uzyta umiejetnie i we wlasciwym stopniu (...).

Jako podstawy do wytworzenia rasy pbz uzyto

wiec wielkiej $wini nizinnej wielkouchej (klapouchej),
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ktéra wyrdznialta sie bardzo
dobra jakoScia nieprze- fﬂ
thuszezonego miesa i jedrna i

stoning. Klapoucha skrzyzo- E ﬁ?ﬁ
wano ze $winig uszlachet- .’ ’

niona niemiecka krajowa * #‘
typu westfalskiego. Tak *
na przelomie XIX i XX w.

powstawala rasa polska biala zwistoucha.

Co ciekawe, w okresie miedzywojennym ten typ
$wini, zwany wowczas biala zwisloucha, byt chetnie
utrzymywany w gospodarstwach chlopskich, gdyz
maciory odznaczaly sie dobra plodnos$cia, doskonala
mleczno$cia i troskliwo$cia macierzynska. Ponadto
$winie zwislouche byly latwiejsze w utrzymaniu, gdyz
lepiej znosily niekorzystne warunki $rodowiskowe,
wykazywaly duza odporno$é na prymitywne warunki
chowu i cechowala je silna konstytucja.

Nazwe w dzisiejszym brzmieniu — polska biala
zwisloucha — usankcjonowano w 1962 roku. Od roku
1992 zwierzeta wszystkich linii oraz potomstwo $win
zwistouchych importowanych z zagranicy wpisywane
jest do ksiegi zwierzat zarodowych rasy pbz, jako jed-
na populacja hodowlana.

Swinie rasy pu{aws kiej

Swinie rasy pulawskiej sa zwierzetami domowy-
mi, hodowlanymi, ktérych nabyte cechy genetyczno-
-biologiczne powstaly w wyniku kojarzen czystoraso-
wych. Natomiast mieszance pochodza z planowanych
kojarzen $wini rasy pulawskiej z rasami wielka biala
polska lub duroc. Produkcja mieszancéw odbywa sie
wedlug $Sci$le okreslonych, naukowych schematéw
kojarzenia, ktore sg stosowane przez Polski Zwigzek
Hodowcow i Producentéw Trzody Chlewnej ,,Polsus”,
Filia w Lublinie.

Tucz zwierzat prowadzi sie zgodnie z obowiazuja-
cymi normami zywienia, gléwnie z wykorzystaniem
pasz gospodarskich.

Swinie rasy putawskiej i mieszance charaktery-
zuja sie nastepujacymi cechami hodowlanymi: sg to
zwierzeta w typie przej$ciowym pomiedzy ttuszczo-
wo-miesnym a miesnym, wcze$nie dojrzewaja do
rozrodu, szybko wzrastaja, takze w mniej korzyst-

nych warunkach zywienia i bytowania, ich mieso

gul'ubelskie
Swakey pycie]

{'ﬂ

odznacza sie bardzo dobra ' *ﬁ
jako$cia; z tego wzgledu jest "* a‘

ono doskonalym surowcem

do wytwarzania markowych
wedlin. Swinie te polecane sa do hodowli w indywi-
dualnych gospodarstwach ekologicznych i agrotury-
stycznych. Mas¢ tych zwierzat jest czarno-biala; na-
silenie czarnych plam nie powinno przekraczac 70%.
Knury osiagaja 250-350 kg wagi, a lochy 200-280 kg.

Wystepowanie tak wielu cennych cech biologicz-
no-gospodarskich §win rasy pulawskiej jest zastuga
selekcjonowania i utrwalania sie w hodowli chlop-
skiej czystoSci rasowej zwierzat. Bylto to rowniez moz-
liwe dzieki tradycyjnemu sposobowi prowadzenia
gospodarstw rolnych.

Pod koniec lat 80. ubieglego wieku rozpoczal sie
etap intensywnej redukcji poglowia tej rasy trzody
chlewnej z powodu preferowania przez zaklady mie-
sne tusz wysokomiesnych. Obecnie $winie rasy pu-
lawskiej utrzymywane sa na terenie woj. lubelskiego
i w niewielkiej iloSci woj. mazowieckiego, dlatego tez
nalezy szerzej popularyzowac ich hodowle.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Swinia rasy wielkiej biatej polskiej (whp)

To trzecia tak wyjatkowa pozycja w naszym menu.
Rzadko kiedy wéréd produktéw kulinarnych mozna
znalez¢ cala... Swinie. W rzeczy samej chodzi napraw-
de o pozyskiwane z niej mieso. Warto jednak wie-
dzie¢, co wplywa na jego osobliwo$¢. A wplywa wiele
czynnikéw, nad ktérymi glowilo sie przez lata wielu
naukowcow...

Zacznijmy od tego, ze $winia rasy wielkiej bia-
lej polskiej (wbp) to duze zwierze w typie miesnym,
o dlugim i mocnym grzbiecie oraz zadzie z dobrze
umie$nionymi szynkami. Dorosta locha osigga mase
ciala 300-350 kg, natomiast knur 350-400 kg. Bia-
13 skore pokrywa szczecina, rowniez bialego koloru.
Rasa charakteryzuje sie szybkim tempem wzrostu,
cienka sloning i bardzo dobra jakoScia miesa, odpo-
wiednig do produkcji réznych typow wedlin. A o to
przeciez chodzi tak domorostym, jak i profesjonal-
nym kucharzom!

Drzisiejszy wyglad $wini rasy wbp i warto$ci kon-
sumpcyjne pozyskiwanego z niej miesa, to efekt pracy
sztabu naukowcdw i pasjonatow, ktérej poczatek sie-
ga lat 70. XIX w. Rasa zostala wytworzona w wyniku
krzyzowania prymitywnych $win krajowych: polskiej
duzej dtugouchej i polskiej malej ostrouchej z rasa
wielka biala angielska i biala ostroucha.
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Trzeba wiedzieé, ze znacz-
ny wplyw na ksztaltowanie #
poglowia $win w Krolestwie ’
Polskim wywarly ,lubelskie” l, *‘
chlewnie zarodowe, prowa- '. L

dzone ongi$ przez: Antoniego '#* g‘
Budnego z Bychawy, Anto- *
niego Bobrowskiego ze Snop-

kowa, Izabelli Ryx z Prazmo-

wa i Stanistawa Kuczynskiego z Koroszczyna. To m.in.
krzyzowane tam zwierzeta daly poczatek nowej rasie
whbp, ktorej nazwa oficjalne funkcjonuje od roku 1962.
Obecnie rasa ta pod wzgledem liczebno$ci w popula-
¢ji hodowlanej zajmuje drugie miejsce za polska biala
zwislouchg!

Swinie rasy wbp doskonale nadaja sie zaréw-
no do intensywnego, jak i ekstensywnego chowu ze
wzgledu na silny koéciec, zwarta budowe ciala i moc-
na konstytucje. Naukowcey podkreslaja, ze wysoka
jakoé¢ konsumpcyjna i technologiczna pozyskiwa-
nego z tych §win surowca rzeznego mozna jeszcze
podnie$é. Obecnie prace hodowlane w obrebie rasy
wielkiej bialej polskiej zmierzaja m.in. do uzyskania
odpowiedniego tempa wzrostu i miesno$ci tusz na
poziomie: 58% dla loszek i 60% dla knurkow.

Pieczyste — nie tylko z dzika o
AV
Dzik pieczony w skorze l‘iﬁ*ﬁ

Umiejetno$¢ przygotowania tej niecodziennej po-
trawy w oparciu o ustne tradycje przetrwata w gminie
Ludwin w pow. leczynskim. Najwieksze do$wiadcze-
nie w tym wzgledzie maja mieszkancy wsi Zezulin
Pierwszy. Miejscowo$¢ polozona jest w poludniowo-
-zachodniej czeéci Pojezierza Leczynsko-Wlodawskie-
go, a wiec w krainie bogatej w lasy, jeziora, taki i tor-
fowiska. Wystepujaca tu obfito§¢ grzybow, owocow
le$nych, w tym zoledzi, i innego rodzaju naturalnego
pokarmu, sprzyja bytowaniu dzikiej zwierzyny, zarow-
no ptactwa, jak i ssakow. Zyja tu réwniez dziki. Na od-
strzal tego zwierzecia nalezy mie¢ pozwolenie albo za-
kupic¢ ubitego dzika od licencjonowanych myséliwych.
Odstrzat jest dozwolony jedynie w porze jesiennej
i wezesnozimowej. Wtedy tez mieso z dzika jest sto-
sunkowo miekkie i najsmaczniejsze. Ma ono swoisty
smak i zapach, ktory nie wszystkim odpowiada, jed-
nak nigdy nie zraza prawdziwych smakoszy dziczyzny.

Zanim rozpocznie sie procedura przyrzadzania
pieczeni z dzika, nalezy ubite zwierze przetrzymac
w skorze w chtodnym miejscu od kilku dni do trzech
tygodni, w zaleznoéci od temperatury. Nastepuje
wowczas proces dojrzewania miesa, przez co staje sie
ono delikatniejsze i smaczniejsze.

ST A)
Wstepna obrobka dzi- *
ka polega na opaleniu jego
szczeciny, doktadne mycie ciepta woda, wypatrosze-
nie i mycie koficowe. W miedzyczasie, gdy mieso na-
dal dojrzewa, przygotowuje sie zalewe do peklowania.
W jej sktad wchodza: zmiazdzone nasiona pieprzu,
jalowca, ziela angielskiego; dodaje sie tez troche cu-
kru. Zalewe uzupelniaja zagotowane w wodzie inne
przyprawy i warzywa. Teraz nastepuje pracochlonny
proces peklowania, polegajacy na wstrzykiwaniu za-
lewy w mieso, przez skore, zar6wno na zewnatrz, jak
i wewnatrz tuszy. Przed wlozeniem tuszy do specjal-
nego pieca, ktory jest opalany suchym drewnem, jej
wnetrze napelnia sie farszem z kaszy, stoniny i podro-
boéw. Pieczenie trwa ok. 6 do 10 godzin.

Gotowa potrawe podaje sie na stol na duzej tacy. Te-
raz mozna juz mieso konsumowaé wraz z farszem, po-
krojone na odpowiednie porcje. Zalecany jest dodatek
smakowy w postaci sosu zurawinowo-chrzanowego.

Ciekawostka jest, ze skora dzika, dawniej wyko-
rzystywana do wyrobow odziezy i butow albo jako dy-
wan, obecnie stanowi element pieczeni, co powoduje,
Ze mieso jest bardziej czyste i mniej przesiakniete
dymem.
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Dzik w ciedcie

Dziczyzna byla w staropolskiej kuchni najbardziej
cenionym miesem. Uwazano ja za zdrowsza od miesa
zwierzat hodowlanych, poniewaz jest chudsza. Mieso
z dzika jest delikatne i lekkostrawne. Polska tradycja
kulinarna przekazala wielkie bogactwo przepisow na
wspaniale dania z dziczyzny.

Wiérdd laskow, piaskow i karaskow, jak mowi daw-
ne porzekadlo, mieszkala podlaska szlachta, zajmuja-
ca sie od pokolen polowaniem. Na rowninnym obsza-
rze Niziny Potudniowopodlaskiej potozony jest Koden
— stynna nadbuzanska miejscowos$¢ pielgrzymkowa,
ktora nalezala do magnackiego rodu Sapiehéw od
konca XV w. do zaboréw. Zachowaly sie liczne zapiski
historyczne o polowaniach w tutejszych lasach, a tak-
Ze o biesiadach przy stolach zastawionych dziczyzna.
Brylowat w nich ksiaze Radziwilt zw. Panie Kochanku
z pobliskiej Bialej, zwanej p6Zniej Podlaska.

Opisy wielkich polowan w szlacheckiej Polsce
mozna czesto odnalez¢ na kartach rodzimej literatu-
ry. Nie brakuje mysliwskich scen w ,Panu Tadeuszu”

Adama Mickiewicza. Oto krotki fragment:
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Za moich panie c3asow, w
Jexyku streleckim

Dzik,  niediwieds, 1os,
wilk, zwany byl zwierzecien
szlacheckin.

Ten szlachecki dzik $wietnie smakuje jako da-
nie miesne w cieécie. Mieszkanki Kodnia — Danuta
i Paulina Pietrasik potrafia sporzadzi¢ dzika w cie$nie
w oparciu o tradycyjne przepisy kulinarne. Potrawa
jest serwowana podczas spotkan tutejszych kot towiec-
kich i przy innych okazjach.

Zanim danie z dzika pojawi sie na stole nalezy
mieso zamarynowac i upiec, a nastepnie oblepié cia-
stem i calo$é piec jeszcze przez godzine. Gotowe mie-
so smakuje wybornie, szczegblnie we wlasnym sosie,
z dodatkiem owocow: porzeczek, borowek, zurawin,
berberysu i derenia.

Ludwiriskie prosie pieczone faszerowane

To jedna z najbardziej okazalych i efektownych
potraw, zajmujacych zwykle blisko metr kwadratowy
stotu. Takim daniem mozna uraczy¢ nawet ponad set-
ke biesiadnikéw. Prosie pieczone jest gleboko zakorze-
nione w polskiej tradycji kulinarnej. Stanowi atrakcje
Swiagtecznego stohu, wesel, dozynek, bankietow, balow
sylwestrowych oraz imprez okoliczno$ciowych.

Jego rumiano-brazowa skora, zlocisty kolor i ku-
szacy aromat miesa zachecaja do bezkarnej uczty.
Swdj wyjatkowy smak i zapach, pieczone prosie lu-
dwinskie, firmowane przez Wiestawa Wojcika, za-
wdziecza lokalnej metodzie produkcji oraz specjalnie
wyselekcjonowanemu surowcowi najwyzszej jakoSci.
Pod zlocistobrazowa skorka kryje sie mieso o barwie
jasnordzowej. Jego subtelny smak uzyskuje sie dzieki
zastosowaniu zi6t uzywanych do przygotowania zale-
wy peklowej.

Gléwnymi skladnikami tego rarytasu sa: mieso
$wini rasy pulawskiej, kasza gryczana oraz przy-
prawy. Obok umiejetno$ci przygotowania prosiaka,

gilubelskie
&«aég"iycie !

niezwykle wazna jest sztuka
pieczenia. Jeden z lubelskich f
mistrzow, specjalizujacych i

sie w takich potrawach wy- ‘
kich h ;ﬁ Eﬁ‘
-

znat kiedys, ze spalil w piecu
kilkadziesiat §win, nim uzy-

o

Jak opowiadaja najstarsi mieszkancy gminy Lu-

skal odpowiednig miekko$¢,
smak i kolor miesa.

dwin, w niedziele wielkanocna, zaraz po mszy, zasia-
dano do wielkiej uczty, ktéra trwata od $niadania az do
poinej kolacji. Na stoly wjezdzaly rozmaite smakolyki.
Najbardziej wyczekiwanym jadlem, po dlugotrwalym
poscie, byly miesiwa. Wérdéd nich pieczone lub we-
dzone w dymie jalowcowym szynki, kielbasy, paszte-
ty. Na zasobniejszych stolach pojawiala sie dziczyzna
i obowiazkowe pieczone prosie. Do mies podawano
wlasnorecznie wypiekany chleb pszenny lub razowy.

Dzi$ prosie pieczone z Ludwina jest ozdoba stolu
zaréwno na masowych imprezach, jak i kameralnych
spotkaniach w eleganckich lokalach. Swoja renome
potwierdzilo nagrodami zdobytymi na kulinarnych
festiwalach i konkursach.
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Pieczen z szynki dzika — pieczona lub wedzona

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

Dobra jest tez szynka z dzika — tak mozna by
z powodzeniem uzupekié cytowany fragment wiersza
Teofila Lenartowicza. Pieczen z szynki dzika sporza-
dzajg panie Danuta i Paulina Pietrusik — mieszkanki
Kodnia nad Bugiem w powiecie bialskim. Nawiazuja
one do tutejszych tradycji mysliwskich i kulinarnych.
Warto wiedzie¢, ze dziczyzna jest pozywniejsza od in-
nych mies, gdyz zawiera wiecej biatka.

Szczegoblne zashugi dla Kodnia wnidst rod Sapie-
héw, ktory wiladal tutejszymi dobrami przez kilka
wiekow. Pozostal po nich okazaly kosciol pw. $w.
Anny ze styngcym laskami obrazem Matki Boskiej
Kodenskiej, ufundowany w XVII wieku przez Miko-
laja Sapiehe, klasztor oblatoéw, gotycko-renesansowa
kaplica zamkowa, fragment zamku i inne zabytki.

W nadbuzanskich borach nigdy nie brakowalo
zwierzyny, wiec dziczyzna krolowala na sapiezyn-
skich stolach, o czym $wiadczy chociazby ten krotki
opis $niadania wielkanocnego z czaséw Jana Pawla
Sapiehy: Stalo cztery przeogromnych dzikow, to jest
tyle ile czeéci roku, kazdy dzik mial w sobie wieprzowi-
ne, alias szynki, kielbasy, prosigtka (...) stalo tandem
dwanascie jeleni, takze calkowicie upieczonych...
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Pysznej szynki z dzika ﬁ
kosztowali takze krolowie f
oie_aiVay
goszczacy u  Sapiehow,
m.in. Stanistaw August
Poniatowski. Tradycje ko-

denskich moznowtadcow
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kultywowane sg przez my-
§liwych zorganizowanych
w kotach towieckich. Podczas $wieta ich patrona, Hu-
bertusa, szynka z dzika jest honorowym daniem.

Przygotowanie tak oryginalnego produktu wy-
maga doéwiadczania, finezji i pracowito$ci. Przede
wszystkim nalezy pozyskac¢ udziec z dzika o wadze
5-12 kg oraz zgromadzi¢ przyprawy: jalowiec, sol,
cukier, gorczyce, pieprz czarny, li§é laurowy, ziele
angielskie, czosnek, a takze miod. Mieso po nakluciu
naciera sie ww. skladnikami i odstawia na kilka dni,
az sie odpowiednio zmaceruje. Nastepnie piecze sie
szynke w piekarniku lub piecu chlebowym.

Upieczony do miekkos$ci produkt jest gotowy do
spozycia na cieplo lub zimno, najlepiej podprawiony
rozmaitymi sosami. W celu uzyskania bardziej ,my-
$liwskiego” smaku szynki i jej dhuzszego przechowy-
wania, powinno sie ja uwedzi¢ w dymie z odpowied-
niego drewna i ewentualnie galezi jalowca.

Czy to zupy?
Flaki piaseckie

(-..) do nas na flaki wstgpujcie Panowie.
Rarytas w swej kuchni serwuje, co cheess,

Nie marnd?, nie wlekay, biers forse i w droge.
Jak trafi¢ do Piaskdw zapewne to wiesz,

Tak brzmi fragment piosenki autorstwa Lucjana
Swietlickiego, ktéra ponad 40 lat temu wykonywata
Piasecka Kapela Podworkowa. Strofy nawigzujg do
rozkrecenia lokalnej mody na flaki, ktéra rozpoczat
w latach 60. XX wieku restaurator Ryszard Siecz-
karz. Jednego dnia w jego restauracji ,Przystan”,
a pbzniej ,,Rarytas” w Piaskach serwowano nawet 600
porcji tej zupy! Potrawa zawsze musiala byé¢ §wiezo
przygotowana, goraca i parujaca. Mowigc o flakach
piaseckich, mamy na my$li gesta, kremowa zupe
z oczyszczonymi, pokrojonymi w cienkie paski fla-
kami wolowymi (fragmentami zoladka), marchewka
iinnymi warzywami. Zupa ma smak ostry, a zapach ro-
sotu z flakéw, warzyw i nieodzownego majeranku. Po-
trawe te do dzi§ przygotowuje sie¢ w Piaskach wedlug
tej samej, sprawdzonej receptury i rygorystycznych
wymogdédw wprowadzonych przez Ryszarda Sieczka-
rza. Swiezutkie flaki muszg byé trzy razy obgotowane,
awoda odlana. I najwazniejsze — flaki musza byé miek-
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w Piaskach wydtuzono z 2 do 4-5 godzin!

kie. Czas gotowania flakow

Wedlug encyklopedii staropolskiej flaki to ulu-
biona od wiek6w w Polsce potrawa, podawana daw-
niej nawet na ucztach panskich, bez ktérej do dzis
w wielu okolicach nie moze sie obej$é¢ uczta wesel-
na. W Piaskach bez flakow nie mog} sie odby¢ zaden
z cotygodniowych targéw konskich, na ktore zjez-
dzali kupcy z calej Polski. Po udanej transakcji szli
do restauracji, gdzie dobijali targu przy kieliszku
wodki i misce flakow. Bo w Piaskach — jak mawiaja
sami mieszkancy — od zawsze handlowalo sie kohmi
ijadalo flaki.

Z czasem flaki piaseckie staly sie tak slawne, ze
zaczeli na nie przyjezdzaé politycy, aktorzy i dostoj-
nicy koScielni. Sa najlepsze w Polsce — wpisal si¢ do
ksiegi pamigtkowej restauracji ,Rarytas” prof. Wik-
tor Zin. Chwalily je Maryla Rodowicz i Anna Seniuk.
Zajadal sie nimi Wieslaw Golas i redaktor radiowy
Adam Tomanek. Na cze$é¢ tej potrawy od 2008 r.
w ostatnig niedziele czerwca w Piaskach organizowa-
ny jest ,,Festiwal Flakow”, podczas ktoérego odbywaja
sie liczne degustacje oraz konkurs na najlepsze flaki
Lubelszczyzny.

& .
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Lubelski forszmak

Lubelski forszmak drobiowy posiada plynna kon-
systencje, podobna do rzadkiego gulaszu. Gléwnym
skladnikiem potrawy jest mieso z kurczaka lub indy-
ka, z dodatkiem boczku wedzonego i szynki, cebuli,
ogorka kiszonego, $mietany, koncentratu pomido-
rowego, maki pszennej oraz takich przypraw jak:
pieprz, papryka stodka i ostra, czosnek, musztarda,
li$¢ laurowy oraz sol i cukier.

Forszmak sklada sie z wielu skladnikéw, pozornie
niepasujacych do siebie, a jednak rezultat kulinarny
tej potrawy jest wySmienity. Forszmak uwazany jest
za potrawe zydowskiego pochodzenia — w tamtej-
szej kuchni nosi on nazwe imho, co oznacza zakaske.
W podobnym charakterze jest podawany w Polsce,
a takze w Finlandii, Niemczech i Rosji. W Polsce
forszmak spozywany jest gléwnie na LubelszczyZnie,
w innych regionach kraju niewiele 0s6b o nim slysza-
lo. Potrawa ta bywa takze serwowana zamiast zupy,
a nawet drugiego dania.

Zewnetrzny wyglad forszmaku drobiowego jest
zawiesisty, og6lna barwa — ceglasta, smak i zapach
— lekko winny z nuta wedzonki i czosnku. Wykona-
nie tej potrawy wymaga umiejetnoéci, dokladnosci
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i dhuzszego czasu — ok. 1-1,5 '- ﬁ
godz., przy tym nalezy prze- "* #‘
strzegaé tradycyjnej recep- &*
tury, znanej na Lubelszczyz-

nie od kilku dziesiecioleci. Tuszke miesa drobiowego
gotuje sie, a do otrzymanego wywaru drobiowego
dodaje czeséc¢ sktadnikéw, i gotuje razem az do uzyska-
nia plynnego sosu. Pozostale skladniki m.in. mieso
drobiowe, wedliny, ogérki kiszone — uduszone na pa-
telni — laczy sie z sosem, a calo$é gotuje jeszcze przez
30 minut. Forszmak podaje si¢ w kamionkowych
salaterkach albo w tzw. koszyczkach z ciasta nale$ni-
kowego. Taki koszyczek podnosi walory estetyczne
i smakowe tego osobliwego dania. Warto przyrzadzi¢
samemu forszmak drobiowy albo zaméwié go w jed-
nej z lubelskich restauracji.

Drobiowe, ale nie drobne e
i

Ges pieczona z Zezulina

Na swigtego Marcina dobra gesina
Na swietego Marcina ges do komina

Te staropolskie przystowia znowu sa obecne w pol-
skiej kulturze kulinarnej, dzieki powrotowi do obcho-
dow $wieta Marcina — zyjacego w IV wieku patrona
wielu dawnych i obecnych profesji, m.in. mlynarzy, zol-
nierzy i wlaécicieli winnic. Swieto przypada na dziei 11
listopada, a wiec o tej porze roku, gdy koniczg sie wszyst-
kie prace gospodarskie zwiazane z pozyskiwaniem
izgromadzeniem plodéw rolnych. Niegdys$ w tym czasie
zaprzestawano tez polowu ryb i wypasania bydla. Staro-
polski obyczaj nakazywal naje$é sie w tym dniu do syta
i tlusto, nie gardzac mocniejszymi trunkami. Jednym
z gtownych, szczegdlnie oczekiwanych dar byla gesina.

Ta nazwa okreslano mieso i gotowanej, i pieczonej
gesi, a takze gesi smalec — przechowywany w domach
do celéw kuchennych ileczniczych. Ma on bowiem sil-
ne wlasciwosci rozgrzewajace zarébwno od wewnatrz
— jako dodatek do goracego mleka — jak i z zewnatrz
— do smarowania zbolalego ciala. Warto wspomnie¢,
ze wbrew przekonaniom ge$ nie jest ttustym ptakiem,
a wystepujacy w jej miesie tzw. thuszez sadetkowy za-
wiera cenne kwasy omega-3 i omega-6, i az w 98%
jest przyswajalny przez orga-
nizm. Tradycja hodowli gesi
w wojewddztwie lubelskim li-
czy sobie juz kilkaset lat. Pta-
ki te sa latwe w utrzymaniu
i wszechstronnie uzytkowane,
jako ze oprocz jaj i miesa do-

g‘lubelskie
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starczaja cenionego puchu
ipierza, a takze dobrego na-
wozu.

Dogodne tereny do takiego kierunku produkcji
znajduja sie w polozonej na Pojezierzu Leczynsko-
-Wlodawskim gminie Ludwin. Dzieki temu na tere-
nach tych, m.in. we wsi o nazwie Zezulin Pierwszy,
zachowaly sie do dzi$ tradycyjne procedury kulinarne
pieczenia gesi.

Wstepna obroébka, az do uzyskania gotowego pro-
duktu kulinarnego, wymaga kunsztu i doswiadczenia
kucharskiego. Ubitego ptaka nalezy oskubaé, wypa-
troszyé, wymy¢, uformowaé w specjalny sposob tusz-
ki i zapeklowaé — na sucho lub na mokro. Do peklo-
wania uzywa sie: owocow jalowca, ziela angielskiego,
kolendry, liSci laurowych i innych przypraw, a takze
selera, marchewki i pietruszki. Mozna tez wypelniaé
ge$ innym nadzieniem. Wiestaw Wojcik z Zezulina
wypelnia np. tusze jablkami, pomarancza, morelg
i suszonymi S$liwkami. Pozostaje teraz umiejetnie
upiec ge$. Ulozona w brytfannie, wklada sie do pieca
opalanego drewnem na kilka godzin.

Gotowe danie bedzie smakowalo nawet najbar-
dziej wybrednemu konsumentowi.
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]ndyl/z pieczony z Zezulina X

Zezulin to rozczlonkowana wie$ polozona w gminie
Ludwin na Pojezierzu Leczynsko-Wlodawskim, w po-
blizu jezior: Dratéw, Rogdzno, Krzczen i Mytycze. Tra-
dycja pieczenia drobiu i dziczyzny w tej czeSci Lubelsz-
czyzny wywodzi sie od wptywowych rodéw magnackich,
m.in.: Leczynskich, Firlejow, Branickich i Sapiehow.
Pieczyste bylo tez podawane w okolicznych dworach
ziemianskich wedtug starych, tutejszych recept. Apety-
ty naszych przodkéw bywaly nienasycone: oto na jeden
posilek pewnego dworzanina nalezalo przeznaczy¢: ges,
¢wieré barana, pare kaptondw, pieczen wolowa, ser, trzy
bochny chleba i dwa garnce miodu (!).

Na weselach chlopskich réwniez sobie folgowano,
posilajac sie i popijajac bez umiaru, o czym S$wiad-
czy taka przy$piewka: Jedzta, pijta, popijajta... albo
taka: W imie Ojca i Syna, zeby nie zostala ani ksyna.
Smaczne, slone, leci w gardlo jak salone. Do dzisiaj
w tych stronach zachowaly sie tradycje weselnego
menu, w ktérym wystepuje: pieczony prosiak, bywa,
ze nawet dzik, i dréb — w tym indyk.

Indyk (Meleagris gallopavo) jest jedynym wiek-
szym zwierzeciem z Ameryki, ktérego hodowla przy-
jela sie w Europie. Nazwa ptaka przypomina pomytke
Krzysztofa Kolumba, ktoremu sie zdawalo, ze dotarl do
Indii. W Polsce indyki pojawily sie juz w pot. XVI wie-
ku. Poczatkowo bardziej zdobily magnackie i bisku-
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pie parki niz stoly. Dopiero Eﬁ%
w XVIII wieku ptak z Ame- *&#‘
ryki Pélnocnej zyskal powo- : *
dzenie w polskiej kuchni. Byt

tez mieszkanicem soplicowskiego kurnika, karmiony
reka Zosi, jednej z bohaterek ,Pana Tadeusza”.

Do pieczenia najlepiej wybraé $redniej wielkoSci
indyka, starajac sie by nie byt kilkuletni. Pracochlon-
ny proces kulinarny sklada sie z kilku etapow, jak:
odpierzenie, patroszenie, plukanie, kilkugodzinne
suszenie tuszki w pozycji wiszacej, formowanie oraz
peklowanie w przygotowanej z przypraw zalewie
— poprzez wstrzykiwanie jej igta w mieso. W mie-
dzyczasie nalezy sporzadzi¢ nadzienie, ktére moze
sklada¢ sie z kaszy gryczanej z watrobka albo z jablek
przyprawionych cynamonem i majerankiem. Oba te
sposoby stosuja wla$nie mieszkancy Zezulina Pierw-
szego, m.in. Wiestaw Wojcik, ktory zglosit dzika do
wpisu na Liste Produktéw Tradycyjnych.

Pieczenie mniejszych sztuk odbywa sie w piekar-
nikach elektrycznych lub gazowych, za$ wigksze, np.
o wadze ponad 15 kg, w piecach opalanych drewnem.
Gotowy produkt ma zlocista skore, pod ktéra znajdu-
je sie kremowo-r6zowe mieso. Indyk w takiej postaci

pachnie wyémienicie i doskonale smakuje. Potrawa
jest przy tym dietetyczna i pozywna.

Kaczka czarna nadziewana

Kaczka czarna nadziewana to regionalne danie,
posiadajace tradycyjny smak, charakteryzujace sie
aromatycznym zapachem pieczonego miesa, barwy
od zlocistej do brazowej o chrupkiej i soczystej kon-
systencji. Gléwnym sktadnikiem jest oczywiscie kacz-
ka czarna, czyli krzyzéwka kaczki dzikiej z domowa,
nadziewana farszem z podrobéw drobiowych, zmielo-
nej cieleciny, masla, jajek, natki pietruszki i przypraw.

Do sporzadzenia tej tradycyjnej potrawy uzywa sie
kaczki zywionej sposobem tradycyjnym tj. ziemnia-
kami i $rutg zbozows, wowczas mieso jest smaczne,
o swoistym aromacie. Najlepsza pora do pozyskiwana
surowca jest sierpien i wrzesien, poniewaz w tym czasie
kaczki z wiosennego wylegu sa jeszcze mlode, co gwa-
rantuje najwyzszy smak miesa. Nalezy pamieta¢, aby
kaczka byla §wiezo ubita i niemrozona. Po wypatrosze-
niu ptaka nalezy tuszke zala¢ na kilka godzin solanka,
nastepnie calo§¢ oproszy¢ przyprawami oraz nadziewac
uprzednio przygotowanym farszem. Piec do uzyskania
zlotego koloru, w miedzyczasie polewaé¢ mastem.

Receptura sporzadzania kaczki nadziewanej siega
ponad pot wieku. Potrawa przygotowywana byla i jest na
wszystkie uroczysto$ci rodzinne i spotkania towarzyskie.

i
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niewskiego ,Kuchnia i st6t w polskim dworze”. Opisy

Duzo ciekawych infor-
macji o przygotowywaniu
kaczek do spozycia zawiera
poradnik kulinarny W. Bra-

mowiace o spozywaniu kaczki jako jednego z dan po-
dawanych na obiad pojawiaja sie rowniez w ksiazce
M. Lemnis i H. Vitry ,W staropolskiej kuchni i przy
polskim stole”. W rozdziale poswieconym spozywa-
niu potraw za czaséw krola Stasia czytamy: Obiady na
co dzien réwniez byly obfite i smaczne. (...) Ubozsza
ludno$¢ nie jadata migsa codziennie, natomiast boga-
ci mieszczanie raczyli sie po zupie daniem miesnym:
sztuka miesa z rosolu, zrazami, roéznie przyprawio-
nymi kietbasami, flakami i kiszkami. (...) Pieczenie,
kury, kaczki i gesi oraz desery nalezaly u wiekszo$ci
do dan niedzielnych i $wigtecznych.

gnl'ubelskie
Swakey pycie]
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Kaczka gradziarska

Ten tradycyjny produkt regionalny przyjat swoja
nazwe od wsi Grady, ktéra polozona jest w gminie
Chodel w powiecie opolskim. Osada Grady zalozona
zostala juz w $redniowieczu na wyniesionym o kilka
metréw gruncie ponad rozlewiskami doliny Chodelki.
Takie naturalne, suche miejsce nazwano wlaénie gra-
dem. Na tutejszych mokradlach bytowalo mnéstwo
wodnego ptactwa, w tym dzikie kaczki, z czasem udo-
mowione. Duze oddalenie komunikacyjne wsi Grady
od innych miejscowosci i ludno$ci sprzyjaty zachowa-
niu lokalnego dziedzictwa kulturowego, a wiec i tra-
dycyjnej kuchni.

Gospodynie przygotowywaly rbéznorodne potra-
wy w oparciu o plody rolne z wlasnych upraw, jak
i hodowli zwierzat, w tym takze drobiu. Dawniej
mieso goscilo bardzo rzadko na chlopskich stolach.
Ludziom bylo zal zjada¢ domowe ptactwo, ponie-
waz pozyskiwano od niego jajka, a takze pierze na
pierzyny i poduszki. Pidra z kaczek byly uwazane za
najlepsze. Jezeli zdecydowano sie na ub6j drobiu to
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wybierano najpierw samce, #
pozostawiajac w stadzie tyl- "* 5‘
ko najdorodniejsze koguty,

gasiory i kaczory.

Kaczka gradziarska jest
drobiem stosunkowo latwym do przyrzadzenia, pod
warunkiem, ze posiada sie odpowiedniej jako$ci pot-
produkty. Dzisiaj rzadko piecze sie ja w piecu chlebo-
wym, ale piekarnik gazowy i elektryczny oraz prodiz
tez sg odpowiednie.

Najlepiej wybra¢ w miare ttustego ptaka — najod-
powiedniejsza bylaby kaczka rasy pekinskiej, jako ze
jest wystarczajaco tlusta, wiec mieso po upieczeniu
nie jest suche. Wypatroszong tusze naciera sie¢ we-
wnatrz sola i smaruje calo$¢ marynata sporzadzona
z oleju rzepakowego i miodu. Do nadzienia uzywa sie
jablek bez nasion, pokrojonych w ¢éwiartki, ktérymi
napelnia sie wnetrze tuszy, a rozciecia zaszywa. Waz-
ne, aby podczas procesu pieczenia polewaé mieso wy-
topionym tluszczem. Dobre rezultaty kulinarne daje
tez oblozenie tuszy plasterkami boczku lub stoniny.

Swiezo upieczona i jeszcze goraca kaczka gradziar-
ska smakuje tak doskonale, ze tylko palce liza¢.

Kaczka 1o zamojsku

Tradycja przygotowania tej potrawy jest efektem
polskich i zydowskich do$wiadczen kulinarnych. W
miejscowosci Tarnogora, ktora lezy na lewym brze-
gu Wieprza, zyla zawsze ludno$¢ polska, natomiast
w Izbicy polozonej po drugiej stronie rzeki, mieszkata
do IT wojny $wiatowej spoleczno$é zydowska. Na nad-
wieprzanskich, wielkoobszarowych lakach wypasano
tysiace gesi i kaczek domowych (Anas domestica).
Ptaki te pochodza od dzikiej kaczki krzyzéwki, udo-
mowionej okolo 2,5 tys. lat temu.

Pieczona kaczka uwazana jest od wiekow za ku-
linarny rarytas. Podawano ja na stolach rzymskich
patrycjuszy, byla przysmakiem na kroélewskich
i ksiazecych ucztach — takze u zamojskich ordynatéw
— faszerowana kaczka z jabtkami raczono gosci w zie-
mianskich dworach. Obecnie jest popisowym daniem
niektoérych restauracji, a takze domowych kuchni.

Na ziemi zamojskiej potrawe przygotowuje sie
w specyficzny sposob. Polega on na tym, ze do spo-
rzadzenia gotowego dania potrzebne sa dwie kaczki.
Z tuszy jednego ptaka usuwa sie wszystkie ko$ci, na-

stepnie nalezy mieso drobno Eﬁ?
posiekaé, dodaé do niego su- "* ‘
szonych rodzynek i §liwek, ' *
wloskich  orzechéw oraz
przypraw wedlug uznania, nie zapominajac o rozma-
rynie, ktory jest tu bardzo istotny. Tak wytworzonym
farszem nadziewa sie tusze drugiego ptaka, a po za-
szyciu, zeby nadzienie nie wypadlo, piecze sie caloéc
w piekarniku. Nalezy od czasu do czasu polewa¢ kacz-
ke maslem, aby otrzymac bardziej soczyste mieso.
Wyglad przyrumienionego miesa drobiowego,
jego smak i zapach zadowola nawet wybrednego sma-
kosza. Kaczka po zamojsku jest pieczona nie tylko
w okresie Bozego Narodzenia i Wielkanocy, ale takze
przy innych okazjach. Niektore gospodynie podaja ja
z musem malinowym na ciepto oraz placuszkami wy-
konanymi z maki pszennej, $mietany, jaj i sody.

gnl'ubelskie
Swakey pycie]
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Pieremiacze z Lobaczewa Maj(ego — potrawa

tatarska z gminy Tevespol

Jak sama nazwa wskazuje, specjal ten jest potrawa
tatarska, a jednak utozsamia sie go z kuchnia naszego
powiatu bialskiego. Trzeba bowiem wiedzieé, ze ko-
rzenie tej potrawy siegaja w glab historii XVII wieku,
gdy Krol Jan III Sobieski nadatl wsie z tzw. ekonomii
brzeskiej (a wiec i te podlaskie) Tatarom. Ludno$¢ ta
osiedlila sie¢ takze na terenie dzisiejszej gminy Tere-
spol, sprowadzajac i kultywujac na lubelskiej ziemi
zaréwno swoj folklor, jak i jedzenie. A byly to, trzeba
przyznac, glownie potrawy wysokokaloryczne, thuste
i ostre, ale takze proste w przygotowaniu.

Z czasem tatarskie potrawy pojawily sie na stotach
autochtonéw. Receptury na te najsmaczniejsze stara-
no sie przekazywaé z pokolenia na pokolenie. Dzieki
temu i wspolczesne gospodynie z Terespola dobrze
znaja smak wielu tatarskich smakolykow i potrafia je
przygotowac.

Tak jest tez z pieremiaczami, zwanymi po tatarsku
beremeczami. Mozemy juz zdradzi¢, ze pod ta nazwa
kryja sie pierogi (w ksztalcie sakiewek) nadziewane
miesem i smazone w glebokim tluszczu.

Sposob ich przyrzadzania nie jest skompliko-
wany. Najlepiej zacza¢ od przygotowania farszu, do
ktoérego potrzebujemy pokrojonego w drobna kostke
migsa drobiowego, zeszklonej na oleju cebuli oraz
przypraw (soli pieprzu i gatki muszkatolowej). Ciasto
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zagniata sie z maki, masla, E%#%
mleka, sody i szczypty soli, %&5‘

a nastepnie watkuje i wy-
cina male krazki. Placusz-
ki z farszem formuje sie
w zgrabne, owalne sakiewki i wrzuca na rozgrzany
olej. Pierozki smazymy okolo 10 minut na zloty kolor,
a po wyjeciu odsgczamy nadmiar thuszczu.

Gotowe pieremiacze maja zlocistg ,,skorke”, miek-
ka konsystencje i wyjatkowy smak, w ktérym przewa-
za miesno-cebulowy posmak z nuta aromatycznych
przypraw. Prawdziwa bomba! Nie tylko kaloryczna...

Walory przysmaku zostaly docenione w 2017 r.
podczas regionalnego etapu konkursu ,Nasze Ku-
linarne Dziedzictwo — Smaki Regionéw”, gdzie za-
jal on pierwsze miejsce w swojej kategorii. W tym
samym roku zdobyt tez tytul Najlepszego Produktu
Regionalnego Terespola i Okolic. Podpowiadamy,
ze promocja lokalnej kuchni tradycyjnej zajmuje sie
Kolo Aktywnych Kobiet z Lobaczewa Malego. Panie
nie tylko zachwalaja smakolyki, ale takze je robia!
Warto zatem wybrac sie do Lobaczewa, by na miejscu
skosztowa¢ prawdziwego tatarskiego pieremiacza!

Prosto z lubelskich stawow

Karasie z Polesia

Gléwne skladniki tej potrawy to ryby i grzyby,
ktore dzieki swojej dostepnosci powszechnie goscily
na stolach naszych przodkéw. Karasie z Polesia po-
chodzg z Pojezierza Leczynsko-Wlodawskiego. Dzieki
swoim warunkom przyrodniczym i krajobrazowym
opiewanym, m.in. w pie$ni ,Polesia czar”, kraina ta
posiada niezwykle walory przyrodnicze.

Tutejsze rozlegle lasy dostarczaly obfitosci grzy-
béw, za$ prawie kazde obnizenie terenu wypelnialo
bagienko, w ktérym roito sie od ryb, stad m.in. do
terenu tego przylgnela nazwa ,laski, piaski i kara-
ski”. Mozna w niej odnalez¢ nute lekcewazenia i zto-
§liwosci, ale kto tu byl, ten wie, ze pojezierze to je-
den z bardziej urokliwych obszaréw natury bogatej
w faune i flore. Wiele lat temu mieszkancy Zabrodzia
w gminie Urszulin przygotowywali te potrawe z karasi
wielkosci dloni. Podawano je na cieplo z ziemniakami
gotowanymi lub pieczonymi w mundurkach. Anna
Wasilewicz przygotowuje karasie od ponad dwudzie-
stu pieciu lat.

%.l'ubelskie
&«aég’%ycie !
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meza potrawa ta znana jest juz trzeciemu pokoleniu.

4

— W rodzinie mojego

Dzieki latwej dostepnosci sktadnikéw: karasi srebrzy-
stych lub czerwonych, grzybéw, maki, oleju i przy-
praw, danie to bylo u nas bardzo popularne. O podob-
nym przepisie czytalam kilka lat temu w kalendarzu
$ciennym. Potrawa nazywala sie kara$ albo karp po
polesku — méwi pani Ania.

Sposéb przygotowania i podania karasi zalezy od
ich wielko$ci. Te wigksze kroimy na 2-, 3-centymetro-
we dzwonka, brzegi spinamy np. wykalaczka i sma-
zymy na oleju. Mniejsze patroszymy i pozostawiamy
w cato$ci. Jedne i drugie faszerujemy cebula smazona
z grzybami, najlepiej borowikami i zapiekamy. Poda-
jemy z chlebem lub smazonymi ziemniakami.

W niektérych domach karasie przyrzadza sie na-
wet na wigilijna wieczerze. Nic dziwnego. Oryginalny
smak smazonej ryby, cebuli i grzybéw z nutka ma-
§lano-grzybowo-ziotlowa zaspokoi wymagania wy-
magajacego smakosza. Co wazne, karasie z Polesia
wytwarzane sa w sposob tradycyjny, bez sztucznych
konserwantow.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Karp w $mietanie po poniatowsku s

Karp (Cyprinus carpio) jest jedna z najbardziej lu-
bianych przez konsumentéow ryba wod stodkowodnych.
Zyje w stanie dzikim, jednak zdecydowana wigkszoé¢
ryb zamieszkuje stawy hodowlane. Wérdd nich domi-
nuje tzw. karp — lustrzen, zwany krolewskim, z rzedem
tusek wzdluz obu bokéw ciala.

Pierwsze skupiska stawéw hodowlanych istnialy juz
w $redniowieczu; byly one zlokalizowane w dorzeczach
goérnej Wisly i Odry. W pozniejszym okresie stawy te
nalezaly przewaznie do dwor6éw ziemianskich, dlatego
wraz z rozparcelowaniem majatkéw hodowla ryb moc-
no podupadta. W 1948 r. tzw. ludowa wladza propa-
gowala hasto: Karp na kazdym wigilijnym stole, czym
zapoczatkowano tworzenie Panstwowych Gospodarstw
Rybackich. Obecnie karpie hoduje sie¢ w stawach i je-
ziorach, ktorymi gospodaruja prywatne sp6tki rybackie
lub osoby fizyczne. W wojewodztwie lubelskim, styna-
cym dzi$ z najwiekszej w Polsce produkeji karpia, liczne
skupiska stawéw hodowlanych wystepuja zazwyczaj na
nizinnych obszarach Polesia i Podlasia, Rowniny Bilgo-
rajskiej i Kotliny Chodelskiej — w okolicach Opola Lu-
belskiego i Poniatowe;j.

Karp po poniatowsku to danie w postaci smazonego
filetu o ksztalcie prostokata, dlugoéci ok. 15 cm i sze-
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rokosci 10 cm. Potrawe spo- %
rzadza sie z: oczyszczonego #

o

kowego, masta, bulionu oraz przypraw — soli i pieprzu.

z osad6ow karpia, cebuli bialej,
czosnku, kwasnej $mietany,
maki pszennej, oleju rzepa-

Caly proces kulinarny oraz wymieniony zestaw
sktadnikow oparty jest o lokalne tradycje, czeSciowo
zydowskie. Ze wzgledu na specyficzny mulisty zapach
ryby, dodawano do niej duzo duszonej cebuli; obecnie
danie doprawia sie cytryna, dawniej trudno dostepna.
Delikatny smak potrawy uzyskuje sie dzieki starannej
obrobee kulinarnej. Filet jest najpierw obsmazany, a na-
stepnie duszony we wlasnym sosie, natomiast uduszona
cebula jest doprawiona bulionem i kwasna $mietana.

Potrawe podaje sie na goraco z pieczonymi ziemnia-
kami lub na zimno, jako przekaske, z pieczywem. Miesz-
kancy Poniatowej oraz przyjezdni moga skosztowac
karpia w $mietanie w jednej z miejscowych restauracji.

Karp wedzony z Betzca

To rarytas w postaci dzwonka tuszki karpia o wa-
dze 250-350 graméw, barwie od ztotobrazowej, przez
jasnokremowa i kremowa, do szarej, a takze jedrnej,
spoistej 1 soczystej konsystencji, stodkawym smaku
izapachu $wiezej wedzonej ryby. Dzwonka pochodza-
ce z jamy brzusznej ksztaltem przypominaja podko-
we, natomiast te z okolic ogona — elipse.

Tradycja hodowli i wedzenia karpi jest domena go-
spodarstwa rybackiego w Belzcu na Zamojszczyznie,
ktére w 2018 roku zdobylo tytuly Mistrza Wojewo6dz-
kiego i Krajowego AgroLigi. Co ciekawe, od ponad 50.
lat w rodzinie wla$cicieli gospodarstwa wedzenie bylo
wylaczna domena mezcezyzn. Pan Albin, nestor rodu,
jak i jego nastepca, syn Antoni, pilnie strzegli tajem-
nic tej sztuki.

Karpie przed odlowieniem poddawane sa w Betzcu
procesowi plukania, co pozwala na usuniecie charak-
terystycznego dla niektorych ryb posmaku. Odlawia
sie te o wadze 1,5-1,8 kg, oglusza, odcina glowe i pa-
troszy. Trzeba to robié szczegélnie delikatnie, by nie
naruszy¢ woreczka zolciowego — rozlana z6t¢ nadaje
miesu posmak goryczy. Wypatroszong tusze przeci-
na sie w poprzek na 4 porcje (tzw. dzwonka). Karpia
nalezy oprészyé sola i czarnym pieprzem, oblozy¢
lisciem laurowym, zielem angielskim i czosnkiem,

&3"
przykry¢é druga warstwa gﬁ%
ryby i przypraw i odstawic¢ "*

w chlodne miejsce na mini- w
mum 5 godzin. Po tym cza-

sie rybe osusza sie i oczysz-
cza papierowym recznikiem. Na marginesie dodajmy,
ze tradycyjne solenie i obkladanie przyprawami ryby
jest znacznie bardziej pracochlonne niz zwykte zanu-
rzenie jej w solance...

Dzwonka karpia sw6j wyjatkowy smak zawdzie-
czaja réwniez specyficznemu sposobowi wedzenia
dymem z okorowanego drewna debowego, olchowego
lub leszczyny. Tradycyjnie przygotowany frykas moze
by¢ przechowywany nawet 10 dni!

Mieso karpia jest cenionym produktem dietetycz-
nym i skutecznie konkuruje z innymi rodzajami biale-
go miesa. Zawiera stosunkowo niewiele ttuszczu, spo-
ro natomiast nienasyconych kwaséw ttuszczowych
oraz latwo przyswajalnego bialka i witamin z grupy
B. Jest rowniez dobrym zrédlem skladnikéw mineral-
nych. Polecamy!

gilubelskie
&«aég"iycie !
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Koﬂety Vybne z Sugréw

Drzewo — lesgezyna,
Rajac — wieryyna,
ryby — karaski

ma szlachcic podlaski.

Tak moéwi wierszowane przyslowie. I zgodnie
z nim na terenach podlaskich, a do nich naleza Sugry
(ongi$ wlasno$é Sapiehow, dzi§ — cze$é Kodnia), ni-
gdy nie brakowalo ryb. Sg tego rézne przyczyny. Jed-
n3g z nich jest polozenie nad Bugiem, a takze fakt, ze
caly powiat bialski jest poprzecinany wstazkami rzek
i rzeczek, blyszczacy stawami i sadzawkami, wokot
ktorych skupione sa liczne gospodarstwa rybackie.
Stad w kuchni kodenskiej obecnoéé¢ przede wszystkim
ryb stodkowodnych.

Ubogacenie kodenskiego jadlospisu o potrawy
rybne wynika tez ze wzgledéw religijnych. I to dwo-
jakich! Mieszkajacy tu chrze$cijanie obowigzani ongis
byli do zachowania bardzo wielu okres6w postnych,
ktorych liczba na naszych ziemiach przewyzszala
$rednia europejska (normalnie nie jadano tez miesa
w $rody i piatki). Z kolei koegzystujacym z nimi przez
stulecia Zydom religia zakazywala spozywania wie-
przowiny. Cala kulinarna uwaga skupila si¢ wiec na
rybach. Cho¢ w Kodniu znikneta szlachta i nie ma juz
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Zydéw, mieszkancy znéw ' ’*?q
$mialo siegaja do lokalnej '#‘ 5‘
przebogatej tradycji kuli- ‘*
narnej, przyrzadzajac ryby
w ten sam sposob, co ich przodkowie.

Zgodnie z odwieczna receptura powstaja tez kotle-
ty rybne. NajczeSciej uzywa sie tu do nich $wiezych
filetoéw ze szczupaka, lina, karasia, suma lub karpia
(przemielonych przez maszynke), a dodatkowo: bul-
ki tartej namoczonej w mleku, cebulki smazonej na
masle, jajek, ziol i przypraw oraz oleju do smazenia
czy rybno-warzywnego wywaru do gotowania. Kotle-
ty sporzadza sie z masy powstalej z polaczenia sktad-
nikéw, a nastepnie obtacza w bulce tartej i smazy
w niewielkiej ilo$ci thuszczu na jasnozloty kolor lub
obtacza w mace i gotuje w wywarze. Te smazone maja
konsystencje zwartg, nierozpadajaca sie. Te gotowane
charakteryzuja sie delikatniejsza struktura. Wycho-
dza idealne, je$li do masy wykorzystamy kilka gatun-
kow ryb (thustych i chudych).

Najlepiej smakuja podane z dodatkami skrobiowy-
mi (ziemniakami z wody, kluskami czy makaronami),
witaminowo-mineralnymi (suréwkami, warzywami
zwody) oraz sosami: pomidorowym, chrzanowym czy
paprykowym.

Pasztet z karp ia z Sierskowoli

Sierskowola i pobliskie Ryki, to tereny slynace
z rybactwa. Juz w 1929 roku Wactaw Swigtkowski
w swoim przewodniku pt. ,Podlasie — Pigta wycieczka
po kraju” pisal: Na granicy dzialbw wodnych Wieprza
i Wisly obszernej kotlinie dlugim pasem ciagna sie
liczne stawy, znakomicie urzadzone. To Ryki, stolica
karpia, slynne ryboléwstwo, najwieksze w Polsce.

Skoro karp byt w stawach, to i na stole nie mo-
glo go zabrakna¢, i to w réznych postaciach. W XX
wieku czesto goécil tu prosty w wykonaniu pasztet
z karpia. Potrawa powstala w wyniku modyfikacji
slynnego przepisu na kotlety rybne Lucyny Cwiercza-
kiewiczowej, ktora w ksigzce kulinarnej z 1871 roku
pt. ,365 przepisow za 5 zlotych” radzila: Wzigwszy
jakakolwiek rybe lub $ledzi wymoczonych przez 24
godzin oczyscié, wyjaé osci i rybe posoli¢. Tymczasem
przesmazy¢ troche tartej cebuli w lyzce masla, jak
ostygnie wrzuci¢ usiekang na masc¢ rybe lub §ledzie,
dolozyé bulki tartej lub lepiej moczonej w mleku i wy-
ciénietej z wilgoci, troche pieprzu, lyzke masta, dwa
lub trzy jaja w miare iloSci ryby; wymiesza¢ dlugo,

gnl'ubelskie
Swakey pycie]

%ﬂzA
az masa zbieleje i zrobi sie 'ﬁ%
pulchna, potem robi¢ na #
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Kotlety Cwierciakiewiczowej pasztetem staly sie za

stolnicy posypanej maka ko-
tlety podtugowate (...).

sprawa kobiet z Kola Gospodyn Wiejskich w Siersko-
woli, ktére mase rybna z przepisu wlozyly w podluzne
foremki i upiekly w piecu chlebowym. W latach 8o.
XX wieku do pasztetu zaczeto dodawac¢ marchewke
i natke pietruszki, co podniosto nie tylko jego walory
smakowe, ale i zdrowotne. Dzi$ filety marynuje sie
w ziolach, cebuli i cytrynie, mase mieli w maszyn-
kach, a piecze w elektrycznych lub gazowych kuchen-
kach. Mimo tych modyfikacji smak i aromat pasztetu
pozostal bez zmian — jest delikatny z wyrazna nuta
ryby i warzyw oraz bukietem odpowiednio skompo-
nowanych zi6} i pieprzu.

Jak wspominaja starsi mieszkancy Sierskowoli,
pasztet z karpia najcze$ciej podawano z pieczywem
wypiekanym w piecach chlebowych: — Wraz ze $wie-
zutkim chlebem byl wy$mienity i wszyscy si¢ nim
zajadali. Doskonale sprawdzal sie rowniez w parze
z chrzanem lub ¢wiklg. Dzi§ mozna w nim zasmako-
wac podczas lokalnych dozynek i festynow.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Pierogi z favszem z karp la

Ciekawe potaczenie ciasta pierogowego z nadzie-
niem rybnym to wymyst mieszkanicow okolic Belzca,
a wiec terenéw, gdzie ryb, zwlaszcza karpi, ci dosta-
tek. O ile na kulinarny grunt Zamojszczyzny pierogi
w szerokim asortymencie przeniosta blisko$é ludno-
$ci ukrainskiej i polskiej oraz pewna w tym wypadku
dyfuzja kulturowa, to tradycje laczenia ryby z ciastem
wynikaja juz ze specyfiki lokalnej gospodarki, ktorej
jedna z galezi bylo i jest nadal wlasnie rybactwo. Pie-
rogi z farszem z karpia spehiaty wiec jedng z waznych
funkgji kulinarnych — byly pomyslem i sposobem na
zagospodarowanie nadwyzek produkowanej w okoli-
cy zywnosci.

Do dzi$ tradycje te kultywuje m.in. Gospodarstwo
Rybackie Belzec, ktore zglosilo pierogi do wpisu na
Liste Produktow Tradycyjnych. Tworzaca je rodzina
rybakow juz od p6l wieku zajmuje sie hodowla i prze-
twarzaniem ryb. Warto dodaé, ze ich gospodarstwo
zdobylo najwyzszy tytul Mistrza zaréwno w woje-
wodzkiej, jak i ogdlnopolskiej edycji konkursu Agro-
Liga 2018.

Jak przyrzadza sie w Belzcu pierogi rybne? Tutej-
sze gospodynie prace zaczynaja od farszu, czyli naj-
pierw pieka filety karpia w piecu przez okoto 15 minut
w temperaturze 180°C, a nastepnie oddzielaja mieso
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ny ziemniak, surowe jajko, ziola, s6l, pieprz i caloéc

siekaja. Do posiekanej ryby
dodaje sie zmielony z pod-

smazong cebulka, ugotowa-

dokladnie wyrabia na jednolita mase. Dopiero teraz
nalezy zabrac sie za przygotowanie ciasta pierogowe-
go z maki, jajka i wody. Tradycja kaze cienko rozwal-
kowac¢ porcje ciasta (na nie wiecej niz 1 mm gruboéci),
wycina¢ z niego szklanka krazki, na ktoére tyzeczka na-
lezy naklada¢ farsz. Brzegi krazkow smaruje sie woda,
aby nie rozklejaly sie podczas gotowania, i lepi piero-
gi, zaszczypujac brzegi palcami. Uformowane piero-
gi gotuje sie w osolonej wodzie przez ok. 1-2 minuty
i podaje gorace — najlepiej z podsmazona na zloto ce-
bulka.

Pierogi z farszem z karpia maja wielko$¢ ok. 5 cm,
barwe jasnokremowa, a ksztalt zblizony do pétkoliste-
go z charakterystyczna falbanka w miejscu zlepienia.
Na przekroju widoczny zwarty farsz otoczony cien-
kim ciastem pierogowym. Po ugotowaniu sa miekkie
ibardzo delikatne. Przewaza w nich smak ciasta piero-
gowego przeplatany z delikatnym posmakiem farszu
rybnego. Pycha!

Szyneczka z karp ia z Pustelni

Ksztalt zewnetrzny szyneczki podobny jest do
kuli o nieregularnej, nieco pofatdowanej powierzchni
ze wzgledu na uzycie siatki do jej uformowania. Na
przekroju ma ona ksztalt okragly lub lekko owalny.
Dhugo$é 10-15 cm, $rednica ok. 10 cm; waga ok. 300-
400 g, barwa zewnetrzna brazowa o zroznicowanych
odcieniach, barwa wewnetrzna — biala oraz lekko
r6zowa. Konsystencja szyneczki z karpia jest zwarta,
mozna ja kroi¢ tak, jak wedline. Smak i zapach cha-
rakterystyczny dla wedzonych ryb.

Lubelszczyzna jest uwazana za zaglebie hodowli
karpia w Polsce ze wzgledu na liczne stawy hodow-
lane i gospodarstwa rybackie. Hodowla karpia, ktéra
ma w Polsce ponad 800-letnig tradycje, jest praktycz-
nie prowadzona w niezmieniony sposéb od wiekéw,
jako najbardziej przyjazna $rodowisku produkcja
zwierzeca w Europie.

Szyneczka produkowana jest w gospodarstwie
rybackim w Pustelni k. Opola Lubelskiego, z karpi
z wlasnej hodowli. Produkt wytwarzany jest w spo-
s6b tradycyjny, bez dodatkéw chemicznych ani kon-
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przez dziesigtki lat réwniez

nie ulegla zmianie.

Szyneczka z karpia dostepna jest w tutejszym go-
spodarstwie rybackim przez caly rok, a wieksze ilosci
wedzi sie na zaméwienie. Taki system pozwala na za-
chowanie $§wiezoSci produktow, w wielu przypadkach
prosto z wedzarni — cieplych i pachnacych.

Szyneczka z karpia jest lokalna specjalnoscig. Wy-
twarza sie ja z filetéw z karpia odpowiednio ponaci-
nanych, aby wyeliminowa¢ oéci, i poddanych solan-
kowaniu. Nastepnie filety sa odpowiednio zwijane,
aby nabraly ksztaltu malej szyneczki i wedzone przy
uzyciu drewna olchowego. Szyneczka z karpia wspa-
niale smakuje i pachnie. Jest doskonata na ciepto i na
zimno, mozna z niej robi¢ kanapki lub podawac jako
przystawke.

157



W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Wedzone dzwonka karpia z Pustelni

Jest to wyréb pochodzacy z centralnej czeéci wo-
jewodztwa lubelskiego z okolic Opola Lubelskiego.
Wojewodztwo lubelskie bogate jest w gospodarstwa
rybackie produkujace karpia. Rybne stawy hodowla-
ne tworza od stuleci element krajobrazu Lubelszczy-
zny. Hodowla karpia ma w Polsce ponad 800-letnia
tradycje i od stuleci prowadzona jest praktycznie
w niezmieniony sposob.

Stawy karpiowe w Pustelni k. Opola Lubelskiego
istnieja od ponad 50 lat, a produkty takie, jak wedzo-
ne dzwonka karpia, wytwarzane sa wylacznie z ryb
z tutejszej hodowli; ma to istotny wplyw na niepowta-
rzalny smak karpi hodowanych w tym miejscu.

Opisywany produkt wytwarzany jest w sposob tra-
dycyjny, bez sztucznych konserwantéw. Uzywa sie wy-
lacznie ryby, soli i wody, a do wedzenia wykorzystuje
sie drewno drzew li$ciastych, najlepiej olchy. Z tego
powodu dzwonka karpia maja zawsze ten sam natu-
ralny kolor i dymny zapach. Réwniez receptura solan-
kowania, przez dziesiatki lat nie ulegla zmianie, zgod-
nie z przekazem ustnym z pokolenia na pokolenie.
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dnia. Taki system pozwa-
la na zachowanie wysokiej

Wedzone dzwonka karpia z Pustelni oraz szyneczka
z karpia sa specjalno$cia regionalnej kuchni opolskiej.

Wedzone dzwonka karpia maja po 10-15 cm dlu-
gosci, 3-10 cm $rednicy i ok. 100 grambéw wagi. Barwa
zewnetrzna — brazowa, o zr6znicowanych odcieniach;
barwa wewnetrzna — biala oraz lekko r6zowa. Kon-
systencja dzwonka jest zwarta, skora jedrna, tatwo
oddzielajaca sie od miesa.

Zupa z kavp la

Zupami okreslamy cieple lub zimne potrawy o plyn-
nej konsystencji, ktérych zadaniem powinno by¢ pierw-
sze nasycenie glodu i ewentualne pobudzenie apetytu
do dalszej konsumpcji. Podstawowym sktadnikiem
wiekszo$ci polskich zup sa wywary: miesne, jarzynowe,
owocowe lub grzybowe, rzadziej — rybne. Ugotowanie
dobrej zupy rybnej o zharmonizowanym smaku wy-
maga duzych umiejetnosci kulinarnych. W regionie lu-
belskim dania ze $wiezych ryb stodkowodnych serwuje
sie w poblizu komplekséw stawoéw hodowlanych, m.in.
w Pustelni k. Opola Lubelskiego, ktére sa potozone
w dolinie rzeki Chodelki.

Wiekszoé¢ lubelskich stawoéw rybnych zakladaly
dwory ziemianiskie, usytuowane w sasiedztwie dolin
rzecznych, m.in. Wieprza, Ty$mienicy, Chodelki, By-
strzycy, Whodawki, a takze na Pojezierzu Leczynsko-
-Wlodawskim i w Lasach Janowskich. Stawy kopano
Iub przeksztalcano ze starorzeczy. Wsréd hodowla-
nych ryb nadal przewaza karp; Lubelszczyzna jest
prawdziwym zaglebiem tej ryby: roczna produkcja
przekracza 2 tys. ton zywego karpia!

Mieso karpia (Cyprinus carpio), niezaleznie od
podgatunku, jest zoéttawordzowe, bardzo smaczne,

&ubelskie
&«aég"iycie !

aczkolwiek tluste. 100 g
miesa zawiera 7,5 g bialka
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i 3,9 g tluszczu, a ponad-

to liczne witaminy i tatwo
przyswajalny wapn — budulec kosci.

W nieodleglej od Opola Lubelskiego Poniatowej
jedna z firm kateringowych przygotowuje zupe z kar-
pia w oparciu o lokalne tradycje kulinarne.

Potrawa charakteryzuje sie duza gestoscia, po-
niewaz zawiera posiekana wloszczyzne, imbir, gatke
muszkatolowg oraz — unoszacy sie na powierzchni
— majeranek. Gléwna wkladke stanowi usmazony
na oleju filet z karpia oproszony maka. Wszystkie
skladniki tkwia we wlasnym wywarze rosotowym.
Woezeéniej filety z karpia marynuje sie w soli, pieprzu
i cebuli. Gotowy produkt jest podawany na goraco
z podplomykiem. Ma ona niepowtarzalny smak. Za-
pach ryby jest dyskretny, dobrze zharmonizowany
z aromatem warzyw i przypraw. Dominuje posmak
stodkawo-pikantny.

Zupa z karpia dziala rozgrzewajaco, jest pozywna
i smaczna, a przy tym lekkostrawna.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Potrawy miesne z kajetu babuni...

Zamojskie bitki na kminkowej kapuscie

Skladniki
« 1/2 kg poledwiczki
» 6 dag masta
» 12 dag pomidoréow
« 2 cebule
+ 1/81$mietany
» 2 dag maki
» 2 dag kaparow
« kapusta kwaszona
« 2 cebule
» olej rzepakowy
« kminek, sol, pieprz do smaku

Sposob przygotowania kapusty

Kapuste kwaszona optuka¢ pod biezaca woda, na-
stepnie nastawi¢ do wstepnego obgotowania. Po 15

minutach zdjaé z ognia, odla¢ nadmiar wody. W tym
samym czasie obrana cebule pokroi¢ w kostke i zru-
mieni¢ na oleju, dodac¢ ja do lekko obgotowanej ka-
pusty. Do catoéci dodaé przyprawy i pod przykryciem
dusi¢ do miekkosci, co kilka chwil mieszajac, aby nie
przywarta do dna.

Sposob przygotowania bitek

Mieso pokroi¢ w uko$ne plastry, pobi¢ ttuczkiem,
aby rozbi¢ wiokna mieéniowe. Nastepnie oproszyc
maka i przyprawami i obsmazy¢ na masle. Po obsma-
zeniu przetozy¢ do garnka, a na pozostalym thuszczu
zrumienié posiekana cebule, doda¢ pomidory, podla¢
$mietang i rosolem, zagotowaé. Po ugotowaniu prze-
trzeé przez sito i wylaé na zrazy, na koniec doda¢ kapa-
ry. Tak przygotowane zraziki dusi¢ pod przykryciem
ok. 10 minut. Wydawa¢é z pyzami polskowolskimi.

Mostek cielecy nadziewany wqtrobky,
pieczony z jabtkami

Sktadniki

« 1 mostek cielecy

» 6 dag masta

« 8 dag watrdbki

« 1 lyzka soli

« 1 lyzka usiekanej pietruszki

« przyprawy do smaku: gatka muszkatotowa,
pieprz, papryka

* 2jaja

« 1 buleczka kajzerka

« 1/2 kg winnych jabtek

Sposob przygotowania

Mostek nalezy wymoczy¢ w zimnej wodzie, 0sa-
czy¢ i uksztattowa¢ w formie plata. Posoli¢ wewnatrz
i zewnatrz, powyjmowac grubsze kostki. Watrébke
zemle¢ w maszynce do miesa, przetrzeé przez sito lub
zmiksowaé. Masto dokladnie rozetrze¢ w miseczce,
dodaé do niego przetarta watrébke i rozdrobniona
buleczke, uprzednio namoczona w wodzie. Na koniec
doda¢ usiekana natke pietruszki. Doprawi¢ do smaku
przyprawami i tak przygotowanym farszem nadziac¢
mostek, robigc kieszen lub rozcinajac na potowe. Po
nafaszerowaniu, mostek zesznurowa¢ i wlozy¢ do pie-
czenia na ok. 2 godz. w temperaturze 140°C, obklada-
jac pokrojonymi w éwiartki jabtkami.

Zeberka duszone z miodem i cebuly,
wydane z prazuchg

Sktadniki

« 75 dag zeberek przero$nietych
« 6 dag ttuszczu

« 2 cebule

» 6 dag masla

« 1 dag maki

« 1 szkl. wywaru

» 1/8 1 miodu

« 3 lyzki musztardy
« sOl, pieprz

» majeranek

+ 1 marchewka

Sposob przygotowania

Zeberka wymyé pod biezaca woda, ulozyé w misce.
Przygotowaé marynate: miéd wymiesza¢ z musztarda
i przyprawami oraz utartymi warzywami na grubych
oczkach. R6zga energicznie wymieszac i tak przygoto-
wang marynatg oblozy¢ zeberka. Mieso musi sie ma-
cerowac ok. 6 godzin. Po uplywie czasu marynowa-
nia rozgrzaé¢ na patelni tluszcz i maslo, smazy¢ lekko
oproszone maka zeberka z obu stron. Po usmazeniu
ulozy¢ w brytfannie, obtozyé pokrojona w piérka ce-
bulka i piec w dobrze nagrzanym piecu. Po uplywie
ok. 40 minut podla¢ wywarem, wcisna¢ sok z cytryny,
przykry¢ i dalej piec do miekkosci.

Zraziki po lubelsku

Skladniki

« 50 dag wolowiny zrazowej
» 10 dag masta

« 10 dag maki

« czosnek, sol, pieprz

« 150 ml wina czerwonego wytrawnego

Sposéb przygotowania

Mieso podzieli¢ na porcje, dokladnie rozbié, na-
trze¢ sola, pieprzem i dokladnie oproészy¢ maka.
Przygotowane zrazy obsmazy¢ na rumiano, na koniec
dodaé czosnek, przetozyé do rondla, doda¢ wino i p6t
szklanki wody. Dusi¢ wolno okolo 1 godziny. Sos po-
winien by¢ gesty, o silnym zapachu czosnku. Podawaé
z parowancami.

Marynata do ryby

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

Sktadniki

« 3 lyzki korzenia imbiru utartego
« 5 lyzek octu jabtkowego

« 5 lyzek sosu sojowego

« 3 lyzki nasion sezamu prazonego
« 1 lyzka oleju rzepakowego

« 1 lyzka miodu

* 561

Sposob przygotowania

Rybe umy¢, osuszy¢ i lekko oproszy¢ solg. W nie-
metalowej misce wymiesza¢ skladniki marynaty:
drobno starty imbir, ocet, sos sojowy, sezam, olej
i mi6d. Wlozyé ryby i wymieszaé. Odstawi¢ na okolo
30 minut w chlodne miejsce.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Marynata do dzikiego ptactwa

Sktadniki

Skladniki podstawowe

* 1/4 1 czerwonego wytrawnego wina
« 1/10 | octu winnego (jabtkowego)
» 3 zabki czosnku (utartego z sola) lub 1 lyzeczka

czosnku granulowanego
» 1 lyzeczka cukru
« 1 gozdzik

« 1/2 lyzeczki mielonego imbiru
« 1/2 lyzeczki ziaren jalowca (rozgniecionych)

» 1/2 lyzeczki kolendry
« 1/2 lyzeczki rozmarynu

« 1/2 lyzeczki tymianku

« 1 lyzka majeranku

« 2 liScie laurowe

« 4 ziarna ziela angielskiego

« 1lyzeczka czarnego pieprzu (grubo mielonego
lub roztartego w mozdzierzu)

* 1/4 1 wody

Sposob przygotowania

Wszystkie sktadniki dokltadnie wymieszaé. Zago-
towac (lecz nie gotowaé), odstawic¢ i ochlodzié.

Ges pieczona z jabtkami moczonymi w sliwowicy
na jarzynce z buraczka

« 1 ge$ patroszona
* 1/4 1 §liwowicy

Sktadniki
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« cebula

« 1/2 marchewki

« 1/2 pietruszki

* 1/2 selera

« 1li§¢ laurowy

« 5 ziarenek ziela angielskiego
» 5 ziarenek czarnego pieprzu
» 10 ziaren jalowca

« 3 gozdziki

« 2 cm imbiru

» 1/2 szKl. octu jablkowego

* 1/4 1 czerwonego wina

« 1 kg jablek surowych

« 20 dag jablek suszonych

« rodzynki

« 30 dag orzech6w wloskich tuskanych

Marynata do gesi

Sposob przygotowania

Warzywa pokroi¢ na plasterki, wlozy¢ do garnka
zalac 1/4 1 goracej wody i zagotowaé. Nastepnie do-
da¢ korzenie i wino, sok z cytryny i kawaleczek skorki
cytrynowej. Zagotowaé z jarzynami, wystudzié i za-
laé ta marynatg geS. Mieso mozna w niej marynacie
w chlodni przechowywaé¢ do 3 dni. Ge$ przed pie-
czeniem wyluzowaé z duzych kosci. Jabtka suszone,
rodzynki, orzechy zala¢ Sliwowica, krotko macero-
waé. Po namoczeniu wlozyé namoczone bakalie do
wyluzowanej kaczki, osaczajac od nadmiaru alkoho-
lu. Powstaly otwor spia¢ wykalaczka. Uformowac ges
w brytfannie, natomiast surowe jabtka umy¢, wydra-
zy¢ gniazda nasienne i pokroi¢ w éwiartki. Tak przygo-
towanymi jabtkami oblozy¢ ges. Piec gaske w tempe-
raturze 140°C ok. 2 godz. Po upieczeniu ge$ podzieli¢
na porcje i wydaé na goracej jarzynce z buraczka.

Jarzynka z buraczka

Sktadniki Sposéb przygotowania
« 1 kg buraczk6w Sredniej wielko$ci Buraczki umy¢ i wyszorowaé szczoteczka, na-
« 1 kg jablek stepnie nastawi¢ do gotowania lub parowania na ok.
« 1 cytryna lub lyzka octu jabtkowego 2 godz. Po ugotowaniu buraczki zetrzeé na tarce jarzy-
« 4 lyzki konfitury porzeczkowej nowej, wlozy¢ do rondla i dodaé uprzednio ugotowa-
« s0l, cukier, pieprz do smaku ne i przetarte przez sito jablka. Wszystko razem zago-

towaé, dodac sok wyciéniety z 1 cytryny oraz konfiture
porzeczkowa. Doprawi¢ do smaku solg i cukrem, za-
gotowaé. Podawaé na cieplo jako forme postumentu
do gesi lub dodatku na zimno do mies pieczonych.

Piersi z gesi opiekane

Skladniki Sposéb przygotowania
» 2-3 piersi z gesi Przyprawy utluc w mozdzierzu, wymiesza¢ z sola
» 60 g masla i mieszajac, trzymac okolo minuty na rozgrzanej pa-

telni, celem wydobycia aromatu. Nastepnie ostudzo-
nymi przyprawami natrze¢ mieso, odstawi¢ na 4-6
godzin w chlodne miejsce. Gesi nasmarowac tlusz-
czem, przetozyé do brytfanny i piec godzine, polewa-
jac lub smarujac sosem z pieczenia, uzupekia¢ braki

sosu maslem.

Ges lubelska

Skladniki podstawowe Sposoéb przygotowania
« okolo 3 kg gesi Ges$ natrzet sola i pieprzem, zostawi¢ na 2 godziny
» 60 g masta w chlodnym miejscu lub zamarynowa¢ w maryna-
« lyzka bialego wina cie. Kawalki jablek, czastki pomaraniczy, namoczone
« sOl, pieprz przekrojone na po6t Sliwki bez pestek polaczy¢ z szal-
wig. Tak przygotowanym farszem nadzia¢ ges, zaszy¢,
Skladniki farszu posmarowac mastem. Ulozy¢ w brytfannie. Piec 2-2,5
« 2 kwaéne jabtka godziny, polewajgc lub smarujac sosem wymiesza-
« 1 pomaraticza nym z winem. Ge§ podawaé w kawalkach.

« 20 dag suszonych §liwek

« 2 listki szalwii

« przyprawy: gozdziki, kolendra, 1i§¢ laurowy, sol,
pieprz

Q‘ .
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Udka gesie wedzone

Sktadniki

« 7 kg udek gesich z koscia (okolo 20 sztuk)
* 140 g soli

» g g saletry

« 9 g kolendry

* 2 g pieprzu

» 4 g ziela angielskiego

* 4 tyzki majeranku

« 9 zabkéw czosnku

Sposob przygotowania

Utluc w mozdzierzu przyprawy i dodaé do pojem-
nika, w ktorym jest zalewa z 15 1 wody z rozpuszczona
sola i saletra. Udka z gesi peklowa¢ 12 dni w zalewie w
chlodnym miejscu, nastepnie wymoczy¢ zapeklowane
udka w biezacej wodzie przez 1 godzine, zalozy¢ pe-
telki do zawieszenia, suszy¢ 3 godziny. Wedzi¢ przez
3 dni w zimnym dymie na kolor brazowy.

Ges duszona podana z prazuchg

Skladniki podstawowe

» 1 tuszka gesi

« 10 dag cebuli

» 2 szkl. rosotu

» 30 g maki pszennej
* 30 g smalcu

Marynata do miesa z gesi

* 50 g marchwi

* 50 g selera

* 50 g pora bez lisci

« kilka zabkéw czosnku

« 50 ml octu jablkowego

* 400 g oleju

- ziola kolendry, majeranek
« pieprz, s6l

Sposoéb przygotowania

Tuszke gesi podzielié na porcje. Natrze¢ sola,
pieprzem i majerankiem. Pozostawi¢ w chlodnym
miejscu na okoto 2 godziny. W tym czasie przygoto-
waé marynate. Polaczy¢ ocet jablkowy, rozdrobniony
czosnek i warzywa, dodaé kolendre i okoto pdt litra
przegotowanej wody. Marynata zala¢ gesine, pozo-
stawi¢ na cala noc. Do naczynia wlaé olej, podgrzac
dobrze, wlozy¢ mieso — obsmazy¢, nastepnie dodaé
kilka zabkéw czosnku oraz pokrojona w paski cebu-
le. Dusi¢ wolno okolo 2 godziny pod przykryciem,
dolewajgc ros6l. Pod koniec duszenia doda¢ szczyp-
te majeranku. Miekkie mieso wyklada¢ na poimisek,
a z otrzymanego wywaru sporzadzi¢ sos, zageszczajac
zasmazka. Sos podawaé osobno w sosjerce.

Prazucha

Skladniki
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« 1 kg ziemniakow
« 10 dag maki pszennej
* 501

Sposoéb przygotowania

Ziemniaki obra¢, ugotowaé, posoli¢ i odlaé¢ nad-
miar wody. Wsypa¢ make, dokladnie ubi¢ i chwile
jeszcze gotowaé na ogniu, az maka rozklei sie i utraci

zapach surowizny. Na potmisku formowa¢ lyzka duze
kluski.

Indyczka pieczona z rodzynkami i orzechami
serwowana w otoczce auszpiku z kury

Sktadniki

« 1indyczka mloda

« 10 dag sloniny

« s0l, pieprz

« 6 dag masta

» 10 dag bulki

* 3 jaja

« 12 dag rodzynek

« 6 dag migdalow obranych

« 2 dag cukru

« 1lyzeczka usiekanej natki pietruszki
» 1/2 1 mleka

« szczypta muszkatolowego, utartego kwiatu

Sposob przygotowania

Indyczke umyé, osuszyé i rozluzowaé z kosci
tak, aby utrzymala ksztalt indyka. Stonine pokroié
w drobne slupki i naszpikowaé¢ indyka. Bulke na-
moczyé w zimnym mleku i dobrze odcisnaé. Zottka,
cukier i maslo rozetrze¢ na pulchng mase, nastepnie
doda¢ bulke i dalej uciera¢. Do utartej masy dodac
natke pietruszki, przyprawy oraz rodzynki i migda-
ly. Na koniec doda¢ ubita piane z bialek i lekko wy-
miesza¢ drewniang lyzka. Tak przygotowana masa
nadzia¢ wyluzowanego indyka. Otwo6r gorny i dolny
spia¢ wykalaczkami. Indyczke ulozyé¢ na blaszce, na-
dajac poprzedni ksztalt. Piec w temperaturze 140°C
ok. 2 godzin, czesto podlewajac wytworzonym sosem.
Po upieczeniu pozostawi¢ do wystygniecia tak, aby
mozna bylo wykrawaé porcje.

Auszpik z kury

Sktadniki

« 1 kurczak

« 25 dag koSci cielecych
« 1 cytryna

« peczek warzyw

« 1 cebula

« 8 listkow zelatyny lub na kazdy 1 litr rosolu 5

dag sypkiej zelatyny
« 4 biatka
* 56l
« 30 dag gotowanego zielonego groszku

:

lubelskie
W Guakuy zycie!

Sposoéb przygotowania

Kurczaka, koéci cielece, jarzyny i zrumieniong
cebule wlozyé¢ do garnka i ugotowac. Po ugotowaniu
wszystko wyjaé¢. Kurczaka wystudzié¢, natomiast wy-
war ustawi¢ na wolnym ogniu, doda¢ zelatyne i sok
z cytryny, biatka oddzielnie ubi¢ na piane. Nastepnie
wla¢ do wrzacego wywaru i delikatnie gotowaé¢ do
$ciecia bialek. 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 ugotowanego kur-
czaka, posypaé groszkiem i wylaé pozostaly auszpik.
Tak przygotowany postument dobrze schlodzi¢
w lodéwcee. Gdy bedzie juz gotowy postument wykta-
damy z formy na pétmisek. Na postumencie uklada-
my porcjowana upieczona indyczke, dekorujemy we-
dlug uznania, najlepiej owocami.

165



W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Racuchy Marysi

Sktadniki

« 1/2 kg maki pszennej

« 1/2 1 kefiru lub zsiadlego mleka

« 2 jajka

« 2 lyzeczki sody

» 1 lyzeczka soli

« 11 oleju rzepakowego do smazenia
« 20 dag masta

Sposob przygotowania

Na stolnice przesia¢ make, zrobi¢ zaglebienie,
wbi¢ jajka, doda¢ sol i kefir oraz sode. Wszystko
szybko zagnie$¢, nastepnie rozwalkowaé i wykrawaé
nozem trojkaty. Na patelni rozgrzaé olej. Gdy bedzie
goracy, ktasé¢ placuszki i obsmazac¢ z obu stron na ru-
miano. Kiedy placuszki sa gotowe, ulozy¢ na blaszce,
polaé mastem i wlozy¢ do pieca. W tym czasie wyjac
goraca kaczke, wykrawac¢ porcje, a nastepnie ulozy¢
na racuchach i podawaé.

Kaczka czarna nadziewana na sposéb zamojski
wydana na Marysi racuchach z blachy

Sktladniki podstawowe

« kaczka czarna hodowlana
» 30 dag bulki

» 1/2 kg piersi z kurczaka

« 2 szkl. mleka

« majeranek suszony

» przyprawy korzenne
«6jaj

» 10 dag masla

Skladniki marynaty
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» cebula

+ 1/2 marchewki

« 1/2 pietruszki

« 1/2 selera

« 1li§¢ laurowy

« 5 ziaren ziela angielskiego
* 5 ziaren czarnego pieprzu
» 10 ziaren jalowca

« 3 gozdziki

« 2 cm imbiru

» 1/2 szKkl. octu jablkowego

* 1/41 czerwonego wina

Sposob przygotowania

Warzywa do marynaty pokroi¢ na plasterki,
wlozy¢ do garnka zala¢ 1/4 1 goracej wody i zagoto-
waé. Nastepnie doda¢ korzenie i wino, sok z cytryny
i kawaleczek skorki cytrynowej. Zagotowac z jarzy-
nami, wystudzi¢ i zala¢ ta marynata kaczke. Kaczke
mozna w niej przechowywa¢ do3 dni w chlodni. Po
wyjeciu kaczki z marynaty, nalezy ja wyluzowaé od
koSci. Piersi z kurczaka, namoczona i odciénieta bul-
ke zmielié w maszynce do miesa. Zétka utrzeé z sola
i mastem na puszysta mase, dodaé zmielone mieso
z kurczaka, doprawi¢. Bialka ubi¢ na sztywna piane
i dodaé do farszu. Tak przygotowanym farszem na-
dzia¢ wyluzowana kaczke. Zbedne otwory spigé wy-
kataczkami, utozy¢ kaczke w formie i piec 11 1/2 godz.
w temperaturze 150°C.

Sktadniki

« 2 tuszki przepiorki
» 10 dag sloniny

* 4 grzanki z bulki

« 10 dag masta

« sOl, pieprz

Przepiorki lubelskie

Sposob przygotowania

Slonine pokroi¢ w cieniutkie paseczki i oblozy¢
cale tuszki. Przepiorki posoli¢, dodaé pieprz do sma-
ku. Piec, polewajac stopionym maslem. Upieczone
kroi¢ na potowy i uklada¢ na grzankach. Podawaé
z sosem pieczarkowym jako zakaske lub duszonymi
maslakami w $mietanie jako drugie danie z kluskami
kladzionymi.

Kaczka pieczona w miodzie z marynatg ziotowq
podana z parowaricami

Sktadniki

« 1 tuszka z kaczki

* 1/4 1 miodu

« 10 dag masla

+ 1/10 1 $mietany lub zurawiny
« czosnek, gozdziki, majeranek
« sOl, pieprz

Sposob przygotowania

Sporzadzi¢é marynate z miodu oraz przypraw.
Przygotowang tuszke kaczki natrzeé sola, pieprzem
iwlozy¢ do marynaty na dobe. Nastepnie piec, podle-
wajac stopionym maslem. Z powstalego wywaru spo-
rzadzié sos, zageszczajac go Smietang lub zZurawing.

Gorace mieso porcjowaé i podawac z parowancami.

&ubelskie

&«aé& ycée]
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Bogactwo

pol, ogrodéw i fgk

Chedozone selery wstaw, zasol, odwarz, pokraj w talarki,
1ybe oczesang pokraj we dzwona,

cebule drobno nakraj i pietruszki w kostke.

Wiz w kociolek wszystko, wlej troche wody,

masta albo oliwy, pieprzu. Praywarz, a daj na stot.

Stanistaw Czerniecki

»Compendium Ferculorum”

Tradycja naszego regionalnego stotu jest podawanie warzyw w formie
salatek, jak réwniez dodatkéw cieptych. Bogactwo ziemioplodéw z pol
uprawnych jest naszym regionalnym dobrem. Zwlaszcza warzywa oko-
powe: buraki, marchew, seler, pietruszka, jak tez r6zne odmiany kapusty,
ktére podajemy na surowo, gotowane i kwaszone. Wprowadzaja one wiel-
kie urozmaicenie na stole.

Proste i fatwe przepisy moga by¢ podpora niejednej gospodyni domo-
wej. Walory smakowe dan warzywnych sa czesto zalezne od dodatkéw
smakowych, ktérym moga by¢ ziota uprawiane w naszym regionie, takie
jak majeranek, rozmaryn, lebiodka czy tez szalwia oraz wpisany na Liste
Produktéw Tradycyjnych tymianek.



W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Z przydomowego ogrodka

Buraczak (przasniak) lubelski

Buraczak to rodzaj pieczywa z przewaga buraka cu-
krowego, odrobiny marchwi i maku, charakteryzujacy
sie zloto-rumianym kolorem i zbita konsystencja. Po
przetamaniu ladnie sie urywa. W przekroju widoczne
sg ziarnka maku oraz wiorki warzyw. Specjal ten ma
wyraznie stodki, niepowtarzalny smak i aromat.

Z racji tego, ze byl to prosty w wykonaniu placek,
dawniej nazywany byl tez ,prza$niakiem”.

— Buraczak byt robiony przez moja mame, moje
babcie i prababcie, w rodzinach z okolicy Zawieprzyc,
skad pochodze, oraz z okolicznych miejscowosci
— moéwi mistrz kuchni Jacek Jakubczak, ktory zglosit
produkt do wpisu na LPT. — Zajmujac sie szkoleniami
kulinarnymi oraz uczestniczac w réznych wydarzeniach
typu festiwale produktoéw regionalnych, spotkalem sie
takze z innymi formami wykorzystania w wypiekach
buraka cukrowego, co $wiadczy o wielkiej indywidual-
no$ci naszej regionalnej kuchni tradycyjnej.

Skad burak cukrowy w lubelskim menu? Z racji
jego obfitosci na tutejszych polach. Region lubelski
od dawna slynal bowiem z upraw tego warzywa oraz
duzej liczby cukrowni, ktore przerabialy go na cukier.
W domach gospodynie tez znalazly sposéb na jego
wykorzystanie do przygotowywania positkow.

94
A :

Przas$niaka robily w se- '*q%
zonie dojrzalosci burakow *ﬂ
cukrowych, a wiec jesienia,
choé¢ w niektorych domach,
gdzie przechowywano cze$¢ burakoéw w piwnicach,
nawet do wiosny.

Jak sie go robi? Wystarczy buraka oraz marchew
obraé, zetrzeé na tarce jarzynowej, doda¢ mak, make
imleko, a nastepnie zagnie$é. Gotowemu ciastu nadaje
sie grubo$¢ ok. 1-1,5 cm i dowolny ksztalt. Przasniaka
wypiekamy w piekarniku w temp. 160°C do uzyskania
pozadanej kruchosci i koloru lekko ztotego. We weze-
$niejszych latach uzywano do tego kuchni weglowych
czy piecow chlebowych, obecnie ze wzgledu na po-
step w uzywanym sprzecie gospodarstwa domowego
— urzadzen gazowych lub elektrycznych, co nie wply-
wa na jako$¢ gotowego dania.

Buraczak $wietnie smakuje tuz po upieczeniu,
jeszcze cieply, koniecznie ,rwany” kawalkami z calo-
$ci. Najlepiej z dodatkiem szklanki mleka. Zawiniety
w czysta Sciereczke moze by¢ $mialo przechowywany

przez kilka dni.
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Chodelskie gotgbki z kiszonej kapusty

Golabki sa znana od wiekéw polska potrawa, ktéra
przyrzadza sie z roznych farszow, zawijanych w liscie
$wiezej lub kiszonej kapusty. Staropolskie golabki
nadziewano gruba kasza pertowa i drobno posieka-
na wieprzowina, a jeszcze lepsze walory smakowe
zapewnial dodatek zarumienionej cebuli, grzybow
i przypraw. W roznych czeSciach Polski gospodynie
wprowadzaly stopniowo do farszu inne kasze: gry-
czana, peczak, jeczmienng lamang i jaglang. Wladnie
kasza jaglana, otrzymywana z tuskanego ziarna prosa,
stanowi podstawe farszu gotabkéw chodelskich.

Ludzie spozywali proso juz w starozytnosci; sta-
nowilo ono podstawe wyzywienia narodéw Bliskiego
i Dalekiego Wschodu oraz wielu innych krajow strefy
miedzyzwrotnikowej i czesci umiarkowanej. W Pol-
sce proso bylo réwniez popularne, obecnie uprawia-
ne jest rzadko. Kapusta to rowniez ro$lina uprawna
o starym rodowodzie. Do Polski sprowadzili ja pono¢
Krzyzacy. Dzieki procesowi kiszenia zachowuje ona
dluzsza trwato$é, bedac Zrédlem witaminy C w okre-
sie powegetacyjnym az do przednéwka.

Kotlina Chodelska posiada korzystne warunki
klimatyczno-glebowe do uprawy kapusty, ktéra lubi
duzo wilgoci, zyzne mady, czarne ziemie, a takze gle-
by wytworzone na podlozu marglistym i lessowym.

Gotlabki chodelskie majg ksztalt wrzecionowaty, dtu-

gnl'ubelskie
Swakey pycie]

go$¢ do 9 cm, a szeroko$c

5-7 em, w zaleznosci od lidcia fa
kapusty. Warto wiedzieé, ze ‘
liScie pozyskuje sie z ca-

ych glowek, ktére byly uki-
szone w beczce, zazwyczaj

=8

wraz z kapusta szatkowana.
W sklad farszu wechodzi:
gotowana kasza jaglana oraz sol i pieprz — dokladnie
wymieszane. Przed zawinieciem farszu liScie musza
by¢ obgotowane, aby nie byly za kwasne i ostudzone.
Ostatnim etapem kulinarnym jest gotowanie w wodzie
golabkow lub ich pieczenie w piekarniku, wzglednie
w piecu chlebowym. Przed podaniem na st6l nalezy je
polaé sosem powstalym w trakcie gotowania lub ole-
jem rzepakowym tloczonym na zimno.

Danie utozsamiane jest z okresem Bozego Naro-
dzenia, poniewaz jest postne, a jednocze$nie pozyw-
ne. Jak sie je zjadlo, to glodu nie czulo sie caly dzien,
a jak olej byl w domu, to juz w ogoéle palce lizac¢
— wspominajg mieszkanki Chodla.

Golgbki chodelskie sa dzi§ serwowane go$ciom
m.in. w gospodarstwie agroturystycznym w Chodlu
Martyny i Dariusza Gasinskich, ktorzy zglosili je na
Liste Produktéow Tradycyjnych.

g
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Cwikfa z Werbkowic

Cwikla jest prosta a niezastapiona potrawa w ja-
dlospisie ludnoéci werbkowickiej. Trudno wyobrazi¢
sobie bez niej Swieza domowa wedline lub wedzona
wiejska kietbase. — A musi by¢ mocna i zapach sil-
ny mieé, taki chrzanowy, gdy sie zaciggniesz, az lzy
w oczach stang... — mdéwia mieszkanicy Werbkowic
w powiecie hrubieszowskim.

Gwarancja jej specyficznego smaku i aromatu,
obok tradycyjnej metody produkceji, jest stosowanie
w odpowiednich proporcjach tylko dwoch dodatkow.
Zazwyczaj na jeden kilogram burakéw éwiklowych
bierze sie dwa korzenie chrzanu oraz przyprawy.

- Buraki musza mieé $wiezy wyglad i zapach. Naj-
lepiej nadaja sie te o intensywnie bordowym kolorze
i okragltym ksztalcie — méwi Jadwiga Iwon, mieszkan-
ka Werbkowic, bioraca udzial w badaniu etnograficz-
nym. — Dokladnie umyte nalezy ugotowa¢ do miek-
koéci, uwazajac jednoczesénie, aby nie byly za miekkie.
Wystudzone buraczki obieramy, §cieramy na tarce
o drobnych oczkach (tak jak na placki ziemniacza-

ne), Scieramy korzen chrzanu, wszystko mieszamy,
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dodajemy sol, pieprz, ocet 'ﬁ*‘;
i cukier do smaku. Calo$é '#* c

odstawiamy, aby ,sie prze-
gryzla”. Nastepnie przekla-
damy do sloiczkéw, zakre-
camy. Cwikla jest najlepsza po dwoch, trzech dniach
przechowywana w zimnym miejscu.

Octu dodajemy do éwikly, by uzyskac ostrzejszy
smak. Dla jego zlagodzenia warto przyprawié¢ danie
cukrem. Tradycyjna wersje ¢wikly mozna urozmaicic,
dodajac do niej starte winne jablko.

Metody sporzadzania, jak réwniez narzedzia do
przygotowania tej przystawki nie zmienily sie od lat.
Niektore gospodynie, aby zaoszczedzi¢ sobie czasu oraz
dla wygody uzywaja dzi§ maszynek (blenderéow) elek-
trycznych, co nie zmienia ani wygladu, ani smaku po-
trawy. Nasze babcie przestrzegaja jednak tradycyjnych
zasad i wykonuja ¢wikle, trac skladniki na zwyklej tarce.

Przygotowanie przystawki stalo sie juz poniekad ry-
tualem w werbkowickiej gminie. Cwikle podaje sie tu
jako dodatek do obiadéw i kolacji, gdyz Swietnie sma-
kuje z r6znego rodzaju wyrobami miesnymi. Pasuje wy-
$mienicie do bialej kietbasy, wiejskiej wedliny, ale takze
jajek. Je sie ja na zimno, najlepiej prosto z lodowki.

Dziedziuchy — placki z gotowanych

ziemniakéw z Dokudowa

Pozywienie wie$niaka na terenie powiatu bialskiego
jest skromne, proste i niewyszukane. Zywi si¢ on za-
sadniczo tym — co potrafi wytworzy¢ w gospodarstwie
rolnym. Gléwnymi, a czesto jedynymi potrawami sa:
ziemniaki (...) — czytamy w ,Monografii powiatu bial-
skiego wojewddztwa lubelskiego” z 1939 r. I taka byla
prawda. Ziemniaki, bedace jednymi z najbardziej do-
stepnych warzyw, byly tez najcze$ciej wykorzystywa-
nymi skladnikami podlaskich dan. Dzi§, mimo iz wa-
runki zycia okolicznych mieszkancoéw sie zmienily, nie
zmienila sie fascynacja ziemniakami. W Dokudowie,
podobnie jak w calym powiecie bialskim, sa one nadal
popularna ro$ling uprawna i komponentem tutejszego
jadlospisu, m.in. tytutlowych plackéw, zwanych tu dzie-
dziuchami. Co ciekawe, nikt z mieszkancoéw nie pamie-
ta, od kiedy ta nazwa funkcjonuje ani skad pochodzi.

Nadano ja splaszczonym i ponacinanym z wierz-
chu, rumianym plackom z ,piegami” — fragmentami
suszonych jagod. Dziedziuchy ze wzgledu na ksztalt
przypominaja duze kopytka. Po upieczeniu osiagaja
dlugo$é 7-8 cm. Maja raczej stala, lepka konsystencje
ziemniaczanego ciasta, a smak i zapach podsmazo-
nych ziemniakow.

Skad pomysl na takie danie? Jak méwi przystowie:
Potrzeba jest matka wynalazku, a tu chodzito gléwnie

o wykorzystanie pozosta-
lych z obiadu ugotowanych

ziemniakow. Dokudowskie
gospodynie dodaly do nich
troche innych skladnikow i szczypte pomystu i w ten
sposob powstal specjal, ktory dzi$ jest kulinarng wi-
zytdwka okolicznych terenéw. Ba! Smakuje dokladnie
tak, jak przed laty, bo w przepisie nie zmieniono ani
kropki!

Ciasto na placki zagniata sa z wcze$niej ugoto-
wanych i zmielonych ziemniakéw z dodatkiem jajek,
maki pszennej, soli i suszonych czarnych jagod le-
$nych. Z ciasta formuje sie watek o grubosci 5 cm, lek-
ko splaszcza i nacinana nozem. Walek kroi sie uko$nie
na duze kopytka i piecze. Dziedziuchy sg najlepsze
na goraco, wybornie smakuja ze $wiezym mlekiem.
W Dokudowie do dzi$ sa najchetniej jadane na kolacje.

Te wyjatkowe placuszki mozna spotkaé nie tylko
w prywatnych domach dokudowian, ale i na stoiskach
tutejszej Pracowni Obrzedowosci i Gwary podczas lo-
kalnych imprez okoliczno$ciowych. Co ciekawe, dzie-
dziuchy promowane sa réwniez w obrzedowych spek-
taklach, w szczegblno$ci w sztuce pt. ,Chusta prac”,
wystawianej przez zespdél mieszkancow ,Lewkowia-
nie”. To warto zobaczy¢!

& .
Buspatce
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Faj ercarze

W polskim stownictwie kulinarnym istnieje wiele
zapozyczen jezykowych z innych krajow. Wystepuje
tez regionalne nazewnictwo. Przykladem moga byé
chociazby ziemniaki, zwane tez kartoflami. Okresle-
nie: fajercarze, ktére dotyczy plackoéw pieczonych na
fajerkach pieca kuchennego, odnosi si¢ do niemieckie-
go slowa feuer lub angielskiego fire, co oznacza ogien.

Na ziemi krzczonowskiej zachowaly sie zywe tra-
dycje kulinarne z dawnych czasoéw. Ocalono je od za-
pomnienia dzieki dziatalno$ci kulturotworcezej wielu
regionalistéw, m.in. znanego aktora Wojciecha Sie-
miona, ktory tu sie urodzil i spedzit mlode lata. Duzy
wklad w kultywowanie miejscowego dziedzictwa kul-
turowego ma Stowarzyszenie Kobiet Aktywnych Gmi-
ny Krzczondéw. Placki wyrabia sie z maki pszennej
i zsiadlego mleka, dodajac jajka, sode, cukier krysztal
i cukier waniliowy. Po upieczeniu powstaje nieregu-
larny w ksztalcie placek o gruboci ok. 1 cm, miejsca-
mi lekko podpalony z wierzchu i od spodu, poniewaz
piecze sie go z obu stron. Gorace placki nalezy od-
parowywa¢ stopniowo pod Iniana Sciereczka, dzieki
temu s3 chrupiace.

Fajercarze smakuja najlepiej z mastem, powidtami
lub cukrem pudrem. Mozna tez stosowa¢ inne dodat-
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ki, jakie np. dajemy do chle-
ba. Dawniej placki zastepo-
waly wlasnie chleb, ktérego
wypiek byl o wiele bardziej
pracochlonny; woéwczas do-
dawano do nich kminek.

Mtode gospodynie chetnie przejely inicjatywe zglo-
szong przez Stowarzyszenie Kobiet Aktywnych i pieka
tradycyjne placki ku ogromnej uciesze domownikéw,
zwlaszcza dzieci, jako zdrowy zamiennik fast-foodow.
Starsi konsumenci chetnie zajadaja sie fajercarzami,
poniewaz przypominaja im mlode lata, gdy niemalze
w kazdym domu spozywano je ze stodkim lub zsia-
dlym mlekiem. Go$cie mieszkancow Krzczonowa, jak
i przyjezdni, ktérzy pojawiaja sie na lokalnych impre-
zach — dozynkach, odpustach czy festynach, traktuja
tutejsze placki pieczone na blasze, jak rarytas i cze-
sto zabieraja je ze soba, by poczestowa¢ rodzine lub
znajomych. Swieze placki maja niepowtarzalny smak,
ktoéry nie wystepuje w innym pieczywie.

=l

Kakory z Lobaczewa Ma{ego

Pod ta osobliwa nazwa kryja sie, hmmm... kopyt-
ka, nadziewane marchewka i pieczone (!). To potrawa
wybitnie kresowa, ktéora w dawnych czasach goscita
niemal w kazdym domu w okolicach Bialej Podla-
skiej, a na pewno w Lobaczewie Malym, gdzie tradycja
pieczenia kakoréw przetrwala do dzis. Duza zasluge
majg w tym czlonkinie tutejszego Kola Aktywnych
Kobiet, ktore nie tylko o kakorach méwia, ale tez je
robia i promuja. To dzieki nim o potrawie tej zrobito
sie znéw glo$no. Drzewiej bylo to danie postne ludzi
biednych, ktorzy przygotowywali positki z tego, co bylo
we wlasnym ogrodku — a w Lobaczewie najwiecej bylo
wlaénie ziemniakow. Dzi§ kakory maja szanse staé sie
bohaterem jadlospisu wegetarian i ludzi nastawionych
na zdrowe, warzywne jedzenie.

Czym sa kakory? Mimo, iz zalicza sie je do rodza-
ju kopytek, to wygladem przypominaja pierogi. Maja
ksztalt owalny, dlugos¢ ok. 8 cm i barwe zéto-rumia-
na. Po przekrojeniu uwidacznia sie charakterystyczny
pomaranczowy farsz. Pierozki maja miekka konsysten-
cje, a takze stodkawy smak ziemniakéw i marchewki.

Ciasto na kakory robiono z ugotowanych w mun-
durkach, obranych i zmielonych ziemniak6w oraz maki
pszennej. Z kolei na farsz skladaly sie: ugotowana i po-
szatkowana marchew, pokrojona w piérka i zeszklona
na Inianym oleju cebula oraz przyprawy. Ciasto na-

N5
. S
dziewano masg marchew- ' *ﬁ
kowa, formowano pierozki "* a‘
i pieczono w piecu chlebo- : *
wym opalanym twardym
drzewem (jablon, grusza, dab) lub duchdéwce przez
okolo 30 minut. Zanim trafily na st6}, musiala mina¢
chwila, zeby kakory lekko stwardnialy. Podawano je
z sosem owocowym. Pychota!

Ziemniaczano-marchewkowe frykasy byly w Lo-
baczewie daniem od$wietnym. Gospodynie przygoto-
wywaly je gléwnie na uroczystosci rodzinne (wesela,
chrzciny, imieniny) czy §wieta (Wigilia). Zajadano sie
nimi takze podczas imprez o charakterze lokalnym,
takich jak odpusty czy dozynki. Dzi$ rowniez kakory
mozna spotkaé¢ na imieninowych czy $wiagtecznych
stolach mieszkancow Lobaczewa, a takze na licznych
festynach i jarmarkach organizowanych przez lokalna
spoleczno$é. Sa coraz bardziej rozpoznawalnym pro-
duktem tradycyjnym tych terenow.

Specjal zostal dostrzezony przez jury ogdlnopolskie-
go konkursu ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo — Smaki
Regiondw”, otrzymujac zaszczytny tytut ,,Perta 2018”.

gul'ubelskie
Swakey pycie]
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Kapusta kwaszona krasnicka

Kapusta kwaszona krasnicka jest produktem spo-
zywezym wpisanym w tradycje regionu lubelskiego.
Po ukiszeniu charakteryzuje sie barwa kremowo-bia-
13 z z6ttawym odcieniem. Posiada smak kwaskowy
oraz specyficzny dla kapusty kwaszonej zapach. Ka-
pusta kwaszona ma postaé¢ skrawkéw, powstatych po
rozdrobnieniu gléwek kapusty bialej, zanurzonych
w jasnoszarym kwasie. Skrawki maja podluzny
ksztalt, dtugo$¢ od kilku do 25 c¢m, grubo$¢ nie prze-
kracza kilku centymetréw. Do wyrobu uzywa sie ka-
pusty bialej oraz soli kamiennej — niejodowane;j.

Glowki kapusty powinny by¢é twarde i zbite (liScie
zewnetrzne u odmian weze$niejszych moga by¢ jasno-
zielone, a u pozniejszych — ciemnozielone, ale liscie
wewnetrzne muszg by¢ biate). Do wytwarzania kapusty
kwaszonej kraénickiej wykorzystuje sie kapuste biala,
ktéra uprawiana jest we wlasnych gospodarstwach.

Tradycja produkgji i handlu kapusty kwaszonej w
powiecie krasnickim siega lat 60. ubieglego wieku,
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aczkolwiek taka forma prze-
chowalnictwa znana jest od
stuleci. Produkcja kapusty
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terenie wsi Rzeczyca Ziemianska, w ktorej znaczna

kwaszonej skupia sie na

powierzchnie gruntéw zajmuja stawy, przez ktdre
przeplywa rzeka Karasiéwka. Czynniki te tworza spe-
cyficzny mikroklimat, sprzyjajacy produkcji kapusty.
Nie bez znaczenia jest tez czysty ekologicznie teren,
nieskazony przemystem i cywilizacja wielkomiejska.
Kapusta jest uprawiana na bazie nawozéw organicz-
nych. Wysiewane nasiona pochodza z grupy odpor-
nych na choroby, co pozwala ograniczy¢ stosowanie
$rodkéw ochrony roélin. Gwarancja specyficznego
smaku i aromatu jest metoda kwaszenia przekazywa-
na z pokolenia na pokolenie oraz stosowanie natural-
nych dodatkéw.

Kapusta kwaszona jest cennym Zrodlem witamin,
gléwnie witaminy C, jak rowniez wapnia i zelaza. Do-
skonale smakuje w postaci surowej, moze by¢ przed
spozyciem doprawiona kminkiem, czarnuszka, cebu-
1aiolejem.

Kapusta z grochem i $mietang z Gorzkowa

Popularne okre$lenie: groch z kapusta oznacza, ze
co$ jest chaotycznie zestawione, niepasujace do sie-
bie, tymczasem smak takiej potrawy jest dobrze zhar-
monizowany i ma duze wziecie u smakoszy.

Kapusta jest najpopularniejszym w Polsce warzy-
wem, znanym od XV wieku; przywedrowala do nasze-
go kraju wraz z dworem krolowej Bony. Przyrzadzano
z niej rozne potrawy: kapuséniak, farsze do pierogow,
golabki, w postaci zasmazanej, a przede wszystkim
bigosy. Laczono ja z miesiwami, slonina, grzybami,
grochem, cebula, doprawiajac ziotami. Poszatkowana
i ukiszona kapusta byla i jest nieocenionym zrodlem
witamin, zwlaszcza C.

Groch spozywany byl w Polsce od najdawniejszych
czaséw. Ta straczkowa roélina jest latwa w uprawie
i przechowywaniu, a ponadto zawiera duze ilo$ci wy-
sokowarto$ciowego bialka, dlatego byla spozywana
czesto w okresach postu.

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

Jednym z rejondéw wojewodztwa lubelskiego,
w ktorym nie zanikla tradycja spozywania grochu

z kapusta jest ziemia kra-
snostawska, zwlaszcza gmi- #

na Gorzkéw. Gmina jest ’*

polozona w dorzeczu Zé}- .‘

kiewki, ktorej dolina i liczne ‘%
wawozy rozcinaja lessowe "* ﬂl‘
wierzchowiny, dzieki czemu L*
wytworzyly sie tu rézne ro-

dzaje gleb, m.in. madowe i brunatne. Mozna na nich
uprawia¢ zaréwno kapuste, jaki i groch.

Danie sporzadza sie z bialej, poszatkowanej, ugo-
towanej do miekkosci kapusty. Namoczony dzien
wezesniej groch réwniez sie gotuje, a nastepnie roz-
gniata walkiem i dodaje do miekkiej juz kapusty. Ko-
lejnym etapem przygotowania potrawy jest dodanie
uduszonej na masle cebuli, zasmazki z masla i maki
oraz $mietany. Po chwilowym zagotowaniu otrzymuje
sie finalne danie. Ma ono gesta konsystencje o bia-
lo-kremowej barwie. Potrawa pachnie aromatycznie
wydzielajac mita won kapusty, grochu, cebuli oraz
przypraw, ktoérymi sa: liScie laurowe i pieprz.

gilubelskie
&«aég"iycie !
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Marchwiak z makiem

Jest to tradycyjny wyréb pochodzacy z poéinoc-
no-wschodniej Lubelszczyzny, z pogranicza Polesia
i Podlasia, z okolic wsi Kakolewnica. Potrawa wyglada
podobnie jak zwinieta w rulon rolada, majaca ksztalt
walca. W przekroju poprzecznym widoczny jest spi-
ralny uklad warstw ciasta i nadzienia. Dlugo$é goto-
wego wyrobu wynosi okolo 30 cm, natomiast $redni-
ca zewnetrzna okolo 10 cm. Po upieczeniu marchwiak
przybiera barwe pociemnialego zlota, wewnatrz jest
na przemian kremowy i pomaranczowy.

Smak gotowego produktu jest lekko stodki, cha-
rakteryzujacy sie intensywnym zapachem marchwi.
Do wyrobu marchwiaka uzywa sie ciasta skladajacego
sie z maki pszennej, mleka, jaj pochodzacych od kur
wiejskich, cukru, smalcu oraz soli. Na nadzienie uzy-
wa sie marchwi surowej, maku wytuskanego z mako-
wek oraz cukru do smaku. W ostatnich latach dodaje
sie wiecej zottek, a mniej calych jajek, zamiast smalcu
stosuje sie margaryne, uzywa sie takze zapachéw do
ciast. Obecnie przed upieczeniem surowy rulon okre-
cany jest luzno w specjalny papier do pieczenia. Za-
miast w piecach chlebowych marchwiak jest pieczony
w piekarnikach.
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Miejscowoé¢ Kakolew-
nica od dawnych czasow ‘
byla znana z wyrobu pie- L
rogébw. Na tym terenie wy-
stepuja zyzne gleby, co sprzyja uzyskiwaniu dobrych
zbioréw pszenicy, a to pozwala na powszechne stoso-
wanie maki pszennej do przygotowywania positkow.
Bardzo czesto spozywano pierogi w réznej postaci. Ta
popularno$é pierogéw spowodowala, ze mieszkancow
Kakolewnicy nazywano zartobliwie ,pieroznikami”.
Jednym z rodzajow pierogéw, ktérych popularnosé
nie maleje, sa marchwiaki z makiem. Byly one czesto
przygotowywane przez gospodynie, a niemal obo-
wiazkowo pieczono je w okresie Wszystkich Swietych.
Tradycja nakazywala, aby wlaénie w tym czasie kako-
lewnickie gospodynie obdarowywaly ubogich ludzi,
ktoérzy gromadezili sie przy cmentarzach i ko$ciotach,

pieczonymi marchwiakami z makiem.

Ogévki kiszone krasnickie

Ogorki kiszone kraénickie, sa produktem charak-
terystycznym dla swojego miejsca wytwarzania. Wy-
rbézniaja sie one kwasnym smakiem oraz zapachem
charakterystycznym dla ogérkow kiszonych. Jest
w nich wyczuwalny takze aromat przypraw.

Ogorki kiszone maja ksztalt owalny, sa réwno-
miernie wybarwione, a na ich przekroju wida¢ sku-
pione w $rodku, dobrze wypelione gniazda nasien-
ne. Barwa ogoérkéw ukiszonych jest oliwkowozielona,
w przekroju nieco jasniejsza niz na zewnatrz, nato-
miast barwa zalewy ma kolor szaro-bialy.

Do produkeji ogorkéw kiszonych wykorzystuje sie
owoce dojrzale, zdrowe, zielono-biale badz zielono-
-kremowe, o powierzchni wolnej od uszkodzen i do-
brze wypelionych komorach nasiennych. Wybiera
sie ogorki pochodzace z upraw we wlasnych gospo-
darstwach i z najlepszych, dostepnych na rynku od-
mian. Wysiewane nasiona pochodza z grupy odpor-
nych na choroby, co pozwala ograniczy¢ stosowanie
§rodkéw ochrony roélin. Pozostalymi skladnikami,
oprocz niejodowanej soli kamiennej s nastepuja-
ce przyprawy: mlode pedy debu z zielonymi li§émi,
korzenie chrzanu obrane ze skorki, koper — todygi

z kwiatami badz z dojrza-
lymi nasionami, zabki czo-
snku i suche nasiona gor-
czycy. Duza role odgrywa
woda, dlatego tez uzywa sie czystej wody Zrddlanej

lub studziennej. Woda z okolic Kras$nika, zawierajaca
duza ilo$é zwigzkéw wapiennych i innych mikroele-
mentow, podnosi walory smakowe ukiszonych w niej
ogorkow.

Tradycyjna produkcja ogbrka kwaszonego sku-
pia sie na terenie wsi Rzeczyca Ziemianska, w ktorej
znaczng powierzchnie terenu zajmuja wody — stawy
i rzeka Karasiéwka. Czynniki te tworza specyficzny
mikroklimat, sprzyjajacy produkeji ogorkéw. Nie bez
znaczenia jest tez czysty ekologicznie teren. Gwa-
rancja specyficznego smaku i aromatu jest fakt, ze
ogorki uprawiane sa na bazie nawozow organicznych,
metoda kwaszenia przekazywana jest z pokolenia na
pokolenie, a do produkcji nie stosuje sie sztucznych
konserwantow.

&ubelskie
&«aég"iycie !
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Paszteciki z grzy]oami

Ta smaczna potrawa zyskala wysoka ocene jury
konkursu na Wojewodzkiego lidera Smaku 2009 r.,
zajmujac I miejsce wérod wielu innych regionalnych
produktéw spozywczych. Paszteciki sa serwowa-
ne i sprzedawane na wynos w Barze Cukierniczym
w Lubartowie, ktorego wlascicielka jest Maria Siej.

Przepis kulinarny na to pyszne danie, ktore jest
znane w menu kuchni staropolskiej, przekazywany
jest od kilku pokolenr w wielu rodzinach Lubartowa
i Ostrowa Lubelskiego. Potrawa jest zwiazana od wie-
kow ze $wietem Bozego Narodzenia, szczegdlnie jako
dodatek do barszczu czerwonego.

Paszteciki sporzadza sie z naturalnych produktéw
roélinnych, zaréwno ciasto, jak i farsz. Ciasto typu
francuskiego ma w swoim skladzie: make pszenna,
margaryne, jaja i sl, natomiast farsz sporzadza sie
z pieczarek albo z §wiezych lub suszonych grzybow le-
$nych z dodatkiem cebuli, oliwy i przypraw, zazwyczaj
pieprzu i soli.

Na powierzchnie rozwatkowanego ciasta francu-
skiego o gruboéci okolo 0,5 cm i pokrojonego w pasy
o szeroko$ci 10-12 ¢cm, naklada sie farsz, a calo$é za-
wija i kroi na paszteciki. Nastepnie posypuje sie je

.

tecikow na z6My kolor, co

zOlym serem. Pozostaje ‘%
juz tylko wypiekanie pasz- %@!

Gotowy do spozycia pojedynczy pasztecik wazy

mozna osiggnaé w tempe-
raturze 200°C w ciggu ok. 30 minut.

ok. 10 dekagramow, jego smak jest delikatny, bardziej
lub mniej ostry w zaleznosci od iloéci przypraw, nato-
miast intensywniejszy zapach uzyskuje sie z grzybow
le$nych zamiast pieczarek.

Nalezy podkresli¢, ze do przygotowania potrawy
uzywa sie kilku miejscowych surowcow. Maka pszen-
na typu 450 uzyskiwana jest z ziarna, kt6rym obsiewa
sie pola Wysoczyzny Lubartowskiej. Obszar ten jest
niemalze pozbawiony przemystu, wiec tutejsze gleby
sa w wysokim stopniu czystymi ekologicznie. Jaja po-
chodza wylacznie od tzw. kur grzebiacych, hodowa-
nych w okolicznych gospodarstwach. Olej powinien
by¢ stonecznikowy, s6l najlepiej kamienna szara,
a ser zOtty typu Gouda, wytwarzany przez miejscowa
spéldzielnie mleczarska.
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Paszteciki z kapustg i pieczarkami

Ta potrawa, to kolejny przyklad pomystowosci
i kulinarnej inwencji gospodyn z regionu lubelskiego,
ktore z tego, co wyrosto na polu lub w ogrodzie, potra-
fiag wyczarowaé smaczne i pozywne jedzenie. Na wsi
nigdy sie nie przelewalo. Aby urozmaicié¢ codzienny
jadlospis gospodynie, bogate w wiedze i umiejetnosci
kucharskie przekazane przez matki i babcie, wykorzy-
stywaly plony z pola i gospodarstwa.

Z kulinarnych tradycji ziemi niedrzwickiej wyra-
stajg paszteciki z kapustg i pieczarkami firmowane
przez miejscowa piekarnie Gminnej Spotdzielni. Te
pierwsze zaczeto wypieka¢ w latach 70. XX wieku.
Z biegiem lat zostaly dopracowane na tyle, by wpro-
wadzié je do sprzedazy. Poczatkowo paszteciki fasze-
rowane byly sama kapusta. Ostatecznie wzbogacono
je o pieczarki, uzywajac takze pojawiajacych sie na
rynku nowych przypraw.

Pierwsze paszteciki nie znajdowaly zbyt wie-
lu nabywcow. Na poczatku lat 80. XX wieku wy-
cofano sie nawet z ich produkcji. Z powodzeniem
rozkrecono ja ponownie po roku 2002. Od tamtej
pory zdobywaja liczne trofea na krajowych targach
i konkursach kulinarnych.

W czym tkwi tajemnica
sukcesu? Jeden pasztecik,
to nic innego jak porcja spe-

e
B

cjalnie przyrzadzonej kapu-
sty kiszonej, wzbogaconej cebulka i pieczarkami, zawi-
nietej w ciasto drozdzowe i ozdobionej szczypta maku.
Po wypieczeniu, na wierzchu widoczna jest ciemnozto-
ta, apetyczna skorka z wyraznymi ziarenkami niebie-
skiego maku. Srodek wypelnia kapusta zapieczona
z pieczarkami. Jedna z tajemnic powodzenia paszte-
cikow jest ciasto, ktére lgczy w sobie dwie z pozoru
klocace sie ze soba cechy — jest twarde, a zarazem na
tyle elastyczne, ze nie kruszy sie. Mimo niezbednego
dodatku drozdzy, w paszteciku nie sa one wyczuwal-
ne. Tradycyjny zawijas odpowiada najmodniejszym
tendencjom kulinarnym, laczac w sobie przeciwstawne
smaki: ostrzejszy farszu oraz stodkawy ciasta.

Taki pasztecik jest bardzo wygodny do spozywania
i sprzedazy. Po prostu kupujemy i jemy jako smaczng
przekaske lub dodatek do barszczu.

&ubelskie
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Pasztet z cukinii

Ten sezonowy, wegetarianski smakolyk zostat wy-
my$lony w miejscowos$ci Swaty pod Rykami i mial by¢
pierwotnie... babka z cukinii. Historia tego specjalu
zaczyna sie w latach 70-80. XX wieku i nawigzuje do
popularnej wowczas babki ziemniaczanej. To wila-
$nie przepis na te potrawe byt podstawa do ekspe-
rymentéw kulinarnych na cukinii, kiedy ta pojawila
sie w tutejszych uprawach w koncowce lat 80. Prym
w do$wiadczeniach wiodly panie z miejscowego Kola
Gospodyn Wiejskich podczas organizowanych przez
siebie kurséw gotowania i pieczenia.

Co prawda pierwsze podejScie troche sie nie udalo,
gdyz babka nie miala zwartej konsystencji, ale juz ko-
lejne proby daly zadowalajacy efekt, kiedy do sklad-
nikéw dano troche kaszy manny. W zwiazku z tym,
ze gotowy produkt wygladem i konsystencja bardziej
przypominal pasztet, takie tez dostal miano. Dostep-
no$¢ skladnikéw, prostota w wykonaniu, a przede
wszystkim smak sprawily, ze wyréb ten stat sie wy-
bornym, a w dodatku tanim, wiejskim przysmakiem.

Czlonkinie KGW zdradzaja, ze do zrobienia pasz-
tetu potrzebujemy oprocz zoéltej lub zielonej cukinii
i wspomnianej kaszy manny, takze: marchwi, cebu-
li, pieczarek, sera zotego, jajek oraz pieprzu i soli do

2

smaku. Warzywa nalezy

umy¢, obraé, zetrze¢ na

A

lej iloéci oleju. Skladniki te taczy sie z jajkami, miesza,

tarce o $rednich oczkach,

a pieczarki poddusié¢ na ma-

doprawia do smaku, a calo$¢ przeklada do formy i pie-
cze w piekarniku (kiedy$ w prodizu lub piecu chlebo-
wym), najlepiej w temperaturze 180°C przez troszke
ponad 1 godz. Co ciekawe, w poczatkowych wersjach
pasztet robiono bez pieczarek. Tych zaczeto uzywaé
z czasem dla wzbogacenia smaku. Pasztet nabral tez
nowego, pieknego, grzybowego aromatu.

Chca sie Pafistwo przekonaé sami? Polecamy ekspe-
rymenty w kuchni lub wyjazd do Swatéw pod Rykami,
gdzie na pasztet z ekologicznej cukinii, jaj od kur z wol-
nego wybiegu i sera z pobliskiej Spoldzielni Mleczar-
skiej Ryki zaprasza tutejsze Kolo Gospodyn Wiejskich.

-
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Podcos

Pod ta niespotykana nazwa kryje sie sycaca po-
trawa o gestej, kleistej konsystencji, przygotowana
zkapusty, kaszy, kopru i szczypiorku. Podcos od poko-
len kréluje w kuchni mieszkancow Woli Osowinskiej,
polozonej na skraju Pradoliny Wieprza i Wysoczyzny
Eukowskiej. Tu z dziada pradziada w wielu gospodar-
stwach uprawiato sie warzywa i produkowalo kasze.
Produkty te mialy prym na polu, a co za tym idzie
—ina stole. Od zarania byly one podstawowym pozy-
wieniem tutejszej ludno$ci. Zamozniejsi na co dzien,
a biedniejsi od $wieta wzbogacali kapuste réznymi
dodatkami. Najciekawsze kompilacje przetrwaly do
dzi$. Tak jak podcos, ktory cieszy sie tu duza popu-
larno$cia ze wzgledu na niskie koszty przygotowania,
latwo$¢é w wykonaniu oraz walory smakowe i odzyw-
cze — jest bowiem bogatym Zrédlem zelaza i potasu.

Do wytwarzania podcosu uzywa si¢ wylacznie ze-
wnetrznych liSci kapusty (tych najbardziej zielonych,
rwanych od spodu gtéwki), a takze koSci wieprzowych,
kaszy jeczmiennej lub peczaku, szczypiorku i koperku,
smalcu lub sloniny, maki oraz soli i pieprzu. Trady-
cyjna receptura daje kilka cennych zalecefr. Najpierw
z liSci nalezy wycia¢ grube nerwy, pokroi¢ w cieniutkie
paski lub poszatkowaé, przelaé¢ goraca woda lub ob-
gotowa¢ w garnku bez przykrycia ok. 10 min. — ,aby

&ubelskie
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wyszla z nich goryez” —1iod- i ﬁ
cedzi¢. W tym czasie trzeba * #‘

tez nastawi¢ wywar z ko-

$ci, na ktorym przez 20-30
minut ma sie gotowaé peczak lub kasza jeczmienna.
Do rozgotowanej kaszy wrzuca sie kapuste i kawaltki
podsmazonej stoniny, przyprawia wszystko do smaku
i gotuje do miekkosci. Pod koniec dodaje sie posieka-
ny koperek i szczypiorek oraz — opcjonalnie — zasmaz-
ke z thuszczu i maki z podsmazang cebulg. Potrawe te
podajemy na goraco.

Gotowy podcos odznacza sie delikatnym bukietem
smakowo-zapachowym, w ktérym dominuje stodko-
-kwasny posmak kapusty. To doskonala propozycja
dla wegetarian, o ktérej przypomina dzi§ Gminny
O$rodek Kultury w Borkach z siedziba w Woli Oso-
winskiej. GOK nie tylko zglosil podcos do wpisu na
Liste Produktéw Tradycyjnych, ale i swoimi sitami
stara sie promowaé potrawe, serwujac ja na réznych
imprezach okoliczno$ciowych.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

S{odkowska kapusta Z gl" zy’oawu

Bez kapusty trudno dzi§ wyobrazié sobie polska
kuchnie. Ze wzgledu na to, ze $wietnie daje sie przecho-
wywac, jest jedzona caly rok. Tu bedzie mowa o jej ki-
szonej wersji, przyrzadzanej po stodkowsku. Czyli jak?

Przymiotnik stodkowska w nazwie potrawy pocho-
dzi od miejscowosci Stodkéw — malowniczo potozonej
wsi w powiecie krasnickim, na Zachodnim Roztoczu.
Bogate w sktadniki mineralne gleby stworzyly tu do-
skonale warunki do produkeji ogrodniczej, a pobliskie
sasiedztwo obfitujacych w grzyby laséw, zachecalo
mieszkancoOw do czestego korzystania z tych ,daréw
natury”. Tak polaczone atuty miejscowej przyrody
przyczynily sie do narodzin specyficznej — stodkow-
skiej — kuchni tradycyjnej. Jednym z jej komponen-
tow jest wlasnie kapusta z grzybami, ktorej receptura
wytwarzania jest do dzi§ przekazywana z pokolenia
na pokolenie.

Jak twierdza miejscowi, najistotniejsza rzecza
jest jej wlasciwe przygotowanie, dodanie wszyst-
kich skladnikéw w odpowiednich proporcjach oraz
charakterystyczny sposob pieczenia. Kapuste nalezy

VL

wiec uprzednio Kkisi¢ przez *\

kilka tygodni w beczce * 5“

z dodatkiem marchwi, na-

stepnie odmoczy¢ w zimnej
wodzie kilka lub kilkanascie
godzin i dobrze odcisna¢. Do potrawy potrzebujemy
tez drobno pokrojonego wieprzowego miesa (pod-
gardla, karkowki lub lopatki), ktére nalezy zasma-
zy¢ na smalcu z zeszklona cebula i zasmazka z maki.
W sklad dania wchodza ponadto: suszone le$ne grzyby
(borowiki), suszone lub wedzone §liwki oraz przypra-
wy (pieprz ziolowy, sdl, ziele angielskie, li§¢ laurowy
ilubezyk). Wymieszang z tymi dodatkami kapuste na-
lezy wlozy¢ do zeliwnych garnkéw, przykry¢ ciastem
wyrobionym z maki i wody oraz piec przez ponad 20
godzin — najlepiej w piecu chlebowym, dla ,pelnego
wyeksponowania” jej wyjatkowego smaku i aromatu.
Gotowa potrawa ma typowe dla bigosu, lekko bra-
zowe zabarwienie, gesta konsystencje oraz delikatny,
stodko-kwasny smak kapusty. Mimo tego, iz niewiele
zachowalo si¢ pisemnych podan z przepisem na slod-
kowska kapuste z grzybami, wielu stodkowian kultywu-
je tradycje jej przyrzadzania wedle zwyczajow przeka-
zanych im przez starsze pokolenia. Warto wybraé sie na
wycieczke w okolice Stodkowa, gdzie na nowo mozna
odkry¢ esencje tradycyjnych, staropolskich smakow.
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Szparagi z Janiszowa

Szparagi byly spozywane przez ludzi od tysiecy lat;
mozna je np. zobaczy¢ na staroegipskich sarkofagach.
Jest to bylina rosnaca dziko, przeksztalcona przez czlo-
wieka w gatunek jadalny. W Polsce dziko ro$nie tzw.
szparag lekarski (Asparagus officinalis), uwazany przez
medycyne ludowg za afrodyzjak. Roslina ma dzialanie
moczopedne, obniza ci$nienie tetnicze, zawiera duza
dawke r6znych witamin oraz przeciwutleniaczy.

Szparagi sa jednym z najsmaczniejszych warzyw;
dobrze komponuja sie z potrawami miesnymi, ry-
bami, innymi warzywami oraz sosami. Zupa szpa-
ragowa uchodzi za przysmak. Ro$lina jest czesto
okreslana jako zloto piaszczystych gleb, poniewaz
ma niskie wymagania glebowe i moze by¢ uprawiana
na gruntach V i VI klasy bonitacyjnej. Takie warunki
wystepuja we wsi Janiszéw, w gminie Laziska w pow.
opolskim. Obszar ten polozony jest na pograniczu Ko-
tliny Chodelskiej oraz Wzniesien Urzedowskich. Jego
krajobraz urozmaicaja wydmy $rédladowe i piaszczy-
sto-wapienne zbocza oraz wierzchowiny.

W celu osiagniecia jak najlepszych plonéw nalezy
wybraé pole o odpowiednich warunkach glebowych,

gnl'ubelskie
Swakey pycie]
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wilgotno$ciowych i ekspo- | ﬁ*‘#
zycji — najkorzystniej potu- "* #“

sloneczne. Po posadzeniu karp szparaga, uprawe

dniowo-zachodniej, jako ze

szparagi lubig stanowiska

trzeba pielegnowa¢ przez dwa lata, m.in. czesto od-
chwaszcza¢ pole i dopiero wtedy rozpoczaé pierwszy
zbiér; na poczatku codziennie przez trzy tygodnie,
a w nastepnym roku — rzadziej.

Zebrane szparagi myje sie, schladza, sortuje,
a nastepnie wigze w peczki i pakuje w pojemniki.
Miejscowi producenci oferuja zaréwno biale, jak i zie-
lone szparagi, zawsze $wieze i wysokiej jako$ci.

Sa one doskonatym surowcem kulinarnym. Mozna
je gotowad, grillowac, zapieka¢ z dodatkami, dodawaé
do mies, salatek, makaronéw, nale§nikow i omletow.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Wolenskie kartoﬂaki

Nazwa potrawy pochodzi od gtéwnego surowca,
jakim sa kartofle, zwane tez ziemniakami. Przymiot-
nik wolenskie wyjasnia miejsce pochodzenia pro-
duktu, ktérym jest wie§ Wola Osowinska polozona
w powiecie radzynskim, w gminie Borki na pogra-
niczu Niziny Poludniowopodlaskiej i Polesia Lu-
belskiego. Na polodowcowych glebach niskiej klasy
bonitacyjnej uprawia sie od stuleci ro$liny niewyma-
gajace zyznej ziemi, jak: proso, gryka, soczewica, groch
i ziemniaki. Byly one podstawa tutejszego jadlospisu,
ktory urozmaicaly ryby, upolowana zwierzyna oraz
produkty pochodzace od zwierzat domowych.

W XVI w. Wola Osowinska nalezata do rodu Firle-
jow, a nastepnie, zmieniajac kilkakrotnie wtascicieli,
przeszla w rece rodziny Makowskich. Byli oni $wietny-
mi gospodarzami, m.in. zalozyli gorzelnie, prowadzi-
li hodowle zarodowa owiec, bydla i trzody chlewne;j.
Dzieki ich dzialalno$ci wzrosta kultura rolna okolicz-
nych chlopéw, co ma pozytywne skutki do dzisiaj.

Kartoflaki wykonuje sie z ugotowanych ziem-
niakéw z dodatkiem surowych, utartych na miazge.
Bardziej pracochlonne jest przygotowanie farszu,
ktéry moze by¢ z soczewicy, z kaszy jaglanej, z kaszy
gryczanej badz tez z grochu. Wazne jest, aby wymie-
nione surowce byly ugotowane do miekkosci i dobrze
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wymieszane z dodatkami:
soczewica z podsmazona
stoning i cebula, sola i pie-

przem; kasza jaglana z mle-
kiem i cukrem; kasza gryczana z woda i pieprzem,
a zmielony na maszynce groch z solg i réwniez z pie-
przem. Farszem nadziewa sie ciasto i formuje pierogi,
ktoére gotuje sie w osolonej wodzie. Gotowy produkt
podaje sie suto okraszony skwarkami ze stoninki.

Dzieki zastosowaniu roznoskladnikowego farszu
mozna otrzymaé specjal o odmiennych wtasciwo-
$ciach smakowo-zapachowych, jednakze tak samo
pozywny. Zwolennicy 1zejszej kuchni wybiora karto-
flaki z kasza, ci, ktorzy preferuja biatko roélinne, sie-
gna po kartoflaki z soczewica, a potrzebujacy wiecej
kalorii i energii nie pogardza kartoflakami z grocho-
wym nadzieniem.

Gospodynie z Woli Osowinskiej braly udzial z po-
wodzeniem w wielu kiermaszach kulinarnych. Karto-
flaki sa serwowane podczas wiejskich i gminnych im-
prez, czesto tez goszcza na stolach mieszkancow wsi
iinnych pobliskich miejscowosci.

Zawyjas nasutowski

Zawijas nasutowski jest produktem charaktery-
stycznym dla podlubelskiej wsi Nasutéw. Potrawe
wytwarza sie tutaj od lat, za$ nazwa ,zawijas” kojarzy
sie z potocznym okre$leniem zawijania kartoflanego
nadzienia w ciasto.

Talokalna smaczna potrawa, w ksztalcie prostoka-
ta lub rombu, jest wypelniona nadzieniem w $rodku,
zawijana z zewnatrz kremowa, gtadka skorka. Nadzie-
nie jest barwy jasnoszarej z widoczng zrumieniong
cebulka i §ladami pieprzu. Dlugo$¢ zawijasa wynosi
ok. 5-6 cm, szeroko$¢ 3-4 cm, wysoko$¢ 2-3 cm. Jego
smak jest stony, typowy dla ciasta pszennego gotowa-
nego i smazonych plackéw ziemniaczanych, zapach
przyjemny, z aromatem smazonej cebuli. Zawijas
nasutowski ksztaltem przypomina pasztecik. Produkt
przed podaniem jest gotowany w wodzie z olejem,
dlatego jego powierzchnia jest lekko 1$nigca.

Z ustnego przekazu najstarszych mieszkancow
Nasutowa i okolic wynika, ze zawijas nasutowski
znany byl od wielu pokolen, a dowodza tego badania

etnograficzne przeprowadzone przez pracownikow

gilubelskie
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Muzeum Wsi Lubelskie;j.
Natomiast na podstawie za-
piskéw historycznych z dru-
giej polowy XIX w. dowiadujemy sie, ze bardzo czesto
na stole pojawialy sie potrawy ziemniaczane poda-
wane na roézne sposoby; wowczas znany byt juz na-
sutowski zawijas, wtedy zwany pirogiem francuskim,
a takze réznego rodzaju prazuchy, pierogi, pampuchy,
tarciuchy z mocka lub polane tylko stopiona stonina.
Zawijasy nasutowskie podaje sie jako danie obiadowe
laczac z surowka, najlepiej z kapusty kiszonej.

Na zakonczenie warto doda¢ kilka stéow o samym
Nasutowie i jego okolicach. Wie$ lezy w gminie Niem-
ce, w polnocnej czescei powiatu lubelskiego, na przed-
polu kompleksu Laséw Kozlowieckich. Na miejsco-
wych glebach rodza sie smaczne ziemniaki, ktore byly
wykorzystywane do sporzadzania réznych potraw,
m.in. zawijasa, ktory tu przedstawiamy.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Zawijoki janowickie

Pod tg nazwa kryje sie farsz z kaszy jaglanej i ki-
szonej kapusty zawiniety w kapusSciany listek. Zawijok
jest podobny do dzisiejszego golabka, lecz bezmiesne
nadzienie czyni go daniem jarskim, bardzo smacznym
i zdrowym. To doskonala propozycja nie tylko dla
wegetarian, bo jako produkt bezglutenowy bez obaw
moga go spozywac osoby z nietolerancja pokarmowa.

Pojedynczy zawijok ma dtugos¢ 8 cm, szerokosé
3 cm, jest jasnobrazowy z zewnatrz, a stomkowy
w przekroju, ma stala konsystencje i jest miekki w do-
tyku. W smaku przewaza akcent kiszonej kapusty i ka-
szy jaglanej, a w zapachu — olej rzepakowy z kapusta.

Danie wywodzi sie z wsi Janowice, polozonej na
lewym brzegu Wisly w gminie Janowiec. Mieszkancy
wioski od wiekéw w kuchni chetnie wykorzystywali
to, co rodzila tutejsza ziemia, czyli gtéwnie kapuste,
proso (kasze jaglana) i rzepak (olej). Eksperymento-
wano wiec ze smakami, laczac je w réznych formach.
Jednym z efektéw bylo to smaczne i bogate w sklad-
niki pokarmowe danie, ktérego sposob przyrzadzania
przetrwat do czaséw obecnych.

Jak powstaja zawijoki? Najpierw sparza sie liScie
kapusty, a te kiszong (najlepiej w beczce debowej
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@l
lub garnku kamiennym) ‘q%
dokladnie odciska i drobno [ #‘
sieka. Miesza sie ja potem ' *
z cebulka pokrojona w kostke
izeszklona na oleju rzepakowym, a takze z uparowana,
ostudzong kasza i przyprawami — pieprzem, sola oraz
zgniecionym w mozdzierzu zielem angielskim. Wyro-
biony farsz porcjuje sie i zawija w ostudzone liScie kapu-
sty, nadajgc zawijokom owalny ksztalt. Golgbki uklada
sie warstwami do garnka, wylozonego uprzednio li§é-
mi kapusty, i podlewa woda na wysokoé¢ wierzchniej
warstwy. Cato$¢ rowniez przykrywa sie li$émi kapusty.
Zawijoki gotuje si¢ do miekkosci na wolnym ogniu, a po
ostudzeniu obsmaza na oleju rzepakowym z obu stron.
Danie mozna je$¢ na goraco badz zimno.

W Janowicach do dzi$ najczesciej serwuje sie je
w okresie Wielkiego Postu i na Wigilie. W zawijokach
mozna tez zasmakowac podczas odbywajacych sie
w okolicy festynéw i dozynek. Warto wtedy szukac
stoiska pan z janowickiego KGW, ktore dbajg o pro-

mocje tego wyjatkowego smakolyku.

Z Inu, rzepaku i stonecznika

Olqj lniany

Olej Iniany jest uzyskiwany poprzez ttoczenie na-
sion Inu (Linum usitatissimum). Otrzymany w ten
sposob produkt ma zéttawe zabarwienie i intensyw-
ny, cierpki zapach. Po wyklarowaniu olej zlewany jest
do butelek i przeznaczany do konsumpcji. Podstawo-
wym surowcem do produkeji oleju Inianego sa nasio-
na Inu pochodzace z terenu Lubelszczyzny.

Warto zaznaczyé¢, ze len byt uprawiany w Mezopo-
tamii juz przed szeScioma tysigcami lat, jako ro$lina
dostarczajaca wtokien do wyrobu plétna oraz oleju,
a w starozytnym Egipcie jego mieszkancy owijali
zabalsamowane zwloki w Iniane plétna. W $rednio-
wiecznej Europie olej Iniany uzywany byt w celach
kulinarnych i do o$wietlania pomieszczen.

W medycynie ludowej uzywano siemienia Inia-
nego do leczenia dolegliwosci zotadkowych, kaszlu,
chrypki i réznych chordéb skérnych. Olej Iniany do
niedawna byl szeroko wykorzystywany do celéw spo-
zywezych i przemystowych.

Olej Iniany sprzedawany jest gldwnie w okresie
Swiat Bozego Narodzenia, dlatego tez nazywany jest
olejem wigilijnym. Shuzy woéwczas do przyrzadzania
postnych dan, bedac dodatkiem do kapusty, $ledzi,

ol

suréwek, smazy sie na nim ‘q%
ryby, racuchy i inne placki. ﬁiﬂ‘

tloczonych na zimno w okolicy Ryk ma okolo 100

Jak wynika z przekazow
ustnych, tradycja produk-
cji i zastosowania olejow

lat. Zapisy zawarte w ksiazce Hanny Szymanderskiej
»Polskie tradycje $wigteczne” potwierdzaja wykorzy-
stywanie oleju w zywieniu ludzi jako postnej okrasy.

Olej Iniany tloczony na zimno jest bardzo warto-
$ciowy produktem jadalnym, powszechnie stosowa-
nym mimo specyficznego, niezbyt przyjemnego za-
pachu. Olej ten zawiera duzo nienasyconych kwaséw
tluszczowych, zwlaszcza cennych kwaséw omega-3,
ktore sa bardzo wazne dla organizmu, poniewaz po-
wstaja z nich prostaglandyny — substancje reguluja-
ce prace ukladu krazenia, systemu odpornosciowego
i gospodarke tluszczowa. Kwasy omega-3 obnizaja
réwniez zbyt wysoki poziom cholesterolu i tréjglice-
rydow.

&ubelskie
&«aég"iycie !
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Olej Vzepakowy

Olej rzepakowy jest produktem ro$linnym, ktéry
uzyskuje sie poprzez tloczenie lub ekstrakcje nasion
rzepaku. Otrzymany w ten sposob olej posiada spe-
cyficzny ostry zapach. Jego kolor uzalezniony jest od
dostalosci i wilgotno$ci nasion.

Podstawowym surowcem do produkeji oleju rze-
pakowego sa nasiona pochodzace z upraw lokalnych
z obszaru Lubelszczyzny. W ciagu ostatniego stulecia
przy produkeji zmieniono metode wyciskania oleju
z recznego na mechaniczny, co mialo wpltyw na wy-
dajnoé¢ produktu. Zmiana metody jednak nie wply-
nela na walory organoleptyczne smakowe oraz jako$¢
i wladciwosci oleju w poréwnaniu do wytwarzanego
metoda poprzednia.

Tradycyjna metoda pozyskiwania oleju rzepako-
wego sklada sie z kilku etap6w, takich jak: wietrzenie
i czyszczenie nasion, rozdrabnianie ich w mlynku,
podgrzewanie do temperatury 80-90°C, kilkakrotne
wyciskanie przez prase o nacisku ok. 200 atmosfer,
klarowanie w beczkach i zlewanie do butelek.

Olej rzepakowy sprzedawany jest glownie w okre-
sie Swiat Bozego Narodzenia, z tego powodu nazy-
wany jest olejem wigilijnym. Przyrzadza sie z jego
dodatkiem potrawy postne, m.in.: kapuste, §ledzie,
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sur6wki, smazy sie na nim
ryby, racuchy i inne plac-
ki. Jak wynika z przekazéw

ustnych tradycja produkeji
i zastosowania olejow tloczonych na zimno w okolicy
Ryk ma ponad 100 lat. W Polsce, a takze w wigkszo-
$ci krajow Europy olej rzepakowy jest podstawowym
olejem ro$linnym. Wynika to m.in. z przyczyn eko-
nomicznych, poniewaz produkeja oleju rzepakowego
w przeliczeniu na hektar powierzchni rolnej jest wiek-
sza niz z pozostalych roélin oleistych.

Olej rzepakowy jest bogatym Zrédlem witamin
rozpuszczalnych w ttuszezach — A, E, D3 i K oraz nie-
nasyconych kwaséw tluszczowych; sg one niezbedne
do prawidlowego funkcjonowania organizmu.

Olej rzepakowy, poza tym, ze jest uzytkowany jako
olej jadalny, stuzy takze do produkcji margaryny oraz
jest stosowany do celéw technicznych.

Olej $wiateczny roztoczanski

Olej $wiateczny roztoczanski ma zlocista badz
lekko brazowa barwe i swoisty, intensywny ro$linny
zapach. Jest $wietny do przygotowywania potraw. Su-
rowcem do produkeji oleju $§wigtecznego sa gtownie
nasiona rzepaku.

Roéline uprawia si¢ na pograniczu Roztocza
Srodkowego, Grzedy Sokalskiej i Kotliny Zamoj-
skiej. Region uprawowy posiada specyficzne wa-
runki klimatyczne. Duze naslonecznienie wplywa
na niespotykany smak i aromat oleju. W zwigzku
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ekstensywnego, na malych obszarach do 2 ha. Niska

z niekorzystnymi warunka-
mi do uprawy mechanicznej,
rzepak najczeSciej uprawia-

ny jest metodami rolnictwa

oplacalno$¢ produkcji powoduje, Ze stosuje sie najcze-
$ciej nawozenie naturalne i zuzywa mate ilo$ci $rod-
kow ochrony roélin, co powoduje, Ze nierafinowany
olej Swiateczny ma nikla zawarto$é zanieczyszczen
chemicznych.

Pierwsze wzmianki o istnieniu olejarni w Zamo-
$ciu pojawiaja sie juz w XVII wieku. Przed druga
wojng $wiatowg, na opisywanym terenie, istnialy
olejarnie w Rachodoszczach, Krynicach i Dzierazni.
W okresie powojennym miejscowi chlopi jezdzili
przerabiaé¢ swoj rzepak do Zamoscia, Tyszowiec i To-
maszowa. Wytworzony olej sprzedawali na okolicz-
nych targach w okresach przed$wiatecznych. Wtedy
narodzila sie nazwa olej §wigteczny, a sam produkt
zasltynal ze swojej jako$ci nawet w miejscowos$ciach
oddalonych o ponad 100 km! W latach osiemdziesia-
tych olejarnie zostaly przeniesione na Roztocze oraz
w bezpos$rednie sasiedztwo krainy. Obecnie olej $wia-
teczny przezywa swoj renesans jako tradycyjny pro-
dukt przeznaczony na wigilijne stoly.

Dawna metoda produkeji ulegta zmianom ponad
pot wieku temu i wplynela dodatnio na jakoé¢ wytwa-
rzanego oleju $wiatecznego. Stare, drewniane olejar-
nie z napedem recznym zostaly zastapione maszyna-
mi z zeliwa i stali z napedem elektrycznym. Te i inne
ulepszenia techniczne zapobiegaja przypaleniu miej-
scowemu miazgi i pozwalaja na dokladniejsze ustale-
nie ci$nienia tloczenia oraz temperatury, co dodatnio
wplywa na smak i zapach oleju.

&ubelskie
&«aég"iycie !
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Olej ‘camogrodzki

Len, opiewany przez poetéw ziemi tarnogrodzkiej
jako skarb cenniejszy niz zloto, wéréd wielu pozyt-
kow, shuzyt takze jako surowiec do produkcji oleju
jadalnego. Dzi$§ trudno sobie wyobrazi¢ codzienna,
a zwlaszcza $wigteczna kuchnie bez jego udziahu.

Olej tarnogrodzki produkowany jest z nasion
siemienia Inianego upra-
wianego na obszarze Pla-
skowyzu Tarnogrodzkie-
go. Shuzy jako dodatek do
potraw wigilijnych i post-
nych, kapusty, §ledzi, su-
rowek. Smazy sie na nim
ryby, racuchy i placki. Tu-
tejsza tradycja produkeji
olejow tloczonych z Inu ma
grubo ponad 100 lat.

W roku 1867 w samym
Tarnogrodzie istnialo 10
olejarni, ktére wyprodu-
kowaly 250 wiader oleju, w tym 100 konopnego i 150
Inianego. Po wojnie tloczenie oleju przeznaczonego
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na handel i potrzeby wlasne

T

o

waloréw smakowych i zdrowotnych olej Iniany prze-

odbywato sie gléwnie sezo-
nowo, w Adwencie i Wielkim

Poscie. Dzi§ z racji swych

Zywa swdj renesans.

Ma bardzo szerokie
zastosowanie nie tylko
w  kuchni. Barwa oleju
mienigca sie odcieniami
bursztynu i delikatny za-
pach ro$linny podkreslaja
jego zalety. Posiada znacz-
na warto§¢ odzywcza,
dzieki witaminie E oraz
nienasyconym  kwasom
tluszczowym,  zwlaszcza
cennym omega-3, wplywa-
jacym na regulacje pracy
uktadu krazenia, systemu
odpornosciowego i gospodarke tluszczowa oraz obni-
zajacym zbyt wysoki poziom cholesterolu i trojglice-
rydéw. Olej Iniany chroni $luzéwki uktadu pokarmo-
wego. Jest stosowany przy dolegliwo$ciach zoladka
ijelit, a takze w leczeniu choro6b urologicznych. Uzy-
wa sie go roéwniez przy stanach zapalnych skory.
W medycynie ludowej nasiona Inu stuzyly jako srodek
na kaszel i chrypke.

Jest tez wykorzystywany do konserwowania malo-
widel, w stolarstwie, szkutnictwie, a takze w przemy-
§le meblowym i kosmetycznym. Przez ponad sto lat
tradycyjna metoda produkcji oleju uleglta zmianom,
ktore utrzymujac jego walory smakowe i zdrowotne,
wydhuzyly okres przydatnoéci do spozycia, wydatnie
podnoszac jako$é tarnogrodzkiego specjatu.

O(eje Hoczone na zimno z Twrzych Rogow

Wies$ o tak niezwyklej nazwie, jak Turze Rogi, po-
lozona jest w gminie Eukéw. Na tamtejszym skwer-
ku o wdziecznej nazwie Soltysi Dolek mieszkancy
ustawili rzezbe rogatego tura okazalych rozmiardéw.
Miejscowo$¢ ma stary, Sredniowieczny rodowdd, a jej
nazwa wywodzi si¢ prawdopodobnie od zamieszku-
jacych niegdys te tereny tur6w. Dzieki opracowaniu
doktadnej monografii pisanej na temat Turzych Ro-
gbow, miejscowe spoleczenstwo mogto poznac kilkuse-
tletnie dzieje wsi i dawne tutejsze tradycje. Stalo sie
to impulsem do kultywowania
wlasnego dziedzictwa kulturo-
wego z jednoczesnym promo-
waniem na targach rolniczych
swojskich produktow zywno-
$ciowych.

Jednym z takich lokalnych
specjalow sa oleje ttoczone na
zimno z nasion: Inu, rzepaku
i slonecznika. Ziarna rzepaku

gilubelskie
&«aég"iycie !

pochodzg z okolicznych pol,

Inu — pozyskuje sie od rol- .a
nikéw z powiatu bilgoraj- Jw‘
skiego, natomiast stonecz-
nika — z réznych rejondow
wojewodztwa  lubelskiego.

A

Miejscowy producent ole-
jow, Robert Janowski, sku-
puje surowce od znajomych rolnikow, gwarantuja-
cych ich czystoé¢ ekologiczng, dzieki czemu produkt
finalny cieszy sie opinia zdrowej
zywnoéci. Dawniej tloczenie oleju
odbywalo sie recznie, ale ze Zro-
del wiadomo, ze pierwsza olejar-
nia funkcjonowala w pobliskim
Lukowie juz w 1887 r. Zlocisty
plyn tloczy sie w Turzych Ro-
gach do dzi$§ w specjalnej prasie,
napedzanej mechanicznie, bez
wezesniejszego  podgrzewania
surowca.

Olej Iniany ma barwe z6tta, rzepakowy — zielonka-
wa, a stonecznikowy — jasnozota. Wszystkie zawie-
raja bardzo korzystne dla organizmu kwasy nasycone
omega-3, -6, -9, dlatego tez sa polecane osobom ze
sklonnoscia do gromadzenia w organizmie nadmier-
nej ilosci cholesterolu oraz diabetykom. Naukowo
udowodniono nawet, ze spozywanie oleju Inianego
z serem bialym wspomaga leczenie nowotwor6ow.

Kazdy z nich znakomicie zastepuje thuszcze zwie-
rzece, zarowno przy sporzadzaniu potraw gotowanych,
jak i surowych. Te wytlaczane na zimno stosuje sie nie
tylko w kuchni, ale tez w medycynie i kosmetyce.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

W zielono-ziotowej tonacji

Chmiel krasnostawski

Oy, chmieln, chmieln, ty bujne Ziele,
Nie bedzie bez cie gadne wesele.

Tak brzmi fragment najstarszej ze znanych obrze-
dowych pieéni weselnych. To §wiadectwo, ze uprawy
chmielu w gospodarstwach chlopskich byly popularne
od dawna. Dotyczy to zwlaszcza okolic Krasnegosta-
wu — ,zaglebia chmielowego” Polski. Na Lubelszczyz-
nie znajduje sie ok. 80 proc. krajowej powierzchni
tych plantacji. Dlaczego tu? Poniewaz mamy wysoce
sprzyjajace warunki klimatyczne pod uprawy chmielu
i mozemy stosowac tradycyjne metody — bez duzych
ilo$ci opryskow i nawozow.

Chmiel krasnostawski to dorastajaca do 6 m wy-
soko$ei ro§lina z rodziny konopiowatych. Szyszki
chmielowe maja intensywny, stodki zapach — najbar-
dziej wyczuwalny w trakcie suszenia, ale i specyficzny

gorzki smak. I dla tych wla$nie whasciwos$ci odgrywa-
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wie warzone bylo od polowy XVI w. Zapotrzebowanie

ja wielka role w piwowar-
stwie. Piwo w Krasnymsta-

na chmiel nie malalo i w latach pdzniejszych. Boom
nastapil tu na poczatku XX wieku. Wtedy tez z ini-
cjatywy inz. Tadeusza Fleszynskiego (1886-1968)
w nowo wybudowanej w Krasnymstawie szkole rol-
niczej otwarto pierwsza w kraju (!) klase ksztalcaca
chmielarzy.

Liczne sukcesy krasnostawskich chmielarzy za-
owocowaly w 1971 r. inicjatywa organizacji Chmie-
lakéw Krasnostawskich, ktére obecnie maja range
ogoélnopolska. Dozynki chmielowe odbywaja sie
w przedostatni weekend sierpnia, a jego nieodtaczny-
mi elementami sg: przechodzacy przez ulice miasta
Korow6d Chmielakowy, a takze Ogolnopolska Sesja
Chmielarska, bedgca okazja do spotkan chmielarzy,
oraz Konsumencki Konkurs Piw.

Warto jednak dodaé, ze krasnostawski chmiel jest
przyprawa wykorzystywana nie tylko do produkeji
piwa, ale takze niektorych lekéw, kosmetykow i likie-
row. Duzo mniej znane sa jego wlasciwosci kulinar-
ne (przede wszystkim mlode pedy), lecznicze (napar
z chmielu pozytywnie wplywa na nadpobudliwo$é
i wspomaga zasypianie), a takze kosmetyczne (jest
stosowany do op6Znienia procesu starzenia sie skory).
Ta ro$lina ma réwniez doskonale walory dekoracyjne
i dlatego coraz cze$ciej spotykamy ja w ogrodach.

Herbata malinowa z ziotami

Malina dzieciristwo przypomina
dom rodzinny g chorobq klopoty
babcig co dawata na poty
Jan Twardowski

Malina rzeczywiScie dziecinstwo przypomina, ale
wielu kojarzy sie tez z malinowym zaglebiem Polski.
A takowe znajduje sie w rejonie Powisla Lubelskiego,
ktoére od lat slynie z uprawy tych owocoéw. Ba, tutaj
niemalze kazde gospodarstwo zajmuje sie ich uprawa.
Tak na pewno dzieje sie w Wandalinie, miejscowosci,
ktérej mieszkancy pokochali nie tylko maliny, ale
i malinowa herbatke z ziolami.

Warto w tym miejscu zrobi¢ mala dygresje na te-
mat slowa ,herbata”. Czy wiedza Panstwo, ze polska
nazwa pochodzi ni mniej ni wiecej tylko od lacinskiej
zbitki stow herba thea, gdzie pierwszy wyraz oznacza
»ziolo”, a drugi jest zlatynizowana postacia chinskiej
nazwy tejze roSliny? Z reguly, gdy nie dodajemy jej
zadnego przymiotnika, mamy na myéli te czarna, kto-
ra pierwsi zaparzyli podobno jeszcze w X wieku p.n.e.
Chinczycy. Moda na picie herbaty szybko rozpo-
wszechnila sie tez w Europie i wrosta w kulture wielu
narodéw, zwlaszcza Anglikéw, ktérzy do dzisiejszych
czasow traktuja to jako swoj ceremonial.

gnl'ubelskie
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Nie o takiej jednak her- #
bacie tu mowa. Nasza, wan- * #‘
dalinska to po prostu ku- *
szacy skladem, wygladem,
smakiem i aromatem napar,
ktéry — w przeciwienstwie do swojego ,czarnego”
imiennika — ma same zalety. Wiedzialy o nich kolejne
pokolenia okolicznych mieszkanicow. Wowcezas jed-
nak nikt malinowego napoju nie nazywatl herbatka.
W $wiadomoéci i stownictwie dwcezesnej spoteczno$ei
funkcjonowata ona jako leczniczy napdj z malin i ziot.
Dzi$ $mialo mozemy juz o niej méwi¢ —herbata.
Co o tej konkretnej mozemy powiedzieé? Jej glow-
nym skladnikiem jest suszona malina, ktérg w daw-
nych czasach chetnie na wsiach wykorzystywano do
domowych naparéw. Szczegélnie popularna byla ta
dziko rosnaca. Stuzy¢ miata na przeziebienie, jako $ro-
dek napotny, przeciwgoraczkowy oraz na wzmocnie-
nie organizmu. Obowiazkowym dodatkiem byl takze
suszone, ciemnobrazowe i twarde owoce dzikiej rozy
oraz kruche, wyraziécie zielone (cho¢ ususzone) li-
$cie pokrzywy lub porzeczki. W takiej wlasnie postaci
w Wandalinie jest znana do dzi$. I taka mozna kupié
u lokalnych wytworcow.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Herbatka ksiecia Sapiehy

Pod ta wykwintng nazwa kryje sie doskonale
zrownowazona smakowo i zapachowo mieszanka
suszonych zidl, kwiatow, liSci i owocow, od ktoérych
wyciagg zyskuje charakterystyczny odcienr (zblizony
do oliwkowo-brazowego) i wyjatkowy ziolowy smak
przetykany nutami kwiatowymi i owocowymi. Po
bezposrednim zaparzeniu widoczne sa poszczeg6lne
komponenty, po odcedzeniu herbatka uzyskuje jed-
nolita konsystencje.

Nap6j ten, zgodnie z tradycjg, parzy sie ok. 15 minut
w naczyniach emaliowanych, szklanych lub nierdzew-
nych, koniecznie pod przykryciem (by zwiazki nie ulot-
nily sie). Proporcje to zazwyczaj 1-2 lyzki ziél na 200-
250 ml wrzacej lub — w przypadku maceracji — letniej
wody. Jesli chcemy wyekstrahowac §luzy, to stosujemy
tylko maceracje na zimno. Zaparzone ziola przechowy-
wane w lodéwce maja trwato$¢ od 12 do 24 godzin.

Skladajace sie na sukces herbatki ziota nie sa ta-
jemnica. To przede wszystkim dziurawiec, gtog, me-
lisa, nawlo¢ i rumianek, czyli ro$liny, ktére od lat
hodowano w przydomowych ogrédkach w Kodniu
i zbierano na okolicznych polach i w lasach, a nastep-
nie suszono w peczkach. Mieszkanki Kodnia czesto
wymienialy sie nasionami, klaczami roslin leczni-
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czych oraz gotowymi mie- 'ﬁ*?#
szankami ususzonych juz '** 5“
716}, z ktérych pozniej pa- L*
rzyly pyszny ekstrakt. Po-

dobno jeszcze w pierwszych

latach po wojnie w okolicznych wsiach w malo ktérym
domu znajdowala sie ,normalna” herbata.

Skad Sapieha w nazwie herbatki? Dla upamietnie-
nia tego rodu, ktéremu kodnianie zawdzieczaja m.in.
rozkwit miejscowego zielarstwa i ziololecznictwa.
Szczegblnie w pamieci mieszkanicow zapisat sie ksiaze
Mikolaj Sapieha, czwarty wlasciciel Kodnia, ktory wy-
krad} z Rzymu obraz Matki Bozej i zalozyl w Kodniu
sanktuarium. To wokoét niego mozna dzi§ podziwiac
zalozone w stylu wloskim Ogrody Zielne Matki Bozej,
czyli hektarowy labirynt w ksztalcie rozwijajacych sie
platkow roézy — jeden z nielicznych takich rézanych
ogrodéw w Europie! Nic dziwnego, ze herbatka ksie-
cia Sapiehy cieszy sie dzi§ popularno$cia nie tylko
wérdd okolicznych mieszkaficow, ale tez patnikow
pielgrzymujacych do Sanktuarium Matki Bozej.

Herbatka rézana z ziotami z Wandalina

Owoce dzikiej rozy to jeden z gléwnych, ale nie
jedyny skladnik herbatki rézanej z Wandalina poto-
zonego pietnascie kilometréw na wschod od Wisly.
Kompozycje uzupelniaja suszone owoce i liScie po-
rzeczki czarnej oraz aronii, liScie maliny, pokrzywy,
miety, a takze kwiaty, owoce i liScie glogu. Ingre-
diencje te pociete i polaczone w odpowiednich pro-
porcjach wedlug starej receptury nadaja naparowi
ciemnoczerwony kolor, aksamitng, niecatkowicie
klarowna konsystencje (na wierzchu filizanki unosza
sie drobne pylki ziol, na dno opadajg owoce i ziota),
a takze lekko wytrawny, owocowy smak z porzecz-
kowym posmakiem oraz ziolowo-owocowy zapach.
Warto podkresli¢, ze herbatka jest calkowicie natural-
na, nie zawiera zadnych dodatkéw chemicznych ani
sztucznych aromatow.

Wyjatkowo$¢ herbatki podkresla fakt, ze w powiecie
opolskim uzywa sie do jej zaparzania wylacznie sklad-
nikbw wlasnorecznie zbieranych i suszonych zgod-
nie z miejscowa, znang tu od dawien dawna tradycja.
Owoce zrywa sie w cieply, sloneczny dzien, liScie zi6t
koniecznie wiosng przed rozwinieciem kwiatow, gdy
nie ma rosy — rano lub wieczorem, a kwiaty glogu — na

poczatku kwitnienia, gdy osiagaja najwyzszy poziom

witalno$ci. Ziola ,kruszeja”
w suszarniach lub tradycyj-
nie w peczkach powieszo-
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Optukane i wstepnie osuszone owoce kiedy$ suszono

nych na cieplej drewnianej
$cianie w przewiewnym i za-
daszonym pomieszczeniu do
momentu, az beda sie swo-
bodnie tamaé¢ w dloniach.

na slonicu lub w piecach chlebowych, dzi§ zazwyczaj
w suszarni opalanej drewnem jabloniowym.

Zmiana procesu produkcji nie wplywa na jako$é
herbatki, ktora nie tylko znakomicie lagodzi uczucie
pragnienia, ale jednocze$nie posiada wiele wlasciwosci
leczniczych. Jak dawniej, tak i dzi$ zima i wezesng wio-
sng traktuje sie ja jako skuteczny lek na przeziebienie,
wzmocnienie i odporno$é, a przez caly rok takze jako
antidotum na biegunke, problemy z nerkami czy zle sa-
mopoczucie. Azeby herbatka r6zana nie stracila swoich
warto$ci, nalezy zalac ja przegotowana woda o tempe-
raturze nie wyzszej niz 80°C i pi¢ po okolo 15 minutach.
Owoce, po zaparzeniu, najlepiej zje$¢. Smacznego!

gnl'ubelskie
Swakey pycie]
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Tymianek z Faj stawic

Roélina ta kojarzona jest najczesciej przez ludzi
jako przyprawa kulinarna, tymczasem jej zastosowa-
nie jest bardzo szerokie, poniewaz tymianku uzywa
sie rowniez do produkcji kosmetykow, lekow zioto-
wych, a takze jako dodatku do niekt6rych napojow al-
koholowych. W starozytno$ci stosowany byt jako $ro-
dek bakteriobojczy i konserwujacy. Stowo tymianek
pochodzi od greckiego thymon, co oznacza odwazny
i by¢ moze dlatego stosowano go na... nieSmiato$é.

To aromatyczne ziolo trafilo do Polski stosunkowo
p6zno, bo w XVI wieku. O wystepowaniu tymianku na
Lubelszczyznie zaswiadcza Marcin z Urzedowa, autor
»Herbarza polskiego”, piszac m.in.: To ziele mych
czas6w jenom na jednym miejscu w Polsce potrafil,
u Jego Mosci (...) Pana Jana z Dabrowice na zamku
w ogrodku w Kocku.

Polska kuchnia zagustowata w tymianku w okresie
Oswiecenia, gdy zapanowala moda na potrawy fran-
cuskie. Swieze i suszone ziele dodawano do odwaréw
miesnych, ostrych sosow, ciezkich zup, pieczonej
kaczki, krolika, cieleciny, wolowiny, ryb i dziczyzny;
dobrze laczylo sie tez z czosnkiem, cebulg i pietruszka.

Tymianek wlasciwy wyrasta kepkowo na fajsta-
wickich plantacjach do wysokos$ci 20-30 cm. Na faj-
stawickich polach prowadzi sie ekstensywny sposéob
uprawy ziela metodami tradycyjnymi, na glebach
posiadajacych specyficzne wilasciwoSci w zakresie
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zyzno$ci, pulchnosci, prze-
puszczalno$ci i ekspozycji
w stosunku do slonca, przy

umiarkowanym stosowaniu
$rodkéw ochrony roélin. Dotyczy to takze innych zi6t
tu uprawianych, jak: kozlek lekarski, szalwia, dziura-
wiec, kminek, bazylia i wiele innych. Gmina Fajstawi-
ce jest prawdziwym zaglebiem zielarskim w Polsce,
w ktérym uprawa zidl zajmuje sie kilkaset gospo-
darstw na lgcznej powierzchni 600-800 hektarow.

Nasiona tymianku wysiewa sie bezposrednio do
gruntu na wiosne. Przez caly okres wegetacji trwa
walka z chwastami poprzez pielenie, a na jesieni
odbywa sie zbiér tymianku. Sciete nad ziemia ziele
suszy sie w stodotach, halach i suszarniach, a potem
mléci w celu oddzielenia nasion od lodyg. Wysuszony
tymianek pakowany jest do workéw i w takim sta-
nie sprzedawany. Niestety ceny surowca nie zawsze
sg oplacalne dla plantatora z powodu nadproduke;ji,
duzej konkurencji i trudnoéci w znalezieniu nowych
rykow zbytu.

Tymianek z Fajslawic zglosilo na Liste Produktow
Tradycyjnych Gminne Kolo Aktywnych Kobiet w Faj-

stawicach.

Warzywne i owocowe specjaly z kajetu babuni...

Salatka z buraczka

Skladniki

« 6 Srednich burakow

« 1 cebula

« 1 lyzka utartego chrzanu

« 1 lyzka octu jablkowego

« 1 lyzka usiekanej natki pietruszki

Sposoéb przygotowania

Buraki dokladnie wyszorowa¢ pod biezaca woda.
Wlozy¢ do garnka zalaé woda, posoli¢ (2,5 lyzki soli)
i ugotowaé. Po ugotowaniu buraki wystudzié, obra¢
ze skorki. Tak przygotowane buraczki pokroi¢ na
¢wieré plasterki. Wlozy¢ do miski i doda¢ pokrojona
w kosteczke cebule, chrzan, usiekana natke pietruszki
i przyprawy. Z oleju, octu i cukru przygotowac lekki
sos i tym sosem doprawi¢ salatke.

Salatka ziemniaczana z sosem selerowym

Skladniki

« 1/2 kg ziemniakow

« 1seler

« 1/2 szkl. wina bialego wytrawnego
« 4 lyzki oleju

« 2 lyzki octu jablkowego

« 1 lyzka koperku posiekanego

*1/2 pora

« 801, pieprz, cukier do smaku

Sposéb przygotowania

Ziemniaki ugotowa¢ w mundurkach, ostudzié,
obrac i pokroi¢ w plasterki. Seler ugotowaé do miek-
koSci, przetrzeé przez sito lub zmiksowac, polaczyé
z olejem. Doprawi¢ sola, pieprzem, cukrem i octem.
Przygotowaé z tych skladnikdéw forme sosu. Nato-
miast por pokroi¢ w krazki, lekko posoli¢, odstawié
do zmacerowania. Do pokrojonych ziemniakéw do-
kladamy pora lekko odciénietego i doprawiamy so-
sem selerowym. Posypujemy koperkiem. Delikatnie
schladzamy przed wydaniem.

Salatka ze swiezego kalafiora

Sktadniki

« 1 $redni kalafior

« 2 marchewki

« 1 cebula

* 6 lyzek Smietany

« 2 lyzki rodzynek

« 501, pieprz do smaku

& .
Buspatce

Sposob przygotowania

Kalafior dobrze wypluka¢, (najlepiej namoczy¢ na
ok. 1/2 godz. w lekko zakwaszonej wodzie pozbywamy
sie ewentualnych nieproszonych goéci). Odsaczyé, po-
siekaé drobno i przelozyé do miski. Obrang marchew-
ke zetrze¢ na grubej tarce, cebule drobno posiekac.
Rodzynki namoczy¢ i spulchnione po odsaczeniu do-
da¢ do kalafiora. Wszystkie skladniki polgczy¢ razem,
doprawiajac sola, pieprzem i $§mietana do smaku.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Satatka z grochu bialego i ogorka kwaszonego

Skladniki

» 1 szkl. grochu bialego

* 4 duze og6rki kwaszone

« 2 cebule

» 3 lyzki oleju rzepakowego

« 1 lyzka usiekanej natki pietruszki
» szczypta rozmarynu

» sOl, pieprz

« 3 lyzki oleju rzepakowego

» 3 lyzki soli

« 1 lyzka cukru

« szczypta pieprzu

« szczypta otartego majeranku

Sposob przygotowania

Groch nalezy przed ugotowaniem namoczy¢ na
ok. 6 godzin. Nastepnie ugotowaé w lekko osolonej
wodzie, odcedzi¢, wystudzié¢, przelozy¢é do miski.
Ogorki kwaszone pokroi¢ w kosteczke, drobno po-
siekaé cebule i doda¢ do grochu. Do tak przygotowa-
nych produktéw doda¢ natke, rozmaryn, sél i pieprz
do smaku oraz olej. Wymieszaé, lekko schtodzié
przed podaniem.

Oryginalna kwaszona kapusta

Sktadniki
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« 10 kg kapusty bialej, najlepiej kamiennej glowy
» 20 dag soli

* 50 dag marchwi

« 50 dag jablek

» 50 dag papryki

« 20 dag zurawiny

« 20 dag borowki

» 1 lyzka suszonego tymianku

« 1 lyzka suszonych listkéw miety pieprzowe;j
« 5 listkow laurowych

» 1/2 lyzeczki anyzu

Sposob przygotowania

Kapuste obraé¢ z uszkodzonych lisci, poszatkowaé
na szatkowniku. Obrana marchew, jablka ze skorka,
papryke zetrzeé na tarce o grubych oczkach. Kapuste
wymiesza¢ z pozostalymi skladnikami i sola. Ukta-
dac¢ $cisle posypujac boréwka i zurawing warstwami
w kamiennym garnku lub sloju. Kapusta po ukwasze-
niu jest bardzo aromatyczna, dlatego tez mozna jej
uzywac na suréwki bez zbednych dodatkow.

Kiszone jabtka

Skladniki

« 5 kg malych jablek bez uszkodzen

« 50 dag cukru

« 5 lyzek soli

* 51 wody

« lidcie wiéni i czarnej porzeczki bez nalotu

Ocet jabtkowy

Skladniki

« 50 dag jablek

« 1,51 wody

« 2 lyzki cukru

* 3 gozdziki

« maly kawaleczek imbiru

Sposob przygotowania

Jablka pozbawione gniazd nasiennych
i pokrojone w 6semki ulozy¢ w slojach,
zalewajgc ciepla przegotowana woda cu-
krem. Sloj nalezy zawiazaé¢ $ciereczka
i pozostawi¢ do fermentacji w cieplym
miejscu. Po okresie ok. 1-1,5 tygodnia
plyn zlaé, przecedzajgc przez sito do czy-
stego sloja. Nastepnie pozostawié na ok. 3
tygodnie w nastonecznionym miejscu do
dojrzewania. Po uplywie tego czasu ocet
przecedzi¢ i zla¢ do butelek.

Sposoéb przygotowania

Na dno sloja pouklada¢ liScie wisni i czarnej po-
rzeczki. Umyte jablka ciasno uklada¢ warstwami,
przekladajac kolejne warstwy liéémi. Przygotowaé
zalewe z podanych skladnikow i zalaé jabtka. Zakre-
cié stoje i pozostawi¢ w temperaturze pokojowej przez

3 dni, nastepnie wynie$¢ w chlodne miejsce.




Desery lubelskie,
czyli smak miodu,

$liwek, ja]ojtek i malin

Wezmij stodkiego mleka, przystaw do ognia na kielemce albo rynce,
wldz masta trochg i cukru, rozbij Zéltkéw pare z troche maki,

a gdy mleko zwiera, lej te 261tki rozbite na mleko,

cienko puszczajgc i mieszaj.

A gdy pocznie gestnied, daj na pétmisek,

potrzqsnqwszy cynamonem i cukrem.

Stanistaw Czerniecki

» Compendium Ferculorum”

Desery goscily ,,0d zawsze” na naszym stole. Od zarania dziejow czto-
wiek byt tasuchem. Bogactwo roslin, owocéw i jagéd w naszym regionie
byto podstawa do tworzenia wspanialych receptur na wymyslne dania
szonej, wedzonej czy marynowanej (konfitury, musy, powidla, dzemy).

Zaréwno desery owocowe, jak i ciasta s3 wzbogacone bogactwem na-
turalnym, jakim jest midéd. To wytwarzane przez pszczotly ptynne zloto
posiada wiele zalet smakowych, zdrowotnych, jak i bakteriostatycznych,
dlatego tez w kuchni regionalnej uzywany jest jako element konserwujacy.

Z racji tego, ze wszyscy kochamy desery, tej czegsci lubelskich smakoty-
kow poswiecamy najwiecej miejsca — zaréwno na kartach tej ksigzki, jak

i w naszych sercach.



W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Surowe, ale nie srogie

Jabtka kragnickie

Jablon jest w Polsce najpowszechniej uprawianym
drzewem owocowym. Sprzyja temu umiarkowany
klimat, warunki glebowe i wielowiekowa tradycja.
W powiecie kra$nickim duze sady istnialy przy fol-
warkach juz w polowie XIX w. Przewazaly w nim
odporne na mréz i szkodniki odmiany takich drzew,
jak: Antonéwka, Glogieréwka, Grochéowka, Zelez-
niak, Brzeczka, Kosztela, Szara Reneta i Wegierczyk.
W I polowie XX w. na LubelszczyZnie zaczeto zaktadaé
sady na wieksza skale, m.in. w obszarze nadwislan-
skim, zwtaszcza w Kotlinie Chodelskiej. Po II wojnie
$wiatowej polskie sadownictwo rozwinelo sie dzieki
dzialalno$ci profesora Stanistawa Pienigzka, a w woje-
wodztwie lubelskim Stanistawa Zaliwskiego z Zaktadu
Do$wiadczalnego w Putawach.

W latach 70. i 80. ubieglego wieku nastapila istot-
na zmiana w produkcji jablek w rejonie kragnickim
polegajaca na zwiekszaniu liczby drzew na jednym
hektarze i wprowadzeniu nowych odmian jabloni.
Duza role w tych przemianach odegrala Spoétdziel-
nia Ogrodniczo-Pszczelarska w Kra$niku, udzielajac
doradztwa i szkolac sadownikéw. Stopniowo wpro-
wadzano odmiany kartowate — latwiejsze w uprawie.
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Krasnickie sady zaczely pro-
dukowa¢ bardzo smaczne

odmiany deserowe, jak: Jo-
nagold, Golden Delicious,
Elstar i Gloster. Jednocze$nie wprowadzano polskie
odmiany jablek, np. Alwa, Ligol, Lodel, Sawa i Witos.

W 1993 r. powstata sp6ldzielnia ogrodnicza we wsi
Boby, ktora skupia sadownikéw z rejonu krasnickiego
i jest najwiekszym producentem jablek na tym tere-
nie. Jednym z nim jest Tomasz Solis z Mikolajowki
k. Urzedowa, wspolzalozyciel spotdzielni wraz z Joze-
fem Niewielskim. Hurtownicy i konsumenci okreslaja
tutejsze jablka kraénickimi. Owoce maja wyjatkowo
przyjemny smak, aromat oraz ladng barwe trudna
do osiagniecia w innych rejonach sadowniczych.
Sprzyjaja temu cieple i zyzne lessowo-wapienne gle-
by i korzystne warunki klimatyczne Wzniesien Urze-
dowskich. Urozmaicona rzezba terenu pozwala na
nasadzanie jabloni na stokach i zboczach o dobrej
ekspozycji slonecznej, a sasiedztwo laséw zapewnia
drzewkom cieply i zaciszny mikroklimat.

Jabtko jézefowskie

O régach mogna pisaé wiersze,
ale w jablko tryeba si¢ wgry3.
Johann Wolfgang Goethe

Faktycznie, trudno jest scharakteryzowaé¢ w sto-
wach ogrom waloréw, jakimi charakteryzuja sie
jablka jozefowskie. Najlepiej bytoby w nich po pro-
stu zasmakowa¢. I to koniecznie w kazdej odmianie
z osobna, a produkuje sie ich sporo, bo obszar gminy
Jozefow nad Wisla to przeciez stynne zaglebie sadow-
nicze Polski, ktérego historia siega XIX. Ba, juz na
poczatku XX w. istnial tu najwiekszy sad w Europie!
Tamtejszymi owocami zajadali sie Hindusi, ktbérzy
odwiedzali hrabiego Rostworow-
skiego, statki zabieraly je Wista do
Warszawy i dalej, po jabtka przy-
jezdzali tez kupcy ze Slaska.

v

i
; Nic dlfiwne%o, ze wzglij %&gﬁ
u na korzystne warunki *&?*

Wisly, uprawiane tu jablka maja wyjatkowe walory

geograficzne, dogodne wa-
runki glebowe i wyjatkowy
mikroklimat w sasiedztwie

smakowe i doskonaly wyglad. Wyrdznia je intensyw-
no$é koloru (w odcieniach zieleni, a po dojrzeniu row-
niez z6kci lub czerwieni, czesto zmieszanych ze soba)
i zapachu, jedrno$¢ miazszu oraz wyzsza kwasowosc.
Wszystkie charakteryzuja sie specyficznym, wyrazi-
stym slodkim lub slodko-kwasnym smakiem i aro-
matem — innym niz u jablek tych samych odmian po-
chodzacych z innych regionéw,
a co najwazniejsze duza zawar-
to$cia cukrowprostych, witamin
i blonnika. Wielkoé¢ jablek
jest rozna i uzalezniona od
uprawianych odmian, a przede
wszystkim od potrzeb rynku
i klienta. A méwimy tu gltow-

nie o odmianach: Cortland

giubelskie
&«aég"iycie !

(stodko-winna, lekko korzen-
na), Delikates (slodko-kwasna), Gol-
den Delicious (stodko-winna), Idared
(kwaskowa), Jonagold (stodko-kwas$na
i niezwykle soczysta), Ligol (stodka z ko-
rzennym posmakiem), Lobo (kwaskowa,
soczysta), Reneta ($rednio soczysta, lek-
ko kwaskowata) oraz Szampion (stodka,
aromatyczna).

Produkcja jablek jozefowskich to dzi§
domena dwoch preznie dzialajacych
grup producentoéw: ,Jozeféw Sad” i ,Wi-
tabo”. Ich produkcja podlega tutaj Scislej
kontroli, a kazdy sadownik przystepuja-
cy do ich wytwarzania zobowiazany jest
do zlozenia odpowiedniej deklaracji od-
no$nie przestrzegania ustalonych zasad,
co do jakosci oferowanego produktu.

W jablkach tych mozna zasmakowaé
podczas organizowanego co roku w maju
Swieta Kwitnacych Sadéw w Jozefowie.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Malina krasnicka

Jesli jeszcze kto§ ma watpliwoéci, gdzie rosng naj-
smaczniejsze owoce, to warto go zaprosi¢ na degustacje
krasnickich malin. Uprawiane sa tu od 40 lat. Ponad
50 proc. krajowej produkeji pochodzi z Lubelszezy-
zny, a prawdziwym zaglebiem malinowym jest powiat
krasnicki, dzieki idealnym warunkom zaré6wno glebo-
wym, jak i klimatycznym. Lessowe gleby, nastonecz-
nione stoki i swoisty mikroklimat decyduja o jako$ci
owocdw, tworzac optymalne warunki do ich wzrostu
i owocowania.

Pierwsze plantacje maliny pojawily sie tu na po-
czatku lat siedemdziesigtych. Ojcem pomystu, byt
Zygmunt Krawiec z Majdanu Bobowskiego. Jako
pracownik Rolniczego Zakladu Doswiadczalnego
w Konskowoli zaczal propagowaé¢ uprawe malin
w swojej rodzinnej wsi. Poczatki nie byly latwe. Rol-
nicy z niedowierzaniem podchodzili do uprawy w rze-
dach, z zastosowaniem pracochlonnych zabiegéw pie-
legnacyjnych i nawozenia. Ro$line te znali glownie
z dzikich tan6éw obrastajacych taki badz lasy.

Sasiedzi wySmiewali sie z trzynastu pionier6w upra-
wy. Szybko jednak role sie odwroécily. Pierwsi planta-

206

2
torzy otrzymali wsparcie mﬁ‘;ﬁ
od Rejonowej Spoldziel- ‘ #‘

ni Ogrodniczej w Kras- L*

niku, w postaci 25% dopta-

ty do sadzonek, a drut otrzymali za darmo. Areal ob-
sadzony przez rolnikéw wyniést blisko 6 hektarow.
Sukees zdjal lekcewazacy uSmiech z twarzy niedo-
wiarkow. W nastepnych latach oni sami zaczeli za-
kladaé plantacje. Odbiorca pierwszych partii malin
z okolic Krasnika byla przetwdrnia w Kluczkowi-
cach, ktéra — podobnie jak dostawcy — zrobila dobry
interes.

Soczyste owoce tych krzewow daja niezwykta kom-
pozycje smaku i aromatu. Dla poetéw sa metafora
urody, zdrowia i §wiezo$ci (A dziewczyna jak malina).
Nic dziwnego. Maliny maja wiele wlaéciwosci leczni-
czych, zawieraja szereg witamin, w tym szczegoélnie
duzo witaminy C. Dzigki znacznej zawartoSci zelaza
i miedzi sprawdzajg sie jako lek na niedokrwisto$é.
Sok malinowy polecany jest na przeziebienia. Nade
wszystko jednak §wiezo zebrane owoce sg smakowi-
tym rarytasem i dodatkiem do deserow.

Truskawka z gminy Pu’cawy

Chwile — jak truskawki, kagda smakuje inacze.

Jan Machon

Taka wlasnie r6znorodno$é reprezentuja putawskie
plantacje. R6znorodnoé¢, ktéra ma jednak wspdlny
mianownik. Wszystkie uprawiane tu owoce charakte-
ryzuja wysokie walory smakowe, intensywny aromat
i blyszczaca skorka, osiagajaca barwe od jasnopoma-
ranczowej po intensywna, ciemnoczerwona. Ponetna
elegancja cechuje tez blyszczace ulistnienie ro$lin oraz
zwarty, wzniesiony pokrdj. Jedrny i soczysty miazsz
kazdego owocu przybiera w peni sezonu kolor czer-
wony lub jasnoczerwony z nieco jasniejszym $rodkiem.

Bez wzgledu na odmiany, dojrzewajgce nad Wista
truskawki maja wyborny smak — moga by¢ i bardzo
stodkie (jak np. odmiana Honeoye), i lekko kwasko-
wate (Elkat). Najwieksze, Darselect, osiagaja wage do
150 gramo6w! Na nadwislanskich uprawach kréluja
oprocz nich takze odmiany: Marmolada (Onebor),
Florence i Pandora.

Plantacje truskawek w gminie Pulawy zajmuja
obecnie powierzchnie kilkuset hektaréw. Najwiecej
lezy po lewej stronie Wislty — w prawie kazdej lewo-

brzeznej miejscowoéci. I to wladnie z tego wzgledu

gnl'ubelskie
Swakey pycie]

!ﬂ
ﬁ‘:ﬁi

tereny te $mialo mozna na- 'ﬁ*"»
zwaé truskawkowym rajem. "* #“

Tak zreszta bylo od stu lat.

Pierwsze wzmianki do-
tyczace uprawy truskawek
na obszarze gminy Pulawy dotycza poczatkow XX w.,
kiedy plantacje zakladano gléwnie z przeznaczeniem
na handel z ludno$cia zZydowska. Wzrost zaintere-
sowania tematem nastapil w latach 50. XX w., wraz
zrozwojem przemystu przetwoérczego na Lubelszczyz-
nie. Zwiekszone zapotrzebowanie na owoce sprawilo,
ze ich produkcja stala si¢ oplacalna, stajac sie w wielu
przypadkach gléownym Zrédlem utrzymania miejsco-
wej ludno$ci. Rownolegle usprawniano organizacje
handlu i dystrybucji. Tutejsze zbiory trafialy tez na
eksport za posrednictwem Przedsiebiorstwa Handlu
Zagranicznego ,Hortex” utworzonego przy Centrali
Spoéldzielni Ogrodniczych.

Maty, smakowity owoc jest juz tradycyjnie kojarzo-
ny z tym rejonem, a jego znaczenie w zyciu spoteczno-
$ci lokalnej dostrzegaja nie tylko sami zainteresowani
— plantatorzy, ale i mieszkancy oraz samorzad, ktory
na poczatku lipca kazdego roku organizuje w Pula-
wach majace juz swoja renome Swieto Truskawki.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Rosngce na drozdzach

Baba (babka) drozdzowa z jabtkami

Tradycja kulinarna glosi, ze poczatki tego wypieku
cukierniczego siegaja 1740 roku, kiedy to krél Stanistaw
Leszczynski, ktory lubil dobrze zje$é, urzadzit sobie taki
oto eksperyment kulinarny: posypatl ciasto cukrem, po-
lal rumem, a nastepnie podpalil. Powstaly w ten spos6b
produkt cukierniczy nazwal Ali Baba, ale utrwalila si¢
tylko nazwa baba, a z czasem zdrobniale — babka.

Przyjela sie w Polsce tradycja wypiekania babek
wielkanocnych, ale spozywa sie je chetnie przez caly
rok jako smaczny i pozywny produkt cukierniczy. Chcac
osiagnac¢ najlepszy efekt wizualny i smakowy, nalezy
siega¢ po najwyzszej jakoSci skladniki: jak najbielsza
make, Swieze kurze jaja, margaryne, bakalie i drozdze.
Takimi kryteriami wyboru surowcéw kieruje sie Cu-
kiernia Staropolska w Lublinie, ktéra wypieka babki
drozdzowe nadziewane jabtkami. Wiekszo$é surowcow,
takich jak: jaja, maslo, mleko, jablka, pozyskuje sie
z ekologicznych farm i sadéw z terenu Lubelszczyzny.

Wytwarzane w Lublinie babki drozdzowe maja
typowy wyglad i ksztalt ciasta z pionowymi rowkami,
sg okragle z tzw. kominem w §rodku, czyli otworem.
Srednica babki dochodzi do 17-18 cm. Ciasto ma barwe
jasnobrazowa, a wewnatrz jasnozolta, strukture gab-
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czasta, jest puszyste, deli- ‘ ‘
katne i wilgotne zaraz po ' *‘?

rozkrojeniu. Wyczuwa sie * ﬁ
przyjemny aromat drozdzy, *ﬂ
smak jest zharmonizowany,

stodko-kwaskowaty.

Wysoka jako§¢ gotowego wyrobu uzalezniona jest
nie tylko od dobrej jakoSci skladnikéw, ale tez od
przestrzegania rezimu technologicznego, m.in. odpo-
wiedniego sporzadzenia rozczynu, umieszczenia go
w komorze fermentacyjnej, a nastepnie przerobienia
na ciasto, dobrania odpowiedniego gatunku jablek,
ktore — pokrojone w plastry — zatapia sie¢ w cieécie,
a po pobycie ciasta w rozrostowni — wypiekania go
w odpowiedniej temperaturze.

Dawniej, przy wyciaganiu bab z pieca nie wolno
bylo rozmawia¢ ani hatasowaé, aby baby ,,sie nie ob-
razily” i nie opadly. Stygly powoli opatulone nierzad-
ko pierzynami i co jaki$ czas obracane wierzchem na
spod. Tylko takim zabiegom zawdzieczano wyjatko-
wa subtelnoé¢ smakowa wypieku.

Kotacz z J agjcami z Perkowic

Kolacze grunt wszystkiemn,
a moze rec Smiele,
bez kotacgy jakoby nie bylo wesele
Szymon Szymonowic

Prawde napisal Szymonowic w sielance , Kolacze”
— wypiek ten w dawnych wiekach utozsamiany byt
glownie z obrzedami weselnymi. Bez niego po prostu
nie mogly oby¢ sie zadne zaSlubiny. Czymze zatem
jest kolacz?

To drozdzowy chlebek w ksztalcie polksiezyca,
o barwie brazowej z ja$niejszymi nacieciami, twardej,
blyszczacej skorce, puszystym $rodku oraz smaku i za-
pachu charakterystycznym dla ciasta drozdzowego. Ten
z Perkowic ma dlugos$c ok. 30 cm i jest najczesciej na-
dziewany farszem z kaszy jaglanej, biatego sera i §liwki
suszonej. Co ciekawe, oprocz kotaczy z jagtami perkowi-
czanie znaja rowniez i te nadziewane jabtkami, makiem,
powidlami, suszonymi owocami czy kapusta.

Specyficzny smak kolacza to zasluga gospodyh
z Perkowic, wsi pod Biala Podlaska, gdzie tradycje
przygotowywania tych wypiekow siegaja kilkudzie-
sieciu lat wstecz. Dlaczego z kasza jaglana? Poniewaz
byla ona jednym z gléwnych produktéw zbozowych
spozywanych dawniej na obszarze tzw. Poludniowe-
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go Podlasia, ktére slynelo
z uprawy prosa. Do dzi$ po-

Area

i technika przygotowania tego wypieku.

zostaly bez zmian zaréwno

sktadniki, ich proporcje, jak

Kolacze zagniata sie z maki pszennej, jajek, mleka,
masla, cukru i drozdzy. Wyrobione ciasto pozostawia sie
w cieplym miejscu do wyroéniecia, a gdy podwoi swoja
objetos¢, formuje prostokat, ktory smaruje sie farszem
izwija jak rolade. Farsz sporzadza sie z przelanej wrzaca
woda, a nastepnie ugotowanej w mleku kaszy jaglanej,
namoczonych, osaczonych i pokrajanych $liwek suszo-
nych, pokruszonego bialego sera i cukru. Charaktery-
styczna cecha kotacza z Perkowic jest jego uformowanie
w ksztalt rogala przed wlozeniem na blache. Wierzch
nacina si¢ wowczas nozem i smaruje rozmieszanym jaj-
kiem. Kolacz nalezy piec w nagrzanym uprzednio pie-
karniku okolo 50 minut w temperaturze 180°C.

Te kojarzace sie z weselem wypieki przygotowy-
wano drzewiej takze na $wieta i wieksze uroczysto$ci
rodzinne. Dzisiaj piecze si¢ je nawet bez specjalnych
okazji. Kolacze czesto goszczg na stotach okolicznych
mieszkancow, ale takze stanowig smaczna wizytoéwke
Perkowic podczas réznych wydarzen promocyjnych
organizowanych z udzialem Pracowni Kulinariéw
Regionalnych w Perkowicach czy tamtejszego Kota
Gospodyn Wiejskich.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Korowaj — chleb weselny z Paszenek

Korowajowe ciasto poleciato na miasto.
A g miasta na rynek,
gakwita jak barwinek...

Tak $piewala ongi$ gléwna korowajnica podczas
pieczenia weselnego chleba. W Paszenkach przygo-
towywano go zawsze w przeddzien za$lubin w domu
panny mlodej, gdzie schodzily sie druhenki i kobiety
zamezne. To recznie zdobione ciasto, oprocz waloréw
smakowych, mialo takze od zawsze warto$¢ emocjo-
nalng i symboliczng. Z korowaja wrdzono cate zycie
nowozencoéw. Byl on symbolem dziewictwa, mlodo-
$ci, dostatku w domu i zagrodzie.

Korowaj to okragly, ciemnozloty placek o $redni-
cy 26-28 cm i wysokoéci 6-8 cm, finezyjnie zdobiony
recznie wykonanymi ozdobami z pieczonego ciasta: sy-
metrycznie utozonymi rézyczkami, szyszkami, kaczusz-
kami oraz wienicem z listkow, a na $rodku ,kielichem
szczedcia” badz réza. Charakteryzuje sie smakiem i za-
pachem upieczonego $wiezego chleba, bo i wypiekany
jest z podobnych co i on sktadnikow: maki pszennej
(kiedy$ uzywana byla rowniez i zytnia — jesli gospodarz
byl zamozny), przegotowanej wody, jajek i podkwaski
pozyskiwanej z resztek ciasta chlebowego z dziezy. Dzi$
uzywa sie tez czasami drozdzy piekarniczych.
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Ciasto na korowaj musi

by¢ elastyczne, blyszcza- w‘

ce i dobrze odstawa¢ od i

Myorys
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rak, dlatego powinno sie
je gnie$¢ okoto 30 minut.
Cierpliwoéci i zrecznoS$ci
wymagaja tez kolejne sta-
dia wykonania chleba we-
selnego, czyli formowanie ozdéb z ciasta (co kiedy$
bylo wspolnym zadaniem grupy kobiet) i skladanie
w calo$¢. Ongi$ najstarsza korowajnica smarowala
forme skorka od sloniny, kladla do niej podeszwe
(sp6d placka) i ukladala przygotowane ozdoby.
Wszystko bylo smarowane pioérkiem maczanym
w rozbitym jajku, aby upieczony chlebek mial kolor
i polysk. Jesli ciasta zostawalo, robiono z niego male
korowajczyki dla dzieci i pasierbéw. Korowaj ,sie-
dzial” w piecu 50-60 minut, do czasu, gdy w izbie za-
czal sie roznosi¢ zapach $wiezego chleba...
Wspdlezesnie tradycje rytualnego wypieku ciasta
weselnego pielegnuje zesp6l ludowy ,Jarzebina” dzia-
tajacy przy Wiejskim Domu Kultury w Paszenkach
pod Jabloniem. Warto wybra¢ sie na wystepy tych ar-
tystow, aby w pelni zasmakowa¢ w lokalnym folklorze

weselnym — i duchem, i podniebieniem.

Korowaj dothobrodzki

Nie wszyscy wiedza, czym jest korowaj. Ot6z jest
to ciasto drozdzowe z rodzynkami i wanilia, zwane
tak na wschodnich terenach dawnej Rzeczpospolitej.
W innych czeéciach Polski zwano je kotaczem, od ksztal-
tu i wielko$ci kota do wozu. I kolacz, i korowaj peni-
ly role pieczywa obrzedowego, zaréwno na weselach
chlopskich, jak i szlacheckich. Wypiekano je w wieczor
panienski, w przeddzief §lubu i wesela, pod nadzorem
matki chrzestnej panny mlodej; pieczeniu i dzieleniu
kotacza towarzyszyly $piewy i liczne ceremonie.

Korowaj, ktory prezentujemy w katalogu, ma przy-
miotnik dothobrodzki, poniewaz jego wypiekaniem
zajmuja sie mieszkancy Dothobrod6w, wsi nad Bugiem
w gminie Hanna, m.in. Maria Kazimiera Sarnacka,
ludowa poetka, ktora zglosila korowaj na Liste Pro-
duktéw Tradycyjnych. Na terenach tutejszego Polesia
i Podlasia przewazali unici, ktérych wiara laczyta tra-
dycje Kosciota wschodniego i zachodniego, zanim carat
nie dokonal likwidacji postanowienia Unii Brzeskiej,
przesladujac bestialsko unitébw. Pomimo tego zacho-
waly sie na tym obszarze liczne tradycje kulturowego
dziedzictwa, w tym tradycje kulinarne. Przetrwala tez
stara, wymowna nazwa wsi w gminie Stary Brus, od-
dalonej od Dothobrodéw o niespelna 40 km: Kolacze.

Korowaj dothobrodzki jest okragly, o $rednicy ok.
25 cm, a wysokosci 20 ecm. Wazy ok. 1,5 kg. Ma zloci-
stobrazowa barwe; wewnatrz ciasto jest zotte, miekkie

gilubelskie
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i puszyste. W smaku jest 'ﬁ%
stodkie, pachnie drozdza- "* #“
mi, rodzynkami i wanilia. ’&*

Jak kazdy produkt tra-
dycyjny wymaga umie-
jetno$ci kulinarnych, starannoéci i wysokiej jakoSci
produktéw: maki, jaj, cukru, mleka, drozdzy i bakalii.
Natomiast sam proces wyrobu korowaja nie jest skom-
plikowany. Nalezy przygotowac ciasto, wyrabiajac je
recznie, a nastepnie odstawi¢ do wyro$niecia w cie-
plym miejscu, przykryte Inianym plétnem lub Scierecz-
ka. W Dothobrodach tkano recznie plotna i niejedna
gospodyni ma w domu wlasnorecznie wykonane $cie-
reczki, obrusy, zastony, nierzadko zdobione haftami.

Zdecydowana wiekszo$¢ wyrobionego ciasta
wklada sie do formy i zapieka az do zarumienienia,
a z pozostalej czesci ulepia sie recznie rézne ozdoby
nakladane na korowaj. Udekorowany klosami, war-
koczami czy ptaszkami z ciasta korowaj, posmarowa-
ny jajkiem i posypany cukrem, wypieka sie w piecu.
Mozna go dosy¢ dlugo przechowywaé¢ w chlodnym
miejscu i spozywaé po kawatku. Najcze$ciej korowaje
dothobrodzkie sa zamawiane na wesela.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Wykwintne i stodkie

Beza z Ostrowa Lubelskiego X
=

Pod pojeciem bezy kryje sie cala rodzina smako-
lykoéw, ktorej wspolnym mianownikiem sa ubite na
puszystg mase skladniki — bialka i cukier. Z ciasta
bezowego mozna wyrabia¢ np. merengi (przektadane
polewa kakaowa, migdatami, orzeszkami itp.), soko-
ly (trojkatne ciastka z kremem kawowym) czy tort
hiszpanski (krazki przekltadane bitg $§mietang). Tutaj
mowa bedzie o bezie podstawowej, ktora w Ostrowie
Lubelskim serwuje sie w kilku wielko$ciach.

Ostrowska beza to plaski placek o wysokosci kilku
centymetréow i $rednicy od 5 do 20 cm, w zalezno$ci
od potrzeby. Idealnie przyrzadzona jest nie za stodka,
puszysta i nie kruszy sie zbytnio, z wierzchu jest sucha
i chrupka, pod spodem miekka i bardziej wilgotna,
ma bialo-kremowa barwe i stodki smak z nuta jajek.

W takiej wersji robi sie ja w jednej z miejscowych
cukierni, ktora zglosila ten specjat do wpisu na Liste
Produktéw Tradycyjnych. Cukiernicy wyrabiaja tu
bezy z surowcow pochodzacych w znacznej mierze od
lokalnych wytworcow, wedlug starej receptury, z kto-
rej od pokolen korzystali mieszkancy Ostrowa Lubel-
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glowka zaczyna sie w momencie, kiedy wstawiamy bezy

skiego. A trzeba przyznaé, ze
»ha rynku” istnieje cala masa
przepisow na idealna beze.
Bo choé na poczatku sprawa
wydaje sie prosta, to lami-

do piekarnika. Odpowiednia temperatura, wilgotno$¢,
czas suszenia — to wszystko decyduje o ostatecznym
sukeesie. Bezy sa po prostu kaprysne!

- Nasza beze pieczemy w temperaturze 100 stop-
ni Celsjusza przez dwie i p6l godziny. Taki sposéb jej
przyrzadzania powstat w wyniku wielu préb i bledow,
ale pozwolil nam zachowaé powtarzalnoé¢ wytwarza-
nych przez nas bez i gwarantuje ich wysoka jako$¢
— przyznaje ostrowski cukiernik, Henryk Szkuat.

Beza z Ostrowa jest doskonala jako dodatek do lo-
déw, sprawdzi sie z bitg Smietang i owocami, kremem
kokosowym lub z serka mascarpone, albo jako muffin-
ki bezowe. Sama beze mozna réwniez poda¢ udeko-
rowang kandyzowanymi owocami i polang jakim$ wy-
jatkowym syropem. Jesli do tego beza jest z zewnatrz
chrupiaca, a w $§rodku jedwabista i delikatnie sig¢ cia-
gnaca, to prostota takiego deseru skutecznie uwiedzie
niejedno, nawet najbardziej wybredne podniebienie.

Catuski pszczelowo [skie

Catuski to okragle, male ciasteczka o zlotobrazo-
wej barwie. Podstawowym surowcem do ich wytwo-
rzenia s3: miod, cukier, maka i jaja.

Deserowe ciasta miodowe sa znane w Polsce tak
dlugo, jak znane jest pszczelarstwo, ktére we wceze-
snostowianskim okresie nazywano bartnictwem, jako
ze pierwowzorem ula byly barcie nadrzewne. Na Lu-
belszczyznie tradycje te sg kontynuowane w calym re-
gionie. Niedaleko Lublina znajduje si¢ jedyne na §wie-
cie Technikum Pszczelarskie w Pszczelej Woli. Nic
wiec dziwnego, ze w tej miejscowosci sporzadza sie
znakomite produkty spozywcze na bazie miodu, m.in.
krupniki i ciasta — w tym catuski pszczelowolskie.

Wypieka sie je w trakcie szkolnych zaje¢ warsz-
tatowych. Chociaz proces wytwarzania ciasteczek
jest pracochlonny i zmudny, to mlodziez chetnie
w nim uczestnicy, oczekujac ze zniecierpliwieniem na
efekt konicowy, aby dobraé sie do stodkich pysznosci.
Pszczela Wola lezy w dolinie Bystrzycy, w ktérej nie
brakuje lak, drzew i krzewow, co zapewnia obfity po-
zytek pszczolom juz w okresie wiosennym, gdy kwit-
na wierzby, klony, mniszek lekarski i wiele innych

%.l'ubelskie
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ro$lin. W miejscowym par-
ku dworskim, nalezacym
dawniej do ziemianskiej

BRI
s 2
rodziny Rohlandéw, rosng *
wiekowe, miododajne lipy
i akacje, a na pobliskich polach pszczoly oblatuja
plantacje gryki, rzepaku i malin, za$ na nieuzytkach
kwiaty nawtoci i inne.

Rozpoczynajac wyrdb caluskoéw nalezy najpierw
utrze¢ jaja z cukrem w makutrze, a miéd polaczyé
z masa cukrowo-jajeczng i przyprawa do piernikow.
Wyrobione w tym czasie ciasto z maki i wody laczy sie
z masg cukrowo-jajeczng i formuje kuleczki o $redni-
¢y 10-12 cm, ktére po krotkim pieczeniu sg juz gotowe
do spozycia.

Caluski pszczelowolskie znakomicie spelniaja role
promocyjna. Czestowani i obdarowywani nimi go$cie
rozstawiaja w Polsce i za granicg smak ciasteczek,
a takze szkole i miejscowo$é. Zastuzonym propagato-
rem tutejszego specjatu byt wieloletni nauczyciel Mie-
czystaw Wojtacki. Artykuly na ten temat pojawialy sie
w pismach pszczelarskich juz od 1955 roku.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Ciastka przez maszynke

Kt6z nie pamieta cudownego maslanego smaku
tych kruchych, prostokatnych ciasteczek o chropowa-
tej powierzchni?! Niejednemu $linka cieknie na samo
wspomnienie, bo dzi§ coraz rzadziej smakolyki te
goszcza na naszych stolach. Nic dziwnego, skoro nie
produkuje sie juz specjalnych nakladek na maszynke
do miesa, ktoére nadaja ciastkom specyficzny ksztatt.

Tradycja ich wypieku jest ciggle zywa w Perkowi-
cach pod Bialg Podlaska, gdzie pod szyldem Gminnego
Osrodka Kultury dziala Pracownia Kulinariéw Regional-
nych. Czlonkinie Pracowni nie tylko zglosily ciasteczka
do wpisu na Liste Produktéw Tradycyjnych jako specjat
integralnie zwigzany z historia tych okolic, ale takze
same je produkuja! Tak w tych okolicach bylo zresz-
ta od lat. Specjaly te wypiekano praktycznie w kazdym
gospodarstwie domowym, gléwnie na specjalne okazje:
$wieta, wesela, chrzciny i inne imprezy okolicznoéciowe,
ale tez przygotowywano je w wolnym czasie ,na zapas”
— mogly by¢ one przechowywane w zamknietych pojem-
nikach przez okres nawet do jednego miesiaca.

Metoda produkeji perkowickich ciastek jest sto-
sunkowo latwa, malo pracochlonna, a wiekszos¢
skladnikow ogdlnie dostepna. Wystarczy przygoto-
wac¢ w odpowiedniej ilosci make, cukier puder, jajka,
$mietane, masto i smalec. W przypadku ciastek ze
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skwarkami — a takie ongi$ 'ﬁ%
roéwniez wypiekano! — na- "* #“
lezy dodatkowo stopié¢ sto- L‘*

nine na skwarki i je zmie-

li¢. Nastepnie z wszystkich
skladnikow gniecie sie ciasto, ktore trzeba schlodzi¢
w lodowce przez minimum 3 godziny. Po tym czasie
mozna juz przepuszcza¢ mase przez maszynke do
miesa ze specjalng nakladka — od ksztattu naktadki
zalezy wzorek na powierzchni zewnetrznej ciastka.
Ciasto wychodzi z maszynki w postaci watka o szero-
kosci ok. 3 cm, ktéry tnie sie nozem na kawatki dhu-
gosci 7-8 em. Ciasteczka piecze sie w nagrzanym pie-
karniku na wysmarowanych tluszczem blaszkach ok.
15-20 min. do uzyskania zloto-brazowej barwy.
Smakolyki te ciesza sie w Perkowicach po dzi$
dzien duza popularno$cia ze wzgledu na swoj smak
i trwalo$¢é w przechowywaniu. Zwyczaj ich pieczenia
nie zanika, bo mieszkancy przekazuja swoja wiedze
nastepnym pokoleniom. Obecnie wypiekane sa bez
okazji, do spozywania ich do kawy i herbaty, czy dla-
tego, ze wnuki je ,uwielbiaja”.

Ciastka z cukrem z Perkowic

Najbardziej pozadane sa rzeczy najprostsze. I do
takiej kategorii mozemy zaliczy¢ te pyszne a nieskom-
plikowane w przygotowaniu ciasteczka, ktérych pod
dostatkiem mialy chyba wszystkie polskie gospody-
nie. A na pewno te z Perkowic pod Bialg Podlaska. To
niewielkie, majgce $rednice ok. 5-8 cm, zlociste ciast-
ka, przygotowywane najczeSciej w formie gwiazdek
i kwiatkéw, chropowate z wierzchu i sowicie obsy-
pane krysztatkami cukru — najlepiej grubymi. Maja
jednolita, kruchg konsystencje, stodki, maslany smak
i rébwnie charakterystyczny zapach.

Te male arcydziela sg przez perkowiczan znane
od lat i bardzo lubiane, dlatego na stolach pojawia-
ja sie czesto i dzi$. Co wazne, zaréwno skltadniki, ich
proporcje i technika przygotowania nie byly zmienia-
ne od wielu pokolen. Co potrzeba do przygotowania
ciasteczek? Przede wszystkim maki, zottek (kiedys ca-
lych jajek), thuszczu, $mietany i cukru, a do tego... tro-
che czasu oraz checi. Na jeden kilogram maki gospo-
dynie z Perkowic uzywaja na ogoét szeSciu ubitych ze
szklang cukru pudru zéttek, po 25 dag smalcu i masta,
szklanki §émietany i trzech plaskich lyzeczek proszku
do pieczenia. Rzecz polega na dobrym polaczeniu
sktadnikéw i schlodzeniu w lodéwce ciasta. Potem
mozna juz waltkowaé je w cienkie placki i rozpoczac

gnl'ubelskie
Swakey pycie]
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najprzyjemniejszy dla wielu 'ﬁ%
domorostych  cukiernikow ',‘* #‘I"
etap — wykrawanie dowol- : *

nie wybranymi foremkami

ciastek. Placuszki nalezy
przed pieczeniem posmarowaé bialkiem i posypaé
grubym cukrem, tzw. rafinada. Dla uzyskania bar-
dziej osobliwego smaku mozna tez doda¢ cynamon.
Teraz wystarczy juz tylko wstawi¢ ciasteczka do na-
grzanego do 190°C piekarnika (kiedy$ role te peknil
piec chlebowy) i piec przez okolo 15 minut. Gotowe!
Jak wspominaja starsi mieszkancy Perkowic, sma-
kolykami tymi zajadano sie ongi$ gléwnie podczas
najwazniejszych $wiat i uroczystoéci, a czasami deko-
rowano nimi choinke. Dzisiaj przygotowuje sie je bez
okazji i zazwyczaj w wiekszych iloéciach — ,na zapas”,
poniewaz odpowiednio przechowywane, smakujg wy-
$mienicie nawet dwa tygodnie po upieczeniu. Jedli,
Drogi Czytelniku, nie masz czasu i ochoty na wlasno-
reczne przygotowywanie tych ciasteczek, przyjedz do
Perkowic, gdzie mozesz ich skosztowa¢ m.in. w miej-
scowej Pracowni Kulinariéw Regionalnych.

-
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Clasto s‘caropolskie podhoreckie

Ciasto staropolskie jest deserowym, nadziewanym
plackiem pieczonym w caloéci na blasze w piekarni-
ku. Do konsumpcji podaje sie ciastka w pokrojonych
kawalkach. Potrawe wypieka sie w okolicy Werbkowic
na ziemi hrubieszowskiej od wielu pokolen, by¢ moze
od kilku stuleci, i dlatego nazywana jest ciastem staro-
polskim. Przepis na ten deserowy produkt przetrwat
w drodze tradycji ustnej do dzisiaj we wsi Podhorzec.

Miejscowe kobiety — aktywne czlonkinie kot go-
spodyn wiejskich — przygotowaly ciasto staropolskie
podczas warsztatow kulinarnych w Gminnym O$rod-
ku Kultury w Werbkowicach w 2011 r. Wéwczas to
postanowiono doda¢ do nazwy ciasta przymiotnik
podhoreckie, aby podkresli¢ jego przynalezno$é do
swojej wsi.

Zanim gotowy produkt pojawi sie na stole trzeba
sie troche natrudzié¢ przy jego produkeji. Nalezy przy-
gotowaé kruche ciasto z maki, masta, wody i zbtek
jaj, a jednocze$nie nadzienie. Obie czynno$ci wyma-
gaja staranno$ci. Mase do nadzienia wykonuje sie z
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utartych zolek z cukrem, ' "":
pokrojonych bakalii, piany "* #

z bialek jaj oraz bulki tartej. &*
Gotowa mase rozprowadza

sie na rozwatkowanym cie$cie i przykrywa jego druga
warstwa. Calo$¢ piecze sie w piecu lub w piekarniku.
Gotowy wyréb ma stodki orzechowo-$§liwkowy smak,
jasnozloty kolor i przyjemny zapach bakalii.

W Podhorcach uzywa sie wylacznie surowcow wia-
snych, co gwarantuje wysoka jako$¢ ciasta. Jako baka-
lii stosuje sie orzechy wloskie, §liwki suszone, rodzyn-
ki i ewentualnie migdaly. Jezeli jest ono upieczone
w piecu opalanym drewnem, to wyraZnie zyskuje na
wartoéci. Podhorecki specjal wypieka sie z okazji $wiat
religijnych, uroczysto$ci rodzinnych, dozynek czy tez
okazjonalnych spotkan kola gospodyn wiejskich.

Lody lubartowskie

To wyjatkowy przysmak pozadany zwlaszcza w
okresie letnim. Te z Lubartowa charakteryzuje jed-
nolita, puszysta konsystencja — wrazenie ,,gtadkosci”,
oraz r6znorodno$¢ smakow, w tym egzotycznych, kto-
rych jest ponad czterdzieci! Dzi$ oferuje je utworzo-
na w 1980 roku cukiernia, ktérej wlascicielka zglosita
lody do wpisu na LPT.

- Przepis na tradycyjne lody lubartowskie, prze-
kazywany jest w mojej rodzinie z pokolenia na po-
kolenie i ma wiecej niz 60 lat — potwierdza Maria
Siej, producentka lodéw. — Odkad siegam pamiecia,
pomagalam mojej mamie w wytwarzaniu i sprzedazy
lodéw tradycyjnych w Ostrowie Lubelskim, w lodziar-
ni, ktéra prowadzila od 1956 r. Sporzadzala je moja
babcia oraz mama. Wéwczas lody mrozono w kon-
wiach 20-litrowych, umieszczajac je w pryzmach lodu
gromadzonego w zimie z okolicznego jeziora. Lod wy-
rabany z jeziora zabezpieczano przed rozpuszczeniem
np. sola, trocinami i przechowywano przez caly rok.
Ugotowana mase lodowa przelewano do konwi i kre-
cono recznie az do zamrozenia.

Lody lubartowskie wytwarzane sa zgodnie z trady-
cyjna receptura z Ostrowa Lubelskiego. Zmiany doty-
cza jedynie — rzecz jasna — cyklu produkcyjnego, ktory

gnl'ubelskie
Swakey pycie]

ANCA

. *
jest oparty na nowoczesnych

maszynach i urzadzeniach.

LN
a@

pozycji smakowych, a i zapachowych, rozszerzany jest

Cyklicznie zmienia si¢ tez

asortyment — wachlarz pro-

zgodnie z zyczeniami konsumentéw. Dojrzale lody sa
ksztaltowane porcjomierzem i sprzedawane w gatkach.
W sklad tego przysmaku wchodza tylko naturalne
produkty rolinne i zwierzece pozyskiwane od lokal-
nych wytworcéw. Do produkeji lodéw wykorzystuje
sie czyste mikrobiologiczne, normalizowane mleko,
co podnosi ich warto$é odzywecza, i wysokiej jakosci
masto §mietankowe, ktora potwierdzaja stosowne cer-
tyfikaty. W sklad masy lodowej wchodza rowniez: jaja,
cukier oraz dodatki smakowe, np. wanilia, owoce ja-
godowe (truskawki, maliny, jagody), kakao czy kawa.
Dzieki tradycyjnym metodom wytwarzania oraz
historycznym zwigzkom ze swoja mata — lubartowska
— ojczyzna, lody te stanowia jej autentyczne dziedzic-
two kulinarne. M6éwia o tym przeprowadzone badania
etnograficzne, wypowiedzi okolicznych mieszkancow,
informacje prasowe, a nawet... nagroda burmistrza

Lubartowa!
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Lody s{awatyckie

Na te ukochane nie tylko przez dzieci takocie warto
wybra¢ sie do Stawatycz nad Bugiem. Ich jako$¢ i smak
znane sa w calym powiecie bialskim. W czym tkwi ich
sukces? Oczywiscie w przedwojennej recepturze, ada-
ptowanej na stawatycki grunt prosto z Domaczewa,
wsi, ktéra obecnie znajduje sie na Bialorusi. Jeszcze
przed wojna lody robione ta metoda mozna bylo kupié¢
w restauracji w Slawatyczach, ktéra w 1957 r. prze-
ksztalcila sie w cukiernie. Dzi§ po
tej cukierni nie ma juz $ladu. Sa za
to lody, na ktére niezmiennie zapra-
szaja stawatyccy lodziarze. \

Sze$cdziesiat lat temu do wy-
twarzania lodow uzywalo sie jaj
i mleka z wlasnej hodowli, a do
sezonu przygotowywalo juz zima,

Ny

168 N
kiedy z zamarznietej rzeki Eﬁ%
Bug oraz starorzeczy trze- '#* c‘
ba bylo wykué tafle lodu,
wykorzystywane przez cale
lato jako chlodziwo. Lody
produkowano woéwczas w kankach na mleko umiesz-
czonych w drewnianych beczkach!

— Pot godziny tzw. krecenia lodéw nie nalezalo
do najlatwiejszych zadan, dlate-
go wkrotce moj dziadek Tadeusz
Chyz wpadl na pomys} skonstru-
owania ,maszyny”, w ktorej kanke
z mlekiem napedzata korba. To byt
* bardzo prosty mechanizm, ktory
jednak zdecydowanie ulatwial pra-
ce. Z czasem zamiast korby, poja-
wil sie silnik — relacjonuje obecna
producentka lodéw, Magdalena
Chyz. — Na poczatku pasteryzowa-

liSmy mase w okolo czterdziestoli-
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trowym garnku. Trzeba bylo nie-
ustannie pilnowaé, by nic sie nie
przypalito. Inaczej wszystko byloby do
wyrzucenia. W latach 80. XX wieku ku-
piliémy pasteryzator, dzialajacy do dnia
dzisiejszego i dzieki temu problem ten
zupehie sie rozwiazal. Receptura lodow
byla dopracowywana przez kilka lat, do
wszystkiego dochodziliSmy metoda prob
i bledéw — podkresla pani Magdalena.
Do dzi$ niezmienione zostaly pro-
porcje i podstawowe skladniki, czyli
jajka (od lokalnych producentéw — eko-
logiczne lub $cidtkowe), mleko, cukier,
owoce (w formie naturalnej, kompotu
lub mrozone) i kakao naturalne ciem-
ne. Wzbogacal sie za to asortyment
smakowy. Jeszcze do 1989 roku w Sla-
watyczach produkowano ledwie 5 sma-
kéw: mleczny, truskawkowy, kakaowy,
jagodowy i malinowy. W ilu smakach
dzisiaj produkuje sie lody stawatyckie?
SprawdZcie sami!

Lubelska czekolada pitna

Chociaz krowie dasz kakao,
nie wydoisg, czekolady.
Stanislaw Jerzy Lec

Trafnie ujal to nasz rodzimy poeta i satyryk. Same
skladniki nie wystarczg, zeby dosta¢ produkt smako-
wity i najwyzszej zreszta jakoSci. A o takim moéwimy,
majac na my$li lubelska czekolade pitna. Te w Lubli-
nie robia po prostu najlepsza!

Pod tytulowa nazwa kryje sie cala gama napojow
— zaréwno gorzka, jak i mleczna czy biala czekolada,
a w zwigzku z tym ich sklad (zawarto$¢ masy kaka-
owej), barwa i smak réwniez bywaja rézne. Gorzka
(brazowa) zawiera przynajmniej 70% produktow
z miazgi kakaowej, mleczna (bezowa) — nie mniej niz
25% suchej masy kakaowej ogblem, a biala — tylko do
33% masta kakaowego.

Wspolnym mianownikiem jest doskonaly ma-
riaz glownych ingrediencji, czyli czekolady, slod-
kiej, tlustej $mietanki, mleka krowiego i muséw
owocowych z sezonowych owocéw. I to wlaénie one
stanowia o specyfice naszej lubelskiej, wyjatkowej
czekolady pitnej. Tutaj bowiem bije serce polskie-
go sadownictwa i to stad pochodzi najwieksza ilo$é
krajowych fruktow. Ktore trafiaja do czekoladowego
napoju? W lecie dodaje sie $wieze maliny, truskawki,

& .
Buspatce

{"3

porzeczki, wisnie lub cze- '. ‘*? o

reSnie, a jesienia — drobno '#* g‘
pokrojone jablka i gruszki. *
W zimowej i wiosennej wer-

sji czekolady znajdziemy

z kolei ich suszong wersje. CaloSci ,,obrazu” dopel-
niaja przyprawy. W Lublinie do czekolady dodaje sie
— wedle Zyczenia — szczypte: cynamonu, wanilii, im-
biru, gozdzikéw lub czarnego pieprzu.

Konsystencja samej czekolady jest aksamitna i lep-
ka. Smak slodki, intensywny, a zapach delikatny, swo-
isty dla czekolady z intensywnym aromatem przypraw.

Co zrobié, by uzyskac taki nap6j? Najpierw nalezy
zagotowaé w garnku $mietanke i mleko, a po zmniej-
szeniu mocy grzania powoli dodawaé czekolade
i miesza¢, az wszystko sie ladnie rozpusci, a czekolada
zgestnieje. Na koniec doda¢ przyprawy i owoce. Taki
nap6j podaje sie w najlepiej wysokich grubosScien-
nych szklankach lub kubkach, ozdabia ubita wcze-
$niej Smietang 36% i posypuje przyprawami.

Jak potwierdzaja najstarsi mieszkancy Lublina
i okolic, czekolada juz od wielu lat jest wpisana w hi-
storie naszego regionu. Te do picia podawano tu juz
przed II wojna $wiatowa. I serwuje nadal w wielu lu-
belskich kawiarniach i cukierniach. Warto wybra¢ sie

do Lublina na lyk goracej czekolady!
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Makowiec [ubartowski

Makowiec — to z pewno$cia najbardziej polskie
ciasto, zwigzane od wiekéw ze Swietami Bozego Na-
rodzenia. Wedlug wierzen ludowych mak spozywa-
ny w Wigilie mial zapewnié¢ szcze$cie domownikom;
dziewczyny tarly go na kutie lub do klusek, aby rychto
wyj$¢ za maz.

Makowiec lubartowski wytwarzany w Barze Cu-
kierniczym Marii Siej w Lubartowie jest oparty na
przepisie ciasta §wiagtecznego — o ktoérym tak pisze
Maria Disslowa w wydanej w 1931 r. ksiazce kuchar-
skiej: Makownik $wiateczny rézni sie¢ od powsze-
dniego nie tylko tym, ze warstwy ciasta sa cieniutkie
a warstwy maku grubsze, ale réwniez i tym, ze masa
makowca przyrzadzana jest z iScie polska hojnoscia,
daleka od oszczednosci.

Do wyrobu produktu uzywa sie naturalnych su-
rowcow roélinnych i zwierzecych. Ciasto drozdzowe
ma w swoim skladzie make pszenna, drozdze, mle-
ko, maslo, jaja, midd, cukier oraz dodatki smakowe
— orzechy i rodzynki. Natomiast nadzienie sktada sie
z maku niebieskiego, jaj, miodu i bakalii. Dojrzale
ciasto drozdzowe jest ksztaltowanie recznie poprzez

jego zwiniecie z warstwa makowa, a nastepnie upie-
czenie. Maka typu 450 pochodzi z p6l Wysoczyzny
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g0
Lubartowskiej przewaznie 'ﬂ*ﬁ
nawozonych  naturalnie. "* #‘

jak i miéd sg rowniez produktami miejscowymi. Na-

Mleka dostarcza miejscowa
mleczarnia. Zaréwno jaja,

lezy zaznaczyé, ze Lubart6éw i okolice sa pozbawione
zakladow przemyslowych, ktére moglyby zanieczysci¢
naturalne §rodowisko.

Gotowy wyr6b w postaci strucli makowej pokrywa
rumiana skorka. Produkt ma ksztalt walca o wadze
ok. 1 kg. W przekroju widoczna jest spiralnie ulozona
warstwa makowa. Ciasto pachnie przyjemnie miodem
i makiem i wy$mienicie smakuje; wyczuwa sie umiar-
kowanie stodki smak z wybijajaca sie nuta maku
i bakalii. Ciasto zawiera duzo odzyweczych sktadnikow
pokarmowych, w tym weglowodany, tluszcze i bial-
ka. Jako wyréb regionalny makowiec jest dostepny
w punktach cukierniczych i sklepach spozywczych na-
szego regionu.

Miodownik z Jaszczowa

Mibd, gléwny skladnik tego ciasta o lekko blysz-
czacej skorce pieczonego w waskiej foremce, nazy-
wany jest slodkim arcydzielem przyrody. Jego zalety
znane byly od tysiecy lat. Ostadzal czlowiekowi zycie,
dawat sile i zdrowie. Zdaniem Hipokratesa, wybitni
filozofowie starozytnoéci, m.in. Demokryt, dotrwali
do sedziwego wieku dzieki temu, ze odzywiali sie mio-
dem. W kuchniach Wschodu stosuje sie go do wyrobu
wyrafinowanych stodyczy. Polskim odpowiednikiem
tych produktéw sa miodowniki.

Gmina Milejow, w ktorej lezy Jaszczéw, ma do-
bre warunki do produkeji miodu. Obfitoéé terenéw
le$nych, lak i sadéw ulatwita rozwéj pszczelarstwa.
Dzieki temu midd zago$cil na stale w domach miesz-
kancow. Siegajaca lat 30. ubieglego stulecia tradycja
wypiekania ,miodownika” zwigzana jest z postacia
Hieronimy Brodowskiej — wychowanki Ludowej
Szkoly Rolniczej Zenhskiej w Sitnie.

W placéwcee tej nie bylo pracownikéw obshugi.
Wszystkie prace wykonywaly uczennice pod nad-

giubelskie
&«aég"iycie !

A

zorem nauczycielek. Pod-
czas pobytu w szkole pani
Hieronima nabyla wiele

R

z ktorych czerpala przez cale zycie. Szczegdblnie in-

wiadomosei 1 umiejetnosci,

teresowalo ja gotowanie i pieczenie. Zdobyla wiele
przepiséw na ciasta i wypieki, w tym na miodownik
skladajacy sie z maki pszennej, cukru, miodu, $mie-
tany, jaj i sody.

Jego produkcja wpisana jest w wieloletnia tra-
dycje kulinarna Jaszczowa. Przepis nie pojawia sie
w ksigzkach kucharskich. Jego autorka przez lata
pielegnowata tradycje pieczenia ciasta, dzielac sie nig
z rodzing i sasiadami. Tutejsi mieszkarnicy zajmowali
sie pszczelarstwem, wiec miodu, podstawowego pro-
duktu do miejscowego specjatu, mieli pod dostatkiem.

Obecnie ciasto z Jaszczowa znane jest gléwnie
w gminie Milejow, a takze w powiecie teczynskim.
Wypiekane jest na potrzeby domowe, uroczystosci
rodzinne, gminne, powiatowe czy wojewodzkie. Kusi
swoim wygladem i miodowym aromatem.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Paczki staropolskie z Ostrowa Lubelskiego

Powiedzial Bartek,

e dzis tusty cwartek,

a Bartkowa wwierzyla,
dobrych paczkdw nasmazyta.

Pulchne, zlocistobrazowe kule o jasnozéttym $rodku
z owocowym nadzieniem, to nieodlaczny symbol konca
karnawatu, a zwlaszcza ,tlustego czwartku”. Zwyczaj
jadania thustych wypiekéw z okazji waznych uroczysto-
$ci znany byt jeszcze w kulturze stowianskiej, w czasach
przedchrze$cijaniskich. Dawniej na stotach pojawialo
sie jednak przede wszystkim mieso, ktérego mialo by¢
tyle rodzajow, ,ile razy kot ogonem ruszy”’. Rowniez
paczki, zwane pampuchami, nie od zawsze serwowa-
no na stodko. Poczatkowo bylo to ciasto chlebowe bez
drozdzy nadziewane sloning i smazone w smalcu. Na
stodko zaczeto je przyrzadzac dopiero w XVI w.

W Ostrowie Lubelskim na stolach po dzi§ dzien
kroluja paczki o $rednicy 8 cm, wisniowym nadzie-
niu, lekko stodkim smaku (w ktérym wyczuwalna jest
nutka rumu) i obowigzkowo puszystej konsystencji.
O tej waznej cesze wspominatl juz w XVIII w. historyk
Jedrzej Kitowicz, piszac: dzi$ paczek jest tak pulchny,
tak lekki, ze Scisnawszy go w reku znowu sie rozciaga
i pecznieje do swojej objetosci, a wiatr zdmuchnalby
go z pOlmiska.
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Robi sie je z maki, mle- f
ka, drozdzy i cukru — to ¥~ ‘
sktadniki rozczynu, do kt6-

rego w dalszej kolejnosci  EIRANS
8

mieszaja. Tradycyjny smak i konsystencje tutejszym

ostrowskie gospodynie do-
daja ubite zottka z cukrem,

dolewajg mleko, a wszystko

paczkom nadaja maslo i mleko, ktére do ciasta tra-
fiaja pod koniec zagniatania. Wyro$niete ciasto roluje
sie na kulki, nadziewa wi$niami, umiejetnie zawija
i smazy na goracym tluszczu z obu stron.

Co ciekawe, tradycyjne polskie paczki réznia sie
od tych robionych na zachodzie Europy dlugoscia
smazenia: te zachodnie w tluszczu 1aduja tylko na kil-
kadziesiat sekund, dzieki temu sa mniej kaloryczne.
Te ,nasze” musialy by¢ zawsze dobrze wysmazone
i tluste. I za to je wla$nie kochamy, prawda?

Przygotowanie paczkow wedlug ostrowskiej recep-
tury gwarantuje niezawodny efekt — smak karnawatlu
sprzed lat. I nie ma znaczenia, ze wspolcze$nie paczki
robi sie uzywajac miksera czy kuchenek elektrycznych
i gazowych. Jedzac je mozemy mie¢ pewnos¢, ze tak
samo smakowaly kilkadziesiat czy nawet kilkaset lat
temu!

Paczki zakowolskie z powidtami z antonéwek

Nazwa potrawy wywodzi sie od miejscowosci Za-
kowola Radzynska, ktora polozona jest w gminie Ka-
kolewnica na Potudniowym Polesiu.

Paczki zakowolskie maja ksztalt splaszczonej kuli,
w przekroju widoczna jest ztota marmolada, otoczona
jasnym ciastem o barwie brazowej. Srednica przeciet-
nego paczka dochodzi do ok. 8 cm, a wysoko$¢ ok. 4 cm.

Wie$ Zakowola Radzyfiska powstata w II polowie
XIX wieku, w okresie realizacji carskiego dekretu
uwlaszczeniowego z 1864 roku. Od niepamietnych
czasOw miejscowa ludno$¢ spozywala potrawy macz-
ne, m.in. pierogi, paczki, parowance i racuchy. Pacz-
ki byly daniem niedzielnym, ponadto obowiazkowym
w karnawatowy ,thusty czwartek”. Podstawowe danie
stanowily pierogi; w zwykle dni zjadano pierogi mniej
sycace, czyli sporzadzane bez uzycia jajek i tluszczu,
aw niedziele i dni $wigteczne pojawialy sie na stole bul-
ki pieczone w piecu i paczki. Paczki byly nadziewane wi-
$niami, makiem lub marmolada z antonéwek, czarnej
porzeczki lub dzikiej rozy. Jabtka odmiany antonéwka,
ktére nadaja sie znakomicie na przetwory sprowadzil

giubelskie
&«aég"iycie !

do Zakowoli Radzynskiej
Franciszek Wajszczuk, kto-
ry w 1940 r. zalozyl szkotke
drzewek i zaopatrzyl w sa-

QgA

2

ich na marmolade i uzywania jej do paczkow.

dzonki. W niektérych gospo-
darstwach nadal kultywo-
wana jest tradycja uprawy

>
&
3

antonéwek, przetwarzania

Paczki zakowolskie sporzadza sie gtownie z miej-
scowych surowcoéw spozywezych, takich jak: maka
pszenna, mleko, jaja, smalec i marmolada. Drozdze,
margaryna, cukier waniliowy i cukier puder — nalezy
kupowac.

Wykonanie paczkéw zakowolskich jest stosunko-
wo proste, jezeli mamy wlasng marmolade na nadzie-
nie. Przygotowanie ciasta tez nie jest trudne. Wyro-
bione i wyroéniete ciasto drobi si¢ na kawalki, w ktore
wklada sie porcje nadzienia, formuje z calo$ci paczek,
pozostawiajac do wyroéniecia. Nastepnie nalezy pacz-
ki usmazy¢ w roztopionym smalcu, po odsgczeniu po-
sypa¢ cukrem pudrem i podaé do stotu.

223



W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Pierniczki ozdobne

Te luksusowe ciasteczka w ksztalcie aniolkow,
gwiazd, serc, ksiezniczek itp., poczatkowo ze wzgledu
na zawarto$¢ drogich i trudno dostepnych przypraw
korzennych i bakalii, byly przysmakiem znanym tyl-
ko w bogatych domach. Dopiero w XIX wieku, kiedy
wprowadzono znacznie tanszy od miodu syrop cu-
kierniczy, pierniczki staly sie powszechnie dostepne.

Ciemnozlote ciasteczka o 1$niacej powierzchni,
zdobione kolorowym lukrem z posypkami cukrowymi
lub bakaliami kusza zapachem miodu i korzeni, przy-
ciagaja wzrok bogactwem ksztaltow i apetycznym wy-
gladem. Sa ozdoba stotu i atrakcyjna dekoracja choin-
ki. Ciasta z dodatkiem miodu znane byly juz w kuchni
Stowian. Dopiero jednak po wyprawach krzyzowych,
po ktérych do Europy zaczely trafia¢ stodko$ci zna-
ne juz starozytnym dzieki wschodniemu bogactwu
przypraw korzennych, rodzime miodowniki staly sie
piernikami. Z czasem wypiekano je w zasobniejszych
domach staropolskich. Piernik byt nie tylko slodka
przekaska, ale pehil takze role podarunku lub pa-
miatki.

Na Lubelszezyznie wypiekanie tych smakolykow
upowszechnilo sie w XX wieku. Mozna je bylo takze
kupi¢ na odpustach, gdzie popularne byly pierniko-
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we serca z lukrowym imie-
niem lub napisem ,Kocham
Ci¢”. Ozdoba piernikéw
z drugiej polowy XX wieku
byla dekoracja uzyskana przez wyciskanie lukru za
pomoca rozka cukierniczego. Sam ksztalt uzaleznio-
ny byl od ksztaltu metalowej foremki. Pod koniec lat
70. ubieglego stulecia, z poczatkiem grudnia na Lu-
belszczyznie rodzice kupowali dzieciom piernikowe
~mikotajki”. Stodka postaé $wietego miata naklejong
papierowa glowe i byla zdobiona kolorowym lukrem.

W naszym regionie tradycja pieczenia piernikéow
ozdobnych jest zywa do dzi$. Jak zapewnia Bozena
Sosnowska z Lublina, jeszcze w latach 50. XX wieku
do ciasta dodawano przyprawy korzenne tluczone
w mozdzierzu, pézniej zaczely je wypieraé gotowe
mieszanki przyprawowe. O lokalnym pochodzeniu
piernikdéw zaswiadcza, m.in. przepis umieszczony

w ,Lubelskiej kuchni regionalne;j”.

Piernik [ubelski

Nazwa piernik oznacza pierny, czyli korzenny
i zwigzana jest ze stosowaniem przypraw, ktore
w dawnych czasach stanowily istotny sktadnik tego
rodzaju wypiekéw. W XV-XVIII w. rozwinelo sie cale
rzemioslo piernikowe, a wyroby staly sie prawie dzie-
tami sztuki.

Receptura piernika lubelskiego pochodzi z pdz-
niejszych czaséw, gdyz w jego skladzie oprocz miodu
jest cukier, jednakze nawiazuje do piernika staropol-
skiego. Z uplywem lat zastgpiono masto smalcem,
zwiekszono ilo$¢ maki, zmniejszono iloéc¢ i proporcje
przypraw, zastosowano powidla $liwkowe o innym
smaku, co doprowadzito do powstania piernika lu-
belskiego. Na LubelszczyZnie wytwarzano go przed
IT wojna $wiatowa, czego dowodem s3 liczne przekazy
i przepisy przechowywane chociazby na terenie po-
wiatu wlodawskiego.

Informacje o wieloletniej tradycji wypiekania
piernikow na $wieta potwierdzajg starsi mieszkancy
regionu oraz badania etnograficzne. Istnieje trady-
cja wreczania pannie mlodej piernika w postaci su-
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rowego ciasta w ozdobnym ‘ *ﬁ
naczyniu, jako symbolu "* #‘
przyszlego szczeScia i za- L*

moznosci.

Do piernika lubelskiego stosuje sie surowce pozy-
skiwane z obszaru Lubelszczyzny, sg to: miod pszczeli
wielokwiatowy, $liwki wegierki, maka pszenna oraz
mleko. Jest on sporzadzany z ciasta, dojrzewajace-
go w stanie surowym w garnkach kamiennych przez
okres dwdch tygodni, w temperaturze 5-8°C i potem
wypiekany. Po przelozeniu go powidlami §liwkowy-
mi musi lezakowa¢ przez okres 7-10 dni w chlodnym
miejscu. Piernik lubelski nie byl pokrywany polewa
czekoladowa ani nie byl przekladany innymi masami,
poza warstwa powidel, majacych za zadanie sklejenie
dwoch plackéw wypiekanych z ciasta.

Piernik lubelski odznacza sie wybornym smakiem
i nadaje si¢ do dlugiego przetrzymywania. Poleca sie
go osobom dbajacym o zdrowie i urode, poniewaz
jest mato kaloryczny. Byt on dawniej wyrabiany przez
gospodynie domowe, a ostatnio jest podejmowany
trud wypiekania go w wiekszych ilo$ciach dla sklepow
z zywnoScig tradycyjna.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Piernik 2ydowslf<i

Ta odmiana piernika to kulinarna pamiatka po
zydowskich sasiadach. Jest dowodem na wielokultu-
rowo$¢ cywilizacyjnego dziedzictwa Lubelszczyzny.
Jeszcze przed wojna spolecznoéé zydowska stanowi-
la 60 proc. mieszkancoéw Wlodawy, z ktérymi utrzy-
mywane byly dobrosasiedzkie kontakty. Gospodynie
chetnie wymienialy sie przepisami.

Receptura piernika zydowskiego — ciemnobrazo-
wego ciasta wypieczonego z udzialem m.in. miodu,
kawy, koniaku, bakalii i przypraw dajacych silny ko-
rzenny zapach — wywodzi sie z okresu miedzywojen-
nego. Jej pierwowzorem bylo ciasto miodowe zwane
w jezyku jidysz, ,lekach”, wypiekane przez Zydéw ze
wschodniej Polski, Niemiec i Rosji.

Ciasto uSwietniajace wazne w judaizmie $wieta,
przypadajace w drugiej polowie wrze$nia, byto sym-
bolem nadziei na dostatek. Jadano wtedy duzo stody-
czy, zeby caly przyszly rok byt taki, jaki jego pierwszy
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dzien. Zydzi mieli zwyczaj G- ﬁ
prosi¢ znajomych o kawalek "* #‘

miodowego ciasta. Modlili

sie przy tym o stodki rok,

aby im nigdy nie zabraklo jedzenia. Piernik przygo-
towywano takze na uczty weselne i z okazji narodzin
dziecka.

W polskich rodzinach wypiekano go przez caly rok,
jezeli tylko udalo sie zgromadzi¢ wszystkie sktadniki
niezbedne do jego nalezytego wykonania. Zydowska
receptura piernika zostala chetnie przejeta przez wlo-
dawian. Do dzi$ — jak zas§wiadcza Anna Sawa z Jablon-
nej — przepis przekazywany jest z pokolenia na pokole-
nie. Podobnie jest z cebularzem, kulinarng wizytéwka
regionu, ktorego jako pierwsi zaczeli wypiekaé w XIX
wieku Zydzi ze Starego Miasta w Lublinie.

Jak dawniej, tak i obecnie piernik wypiekany jest
w matych, podluznych formach, zgodnie z tradycyjna
receptura. Efektowny ciemnobrazowy kolor, delikat-
ne ciasto nafaszerowane lakociami, niepowtarzalny
zapach i smak zapewniaja mu powodzenie u amato-
réw stodkosci.

Pralina z Lublina

W dawnej Polsce czekolada byla niezwyklym ra-
rytasem. Na panskich stolach zagoécita na dobre
w XVIII wieku. Wezesniej pojawila sie w Zachodniej
Europie, wraz z odkryciami geograficznymi, dzieki
ktoérym sprowadzano kakao i cukier trzcinowy z Ame-
ryki Lacinskiej.

Praliny wyrabia sie czekolady wysokiej jako$ci
i kremowej masy, stanowigcej nadzienie. Proces pro-
dukeyjny jest dosy¢ czasochlonny, wymaga wyjatko-
wej starannosci i przestrzegania rezimu technologicz-
nego. W celu osiagniecia pozadanego wygladu, smaku
izapachu, do wyrobu pralin uzywa sie najwartos$ciow-
szych surowcow. Cukiernia Staropolska Tomasza Ma-
chonia w Lublinie pozyskuje wiekszo$é skladnikow
spozywezych od lokalnych dostawcéw: 30-procen-
towa S$mietane, $wieze maslto, midéd wielokwiatowy
i owoce malin. Ponadto potrzebna jest czekolada de-
serowa i syrop skrobiowy.

Delektujac sie pralinami z Lublina, nie zdajemy
sobie sprawy, ze cukiernicy musieli weze$niej czeko-
lade ,,stemperowac”, uformowac, sporzadzi¢ tzw. ga-
nasz, czyli nadzienie, ,zamkna¢” pralinki czekolada,
schlodzié i wykona¢ inne, nieznane laikom czynnoSci.

gnl'ubelskie
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Wszystkie etapy produk- ' %
cyjne wykonuje sie recznie. "* #‘
Producent przywigzuje duza : *
wage do estetyki, dlatego tez

opakowania z gotowymi pralinami przykuwaja wzrok
i wzbudzaja che¢ sprobowania tego wyrafinowanego
dla smakoszy wyrobu cukierniczego. Czekolada, to
nie tylko odrobina szczeécia dla ciala, ale tez wsparcie
dla duszy, poniewaz poprawia nastréj czlowieka i jego
witalnoé¢.

Praliny maja wysoki polysk, w przekroju widocz-
ne sa dwa rodzaje nadzienia — miodowe i malinowe.
W ustach czuje sie delikatny smak czekolady idealnie
zharmonizowany z miodem i malinami.

Praliny z Lublina ciesza si¢ nieslabnacym zainte-
resowaniem klientow. Sg zamawiane i kupowane nie
tylko na uroczystosci i jako upominki, ale takze do
codziennej konsumpcji. Wzbudzaja tez ogromne za-
interesowanie podczas réznego rodzaju prezentacji,
w tym na imprezach targowych.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Racuchy drozdzowe z J abtkami z Dokudowa

Racuszki, to miekkie, sprezyste i pulchne pla-
cuszki — tak najtrafniej mozna scharakteryzowaé to
danie. Chyba nie ma osoby, ktéra cho¢ raz w zyciu
nie sprobowalaby tego przysmaku prosto z patelni
— splaszczonego, brunatno-zlocistego placka z cia-
sta drozdzowego o nieregularnym, postrzepionym
ksztalcie 1 wyjatkowym, lekko stodkim smaku z wy-
czuwalnym drozdzowym posmakiem. Dodajmy do
tego jeszcze jeden skladnik — jablka, i mamy gotowy
opis racuchéw smazonych od lat w Dokudowie pod
Biala Podlaska.

Metoda przygotowywania racuchéw drozdzowych
znana tu byla od dawien dawna i w niezmienionej for-
mie jest nadal przekazywana kolejnym pokoleniom.
Czego uzywaly dokudowskie gospodynie do racu-
chowego ciasta? Gléwnie tego, co mialy ,pod reka”,
a wiec maki pszennej, cukru, jajek, drozdzy, oleju,
soli, wody i oczywiécie jablek (pokrojonych w kostke
lub startych na tarce — w zalezno$ci od upodobania).
Tradycja kaze, by z podanych sktadnikow zagniesé
ciasto drozdzowe, a nastepnie pozostawi¢ do wyro-
$niecia w cieplym miejscu.

Niezwykle wazna w przygotowaniu racuchéw jest
zwlaszcza sztuka ich smazenia, ktéra dokudowianki
wyéwiczyly perfekeyjnie. Chodzi o to, by porcje cia-
sta naklada¢ na patelnie z odpowiednio nagrzanym
tluszczem drewniang lyzka, kazdorazowo maczajac
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ja w oleju. Racuchéw nie %
wolno przesmazy¢ — z obu "ﬁl *

stron powinny mie¢ zloci- .‘ ‘
LR
**L*‘

placuszki sa rumiane, miekkie i pulchne.

stobrunatny odcien, ale tez
nie mozna dopudci¢, by w
$rodku zostalo surowe cia-
sto. Prawidlowo usmazone

Takie racuszki najlepiej smakuja ,prosto z patel-
ni”, posypane cukrem. I takie tez od lat serwowano na
dokudowskich stotach, gltownie w niedziele, jako pro-
sty i smaczny deser, ale takze podczas wieczerzy wigi-
lijnej — wowezas byly wykonywane bez jajek i jablek.

Co ciekawe, dzisiaj w Dokudowie miejscowi na-
zywaja racuchy ,plackami Babci Dokudowskiej”
i jako takie reklamuje je i sprzedaje lokalna Pracow-
nia Obrzedowo$ci i Gwary, m.in. w trakcie wielu
miejscowych imprez okoliczno$ciowych. Smakolyki
te sg takze promowane w widowiskach obrzedowych
wystawianych przez zesp6l mieszkancow ,Lewko-
wianie”. Zaréwno pracownia, jak i zesp6l dzialaja
pod auspicjami Gminnego O$rodka Kultury w Bialej
Podlaskiej. Warto zajrze¢ do Dokudowa i na miejscu
poznaé smak tradycyjnych racuchéw z jablkami!

Racuchy turowskie

Racuchy turowskie wystepuja w poédlnocno-
-wschodniej czesci wojewodztwa lubelskiego, na Po-
ludniowym Podlasiu. Potrawa ma wyglad splaszczo-
nego walca o dlugosci ok. 10 cm, szeroko$ci ok. 5 cm,
a wysokoSci 3 cm. W przekroju poprzecznym racuch
ma jasnokremowy farsz, otoczony ciemnokremowym
ciastem i ztotg otoczkg smazonego ciasta. Smak i za-
pach sera i ciasta drozdzowego.

Turéw jest rozlegla wsia w gminie Kakolewnica.
Tu, na dobrych glebach, pszenicy bylo zawsze pod do-
statkiem, wiec nie brakowato surowca do sporzadza-
nia potraw z maki pszennej. W wielu gospodarstwach
hodowano licznie zwierzeta, szczegélnie krowy, ze
wzgledu na duzg iloéc¢ lak i pastwisk.

Wérdd spozywanych przez turowian potraw, racu-
chy cieszyly sie duza popularnoécig. Na co dzien byly
zwyczajne, a na niedziele lub podczas $wiat, mlocki
albo zniw — z nadzieniem. Latem serwowano racuchy
zjagodami albo truskawkami, jabtkami i winiami — bo
w Turowie u kazdego rolnika byl ,sadek” — natomiast

&ubelskie
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w zimie podawano je z suszo- v ﬁ
nymi owocami lub powidlami. * #‘
Racuchy z serem byly da- '

niem calorocznym, poniewaz

ser, masto, mleko, maka i jaja byly zawsze w kazdym
gospodarstwie. Do wyrobienia ciasta na racuchy
i nadzienia potrzebne sa ponadto drozdze i cukier,
a do poprawienia smaku — wanilia. Kto chce osia-
gna¢ dobry rezultat kulinarny powinien pamietac tez
o smalcu, najlepiej wytopionym ze stoniny, na ktérym
racuchy sa smazone na zloty kolor. Wezeéniej nalezy
wykona¢ wszelkie czynnosci kulinarne, wynikajace
z tradycyjnej receptury, przekazywanej przez tutejsze
gospodynie do dziesigtkow lat.

Pierwszym etapem jest wyrobienie ciasta z maki
i mleka, z dodatkiem masla, cukru i drozdzy. Wyro-
bione ciasto musi wyrosna¢ w cieplym otoczeniu.
Kolejny etap pracy polega na formowaniu z ciasta
splaszczonych kulek, dodaniu dor nadzienia i zaskle-
pieniu racuchéw. Po ich uroénieciu w wyniku oddzia-
lywania drozdzy — nadaja sie do smazenia. Racuchy
turowskie sa zawsze spozywane z apetytem — szcze-
goblnie dobrze smakujg z mlekiem.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Racuchy z makiem

Racuch to maly, okragly placek z ciasta drozdzo-
wego, z dodatkami, smazony na tluszczu. Te z ma-
kiem wywodza sie z miejscowo$ci Kakolewnica, poto-
zonej na Poludniowym Podlasiu.

Pojedynczy racuch jest owalnego ksztaltu,
splaszczony, o dlugo$ci okoto 10 cm, szerokosci 5 cm
i wysokosci 2 cm. W jego przekroju widzimy ciem-
ny mak otoczony jasnym ciastem. Aby racuchy byly
smaczne, musza by¢ miekkie, dlatego przy ich wyro-
bie nalezy zwraca¢ uwage, by dobrze wyro$niete cia-
sto klaé¢ na mala ilo$é rozgrzanego thuszczu na patel-
ni. Placuszki smazy sie do uzyskania zlotego koloru,
a po wystudzeniu podaje z cukrem pudrem.

Do wyrobu ciasta uzywamy: maki ze specjalnie
suszonej pszenicy, mleka — najlepiej $wiezego, wody,
drozdzy, jaj, cukru oraz soli. Z kolei do nadzienia:
mak wyluskany z glowek makowych oraz cukier — oba
skladniki trzeba zmieli¢ dwa razy na maszynce, a nie
w makutrze. Do farszu dodajemy zapach migdalowy,
rodzynki, pokrojong skorke z pomaranczy oraz ubi-
ta piane z bialka jednego jajka. Kiedy$ do smazenia
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uzywalo sie smalcu wyto- '
pionego ze stoniny, obecnie "‘* #“
smazymy racuchy na duzej L‘*
iloSci oleju (zeby plywa-

ly) i odsaczamy z tluszczu.

Wprowadzone zmiany poprawiaja aromat, pulchno$é
i smak gotowych wyrobow.

Surowce uzywane do wyrobu racuchéw, pocho-
dza z kakolewnickich gospodarstw. Wyjatkiem jest
mak; byl on do niedawna wysiewany i zbierany przez
gospodynie wiejskie, jednakze przepisy przeciwdzia-
lajace narkomanii, wymagajace pozwolen cho¢by na
male poletko uprawowe, spowodowaly, ze mak spo-
zywezy jest kupowany w sklepach.

Racuchy z makiem sa produktem wytwarzanym
w Kakolewnicy od czasow II wojny Swiatowej. Post-
ne racuchy byly zawsze przygotowywane w kazdym
domu na wieczerze wigilijng. Zamozni mieszkancy
smazyli je na niedziele i od $wieta z lepszej maki,
biedniejsi z maki gorszej. Popularne, najczesciej jada-
ne byly racuchy z serem — bogaci mieszkancy spozy-

wali je na co dzien.

Rogaliki pétfrancuskie $mietanowe

z ' masg orzechowg i 623 (A

Jest to jedna z kilku potraw, do sporzadzenia kto-
rej uzywa sie rozy pomarszczonej (Rosa rugosa) jako
surowca. Ciasto poMrancuskie z masa orzechowa
i dodatkiem r6zy wypieka Malgorzata Mazurkiewicz
ze Starej Wsi k. Koniskowoli, potozonej w tzw. zagle-
biu rézanym. Tutejsze tradycje szkotkarstwa drzew
i krzew6w owocowych oraz ozdobnych trwajg od cza-
sow ksigzat Czartoryskich — wiascicieli Putaw i klucza
konskowolskiego, a wiec ponad dwa stulecia. Na po-
lach uprawia sie kilkadziesiat hektaréw réznych od-
mian krzewdw rézanych.

Zanim powstang smaczne rogaliki nalezy najpierw
wyrobié ciasto oraz przygotowac nadzienie. Prace
mozna rozlozy¢ na dwa dni, poniewaz wyrobione cia-
sto powinno lezakowaé¢ w chlodnym miejscu przez 12
godzin. Wyrabia sie go na drewnianej stolnicy z maki
i wody z dodatkiem jaj, masta i gestej $mietany, na-
tomiast nadzienie powstaje ze zmielonych orzechow
wloskich i utartych platkoéw roézy, razem wymiesza-
nych. Podczas zawijania nadzienia w platek ciasta,

gnl'ubelskie
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tzw. listkowaty ksztatt. Po wyjeciu z piekarnika nalezy

rogaliki poHrancuskie przy-
bieraja charakterystyczny,

obficie posypaé je cukrem waniliowym, a jeszcze le-
piej $wiezo sproszkowana wanilig i cukrem pudrem.

Wspanialy wyglad, smak i zapach rogalikow jest
wynikiem wlasciwego doboru surowcow. Sa one
$wieze, dobrej jakosci i pochodzg w wiekszo$ci z tu-
tejszych gospodarstw, m.in. $mietana, masto i roze.
Rogaliki poHfrancuskie byly wytwarzane w Konsko-
woli od bardzo dawna. Niektore gospodynie piekly je
w chlebowym piecu miejscowej piekarni w GS, jako ze
nie kazdy domowy piekarnik czy prodiz osiagal poza-
dang temperature 300°C.

Nie spotkano dotychczas konsumenta, ktéremu
by ten specjal koniskowolski nie smakowal. Jest to
bardzo eleganckie smakowite ciasteczko o jasnozlo-
tej barwie i ciemnor6zowym nadzieniu. Harmonijny
smak i zapach wynikajacy z proporcjonalnie dobra-
nych skladnik6w rozslawia talenty tutejszych gospo-
dyn, jak i gmine Koniskowole.
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Sernik z kartoﬂami zjaszczowa

Sernik jest jednym z najpopularniejszych deseréw
w Polsce. Jego nazwa okresla podstawowy skladnik
produktu, jakim jest ser. Pierwsze wzmianki na jego
temat pojawily sie w starozytnej Grecji i Rzymie,
m.in. w ksiazce o sztuce wypieku tego ciasta, przypi-
sywanej greckiemu filozofowi Aegimusowi. Zachowal
sie tez przepis na sernik autorstwa pewnego rzym-
skiego urzednika; potrawa byla wypiekana wtedy
z sera, chleba i jaj.

Znany obecnie w Europie sernik — to dziedzictwo
kulinarne wielu narodéw, m.in. Zydéw z Niemiec
i Slowian, takze Amerykan6w, ktorzy wynalezli kre-
mowy twardég w XIX wieku. Historia wytwarzania
i spozywania sernika z kartoflami w Jaszczowie — wsi
polozonej w gm. Milejow, w pow. lubelskim — siega
lat miedzywojennych.

Przepis na potrawe pochodzi od miejscowej ro-
dziny Szczepanskich i kultywowany jest obecnie
przez Czeslawe Szczepariska, jak rowniez przez in-
nych mieszkancow Jaszczowa. Produkt sporzadza sie
z miejscowych, latwo dostepnych surowcow, jak:
maka, jaja, $mietana, maslo, z ktérych wyrabia sie

ciasto, oraz z sera i goto-
wanych kartofli, masta i jaj

A

Ser i ugotowane ziemniaki mieli sie na maszynce,

— niezbednych do sporza-

dzenia nadzienia.

natomiast jaja uciera z cukrem i maslem na jednolita
mase. Po wymieszaniu wszystkich sktadnikéw nalezy
dodaé wanilie, a nastepnie gotowa mase serowa za-
wija sie w ciasto. Wierzch ozdabia sie kratka z masy
serowej, ktéra po upieczeniu w piekarniku otrzymu-
je piekny zloty kolor. Gotowy specjal ma ok. 35 cm
dlugoscei i 25 cm szeroko$ci. Atutem sernika sa jego
walory odzywcze oraz smakowe i zapachowe, a takze
prostota wykonania. Warto, aby ten oryginalny deser
na stale wzbogacit polska tradycje kulinarna.
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Sekacz podlaski

W naszej gminie jest wioseczka
w nigj nigjedna piekarecika
te sekacze stawe majaq
w nasgej wiosce wypiekajq.
Janina Piwoni z Huszczy

Sekacz ma bardzo charakterystyczny wyglad, wy-
nikajacy ze sposobu jego przyrzadzania. Ksztaltem
przypomina jodelke, ktérej igly wygladaja jak ocie-
kajace sople. Taki stozek z wypustkami mozna je-
dynie uzyskaé poprzez specyficzne jego wypiekanie
nad rozgrzanym paleniskiem. Z powo-
déw sanitarnych zaniechano uzywania
jako Zrodla energii drewna, zastepujac je
grzatkami elektrycznymi, ktére wydziela-
ja niezbedna temperature do zapieczenia
kolejnych warstw ciasta, umieszczonego
na poziomym watku i obracanym nad pa-
leniskiem.

Po wypieczeniu sekacz ma kolor zloci-
stobursztynowy, przechodzacy w brazowy.
Dzieki procesowi zapiekania w ,otwartym
piecu” produkt ten moze by¢ przecho-
wywany do 10 tygodni w temperaturze
pokojowej, nie tracac przy tym wartosci
spozywezych ani waloréw smakowych
iorganoleptycznych. Gléwnymi jego skiad-
nikami sa: jaja kurze, maka pszenna, ma-
sto, cukier krysztal, cytryny oraz wanilia.

Na terenie wschodnich kreséw Rze-
czypospolitej nie odbedzie sie zadne we-
sele bez prawdziwych sekaczy na stole.
Pierwsze informacje na temat wypieku
sekaczy w Huszezy w gm. Lomazy kolo
Bialej Podlaskiej siegaja konca lat 20.
ubieglego stulecia. Z matki na corke,
z sasiadki na sasiadke przechodzila ta-
jemna receptura wypieku tego niezwy-
klego ciasta. Dzi§ w Huszczy nie ma ta-
kiego, co by nie umial wypieka¢ sekaczy
— moéwig najstarsi mieszkancy. Rowniez
w innych miejscowoéciach: Kopytni-
ku, Staszéwce, Koszolach, Lomazach

g.lubelskie
Sl zyeie]

znalezli sie ,nasladowcy”.
W ten sposéb tradycja roz-

A

Pieczenie sekaczy odbywa sie przez caly rok. Naj-

niosla sie na cale Poludnio-

we Podlasie.

lepsza pora jest wiosna, kiedy jest ani za zimno, ani za
goraco. Po trzech dniach ciasto jest najsmaczniejsze.
Starsi mieszkancy wspominaja, ze przed druga wojng
$wiatowq sekacze upieczone na Boze Narodzenie spo-
Zywano na wiosne.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Staropolskie ptysie z Lublina

Ptysie to prawdziwa uczta dla podniebienia, a te
z Lublina — stosujac kulinarng nowomowe — to petar-
da! Bo jak powstrzymac¢ laknienie, wyobrazajac sobie
ciastko przetozone kremem z bitej $émietany i cukru
oraz $wiezymi malinami lub musem malinowym?
Slinka cieknie na sama mysl.

Frykasy te robione sa z wykorzystaniem najwyz-
szej jakosci skladnikéw od lokalnych producentow.
Przykladowo $mietana pochodzi z majacej niemal
stuletnig historie mleczarni z Bychawy (i jest nota
bene wpisana na Liste Produktéw Tradycyjnych),
a maliny — z okolicznych gospodarstw rolnych, two-
rzacych najwieksze polskie ,zaglebie malinowe”. Ta-
kich standardéw przestrzega m.in. Cukiernia Staro-
polska z Lublina, ktorej ptysie chlubig sie juz mianem
prestizowej nagrody ,Perla”, przyznawanej w og6l-
nopolskim konkursie ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo
— Smaki Region6w”. Inspiracja do ich wyrobu byly
przedwojenne receptury zaczerpniete z ksigzek ku-
charskich z poczatku XX wieku.

Ciekawostka jest, ze sto lat temu ten wykwintny
stodki poczestunek traktowany byt jako deser do obia-
dow: ,skromnych gospodarskich” czy ,,mniej wystaw-
nych”. Dzi$ raczej nie zgodzimy sie¢ z taka definicja.

W Cukierni Staropolskiej, pomimo modernizacji
i przystosowania do wymogéw unijnych, ptysie na-
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dal sa wytwarzane trady- ' *ﬁ
cyjnymi metodami wedlug "* #‘
starych receptur. Robi sie je &*

z parzonego ciasta, powsta-

lego przez gotowanie wody z margaryna, szczypta soli
imaka, ktére nastepnie uciera sie z jajkami. Mase for-
muje sie w bardziej lub mniej zgrabne kapustki, czyli
francuskie petit choux (nazwe te po polsku wyma-
wiano jako ,pti szu”, co dalo poczatek dobrze znanej
nazwie ,pty$”) i piecze na zloty kolor w temperaturze
200°C przez ok. 45 minut.

Uwodzicielska postaé ptysie zyskuja po przekro-
jeniu i przelozeniu dwiema warstwami kremu z bitej
$mietany oraz cukru pudru, pomiedzy ktore trafiaja
$wieze, umyte maliny (poza sezonem letnim — mus
malinowy przygotowywany z mrozonych owocow
gotowanych w cato$ci z dodatkiem cukru i zelatyny).
Wierzch kazdego ptysia oproszany jest obowigzkowo
przesiewanym przez sitko cukrem pudrem. Frykas
jest gotowy do degustacji. Smacznego!
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Szarlotka jézefowska

Zanim przedstawimy ten deserowy produkt, war-
to wyjasni¢ jego pochodzenie terytorialne, poniewaz
na Lubelszczyznie znajduje sie kilka miejscowosci
o nazwie Jozeféw. W tym przypadku chodzi o pieknie
potozong w powiecie opolskim, na wysokiej skarpie
Malopolskiego Przelomu Wisly, wie§ Jozefow, daw-
niej miasto.

Tutejsze tereny styna z wysokotowarowego sadow-
nictwa: tysiace jabloni, grusz i wiéni ro$nie na wa-
pienno-lessowych glebach Wzniesietn Urzedowskich
oraz na zyznych madach w dolinie Wisly. Niejedno-
krotnie odbywaly sie w Jozefowie Swigta Kwitnacej
Jabloni. Tak wiec nie brakuje jablek do sporzadzania
nadzienia do szarlotki. Uzywa sie odmian: Boiken,
Piekna z Booskop, Szara Reneta lub Antonéwka.

Szarlotka jest kruchym ciastem z pieczonymi owoca-
mi, a jej nazwa wywodzi sie od imienia ksieznej Charlot-
ty Pruskiej Hohenzollern, pdzniejszej carycy Rosji (zona
Mikotlaja I), ktora byla wielbicielka tego smakotyku.
Mieszkancy Jozefowa od wielu lat identyfikuja swoja
kulture ludowa i kuchnie wlasnie z jablkami. Jozefow-
skie szarlotki bywaja kulinarnym hitem wielu konkur-
s6w kulinarnych organizowanych w Jozefowie i innych
miejscowosciach wojewddztwa lubelskiego. Tradycje
te kontynuuje miejscowe Kolo Gospodyn Wiejskich.

giubelskie
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Szarlotka  sklada  sie *ﬂ? -
z dwoch warstw ciasta, ktore "* #‘

charakterystyczna kratka, ulozona z waleczkéw cia-

sa przedzielone jablkowym

nadzieniem. Wierzch zdobi

sta na kolejnej warstwie pieczonych jablek. Grubosc
wyrobu dochodzi do 5-6 cm. Dzieki harmonijnemu
potaczeniu stodkich i kwasnych sktadnikéw, szarlotka
ma niepowtarzalny, orzezwiajacy smak. To popular-
ne i smakowite ciasto sporzadza sie z maki pszennej,
jaj, masta lub margaryny, amoniaku lub proszku do
pieczenia, cukru i $mietany, no i oczywiscie z jablek.
Niezbedny jest tez smalec do posmarowania blach
piekarnika. Jozefowskie gospodynie nie dodaja do
szarlotki tzw. zapachow, uwazajac, ze zaklocalyby
aromat jablek.

Warto wiedzie¢, ze jabtka wzmacniajg uklad od-
porno$ciowy czlowieka, dlatego powinny by¢ spozy-
wane w kazdej postaci. Jedno jablko dziennie, trzyma
lekarza z daleka — méwi madre przystowie.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Szarlotka razowa z Lublina

Na wstepie warto wyjasni¢, co oznacza stowo ,ra-
zowy”. Wyraz ten odnosi sie do pojecia: raz zmielona
maka, czyli jednorazowego przemialu. Maka taka,
zwana tez jednorazéwka, zawiera wiecej blonnika
i otrab, w przeciwienstwie do maki bialej i pytlowej
— czyli zmielonej innym sposobem i przesiewanej
przez pytel. Mgka razowa, jak i produkty z niej wy-
tworzone, maja ciemny, tzw. razowy kolor. Stowo ,ra-
zowy” jest tez synonimem zdrowia.

Szarlotka to ciasto w postaci placka, ktérego na-
dzienie sporzadza sie z jablek, najlepiej z tych od-
mian, ktore zawieraja duzo pektyn i wyrdzniaja sie
wyzszg kwasowo$cig, jak np. Boiken, Szara Reneta,
Antonéwka.

Ciasto do szarlotki razowej wyrabia si¢ z dwoch ro-
dzajow maki: pszennej typ 2000 pelnoziarnistej, oraz
maki zytniej typ 720, nieprzesiewanej, dzieki czemu
zawierajacej otreby i zarodki. Do tego dochodza: jajka
kurze, maslo, cukier, sol i woda. Nadzienie z jablek
wzmacnia zapachowo cynamon — w postaci kawat-
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ka kory lub sproszkowany, = “ :
wzglednie olejek o tym aro- *?
macie. Przed upieczeniem,

pomiedzy dwie warstwy

surowego ciasta uklada sie jedng warstwe nadzienia.
Dekoracja gotowej szarlotki polega na posypaniu jej
z wierzchu cukrem pudrem.

Taki tradycyjny sposéb produkcji ma miejsce
w Cukierni Staropolskiej w Lublinie. Surowce nie-
zbedne do wyrobu szarlotki pochodza z regionu lubel-
skiego, za wyjatkiem soli i cynamonu. Jako$¢ surowca
ma zdecydowany wplyw na wyglad i smak ciasta. Jego
zapach jest lekko maslany, charakterystyczny dla cia-
sta kruchego.

Szarlotka razowa ma osobliwy smak, ktéry po-
chodzi od wtasciwego zestawienia gtownych skladni-
kow: razowej maki, stodkiego ciasta i kwaskowatego
nadzienia. W poréwnaniu z innymi deserowymi wy-
piekami, zawiera nieduze ilo$ci cholesterolu, nie jest
przestodzona i odznacza sie nieduza kaloryczno$cia,
a ponadto zawiera szereg witamin
z grupy B oraz witamine C.

Smakolyk ten moze by¢ podawany
rekonwalescentom, ludziom starszym
i dzieciom, jako alternatywa dla nie-
zdrowych stodyczy. Jest doskonalym
deserem; szczeg6lnie smakuje z mle-

kiem, herbata i kawa.

Tort faso[owy — Modvyniak Jl_l'

Ostatnio panuje swego rodzaju moda na ciasta fa-
solowe. Malo kto wie, Ze nie jest to wymyst wspoétcze-
snych dietetykow, ale ,babciny” frykas rodem z prze-
tomu XIX i XX wieku. Z tego wlaénie okresu wywodzi
sie tradycja wypieku tortu fasolowego w miejscowosci
Modryn Kolonia. I to stad pochodzi Kolo Gospodyn
Wiejskich, ktore zgtosito ten smakotyk na Liste.

Fasoli c¢i w Modryniu dostatek. Ze wzgledu na jej
szeroka dostepnos¢, jak réwniez mnogo$¢ zastosowan
w przygotowywaniu positkéw, juz od dawna miata ona
duze znaczenie w sposobie odzywiania sie okolicznych
mieszkancow. Zostala doceniona jako sycace i stosun-
kowo tatwo dostepne warzywo zwlaszcza w okresie wo-
jennym. Istnieje gros publikacji, kierowanych przede
wszystkim do kobiet, majacych forme poradnikéw pra-
wiacych o sposobach radzenia sobie w ekstremalnych
warunkach braku pozywienia. A trzeba wiedzieé, ze
tort fasolowy byl jednym z okupacyjnych hitow!

W okresie powojennym do pdznych lat 70. XX
wieku wypiek ten wiod} prym podczas réznego rodza-
ju imprez okoliczno$ciowych. Byl chetnie pieczony na
wesela i inne okazje, jak: prymicje, pogrzeby, urodzi-
ny czy chrzty.

494

W Modryniu Kolonii prze- 'q*
pis na tort przekazywany byl *i

czuwaly nad prawidlowym wykonaniem i najwyzsza

z pokolenia na pokolenie ust-

nie, a najstarsze gospodynie

jakos$cia wykonania go przez mlodsze kolezanki.

Jak zrobi¢ taki frykas? Glowny skladnik wypie-
ku - fasole gatunku ,piekny Jas” — po uprzednim
namoczeniu, ugotowaniu i obraniu ze skoérek, nalezy
zmieli¢. Nastepnie miesza si¢ ja z ubita masa z zohek,
cukru i tartej bulki, a na koniec z piang z biatek. Tak
przygotowany biszkopt piecze si¢ w temperaturze oko-
o 180°C i studzi. Ostudzony ciemnobezowy biszkopt
nalezy pokroi¢ na trzy réwne czeéci i przelozy¢ bialg
masa budyniowo-maslana z dodatkiem cukru pudru
i soku z cytryny, a na wierzchu udekorowaé polewsg.

Gotowy, brazowo-bialy tort o $rednicy ok. 36 cm, ma
miekka, puszysta konsystencje, stodki smak i migdalo-
wy zapach — od dodanego do niego olejku zapachowego.

Modryniak zyskal uznanie u komisji konkursu
»Bitwy Regionéw”, otrzymujac wyr6znienie, a tak-
ze konkursu ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo — Smaki
Regionéw 2019” w Zamosciu, gdzie zdoby} I miejsce
w kategorii ,,wyroby cukiernicze”.

giubelskie
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Waﬂe tortowe suche

Wafel, dzieki ktéremu mozna szybko przygotowaé
smaczny deser, od lat cieszy sie uznaniem w polskiej
kuchni. Moze by¢ rowniez pikantna przekaska, a na-
wet daniem obiadowym. Dzieki niewielkiej zawarto-
$ci kalorii, chetnie jest chrupany przez osoby, ktérym
zalecono diete.

Wafle tortowe pochodzace z regionu krzczonow-
skiego sa jedyne w swoim rodzaju. Wyrdznia je jako$¢
i trwalo$¢ oraz tradycyjny, wySmienity smak. Tajem-
nica doskonato$ci tkwi w unikalnych surowcach, me-
todzie i miejscu wytwarzania. Powstaja na podstawie
znanej od lat i sprawdzonej receptury. Produkowane
sg wylacznie z naturalnych i najlepszej klasy sktadni-
koéw (maka, olej, woda i $rodki spulchniajace), bez ja-
kichkolwiek konserwant6w i sztucznych polepszaczy.
Na dhlugo po otwarciu opakowania zachowuja znako-
mity, delikatny smak i krucho$¢.

Wszystkie etapy wytwarzania wafli, od zasiania do
wyprodukowania, odbywaja si¢ w Zukowie, malowni-
czej wiosce, lezacej w samym sercu Krzczonowskiego
Parku Krajobrazowego i Rezerwatu Przyrody ,Las
Kroélewski”. Jest to nieskazitelny zakatek, o nieskazo-
nym powietrzu i ekologicznych glebach. Trzydziesci

238

lat temu panstwo Budowie
zalozyli tu firme produku-
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pszenicy o niskiej zawartoéci glutenu. Minimalne

jaca wafle. Uprawiaja staro-
polskie, unikalne odmiany

uzycie $rodkéw ochronnych nie pozwala osiagna¢ im-
ponujacych plonéw, ale za to pszenica po starannym
oczyszezeniu i zmieleniu w okolicznym mlynie, jest
idealna podstawa do produkeji réznego rodzaju wafli.

Ekologiczna technologia wypieku oparta jest na
oszczednym zuzyciu energii, wody i surowcow. Ma-
szyny sa obslugiwane recznie. Wafle maja, prawie juz
niespotykany na rynku, format kwadratowych platow
o wymiarach 27 cm na 27 cm i grubosci 0,7 cm. Po
upieczeniu i wyjeciu z formy sa natychmiast pako-
wane, dzieki czemu dtugo zachowuja $wiezo$é. ,Wa-
flowe Kreacje” sg idealne do przekltadania: dzemem,
powidlami, czekolada, miodem, mlekiem skondenso-
wanym i innymi masami.

Lawij aki wygnanows kie

Zawijaki wygnanowskie sg potrawa, ktora spotkaé
mozna w pélmocno-wschodniej czesSci wojewodztwa
lubelskiego, a konkretnie w okolicy wsi Wygnanka
w gminie Kgkolewnica, w powiecie radzynskim. Po-
trawa ma w przekroju spiralny uklad warstw ciasta
inadzienia; kolor ciasta jest jasny, a nadzienia ciemny.

Zawijaki wygnanowskie przybieraja ksztalt
splaszczonego walca o dlugoéci ok. 30 cm, a $redni-
cy zewnetrznej ok. 8 cm. Z zewnatrz maja one barwe
pociemniatego zlota. W potrawie czuje sie stodkawy
smak suszonych owocow i ciasta drozdzowego.

Dzisiaj zawijaki rzadko sa pieczone w piecu chle-
bowym — zastapil go piekarnik. Dawniej, ciasto bylo
sporzadzane z maki pszennej, wymieszanej z zytnia,
obecnie uzywa sie wylacznie maki pszennej i to z lep-
szej pszenicy — co gwarantuje uzyskanie jasnego i pu-
szystego ciasta.

Wygnanka jest jedna z wielu miejscowosci, kto-
ra lezy na Poludniowym Podlasiu. W tych stronach
gleby sa slabe, wiec lepiej udawaly sie ziemniaki.

Byly one podstawowym surowcem do sporzadzania

blin6éw, klusek ziemniaczanych i potraw z tartych
ziemniakow. Z tego powodu tutejszych mieszkancow

gilubelskie
&«aég"iycie !

7,

nazywano tertuniarzami, tj. v ﬁ
tych, ktorzy zywili sie tertu- * #“

nami — czyli pyzami z tar-

tych ziemniakéw. Zawijaki
byly uwazane za potrawe luksusowsg, ktéra pieczono
w piecu przy okazji wypieku chleba.

Do farszu uzywano $wiezych jagdd i owocow, ale tyl-
ko w okresie ich naturalnego wystepowania, natomiast
w okresie zimowym i wiosennym stosowano owoce
suszone. Do dzisiaj zapach suszu kojarzy sie mieszkan-
com Wygnanki ze $wietami Bozego Narodzenia, kie-
dy pieczono zawijaki. W zasadzie niemalze wszystkie
sktadniki zawijaséw wytwarzano we wlasnych gospo-
darstwach rolnych: make, mleko, jaja, owoce, dodajac
do nich kupowany cukier, s6l i drozdze.

Ta tradycyjna potrawa podlaska jest nadal sporzg-
dzana, ma ona swoich smakoszy i zastuguje na szersza
promocje.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Tradycyjne trunki

Cydr sadownika z Miko{aj Swhki

Cydr, zwany réwniez jablecznikiem, produkuje sie
wszedzie tam, gdzie uprawiane sa jablonie, co naj-
mniej od XVI wieku. Nic dziwnego, Ze jest on jedng
z kulinarnych wizytéwek Mikoltajowki, wsi nalezacej
do krasnickiego zaglebia owocowego, gdzie jablek jest
pod dostatkiem.

Moéwigce o cydrze sadownika, mamy na mysli lek-
ki napdj alkoholowy o barwie jasnozottej, stomkowej,
zapachu jablek i smaku wytrawnego, bialego wina,
ktorym jednak nie jest ze wzgledu na niska zawartos¢
alkoholu (od 1,2 do 8%). Cydr wytwarzany jest w wy-
niku fermentacji soku jablkowego na ,dzikich droz-
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dzach”, czyli tych znajduja-
cych sie na skorce jablek. Do
produkcji wykorzystuje sie te odmiany owocow, ktore
zawieraja wlasciwa iloé¢ trzech kluczowych skladni-
kéw — tanin, kwasu jablkowego i cukru. NajczeSciej
sa to: Boskoop, Reneta, Antonéwka, Elstar lub Elise.
Mieszanka jablek powinna zapewnié¢ idealne propor-
cje miedzy gorycza, cierpkoécia i stodycza, ktéra od-
czujemy w gotowym trunku. Zachowanie tradycyjnej
metody produkcji pozwala na wydobycie z jablecznika
glebi smaku, a zawarte w jablkach garbniki (taniny)
daja cala palete doznan smakowych — od owocowych
do zywicznych, ziemistych. W Mikotajowce jablka (ze
skorka i gniazdem nasiennym) mieli sie w rozdrabnia-
czu, a sok wyciska na prasie koszowej. Stad sok trafia
do zbiornikéw fermentacyjnych, a po skonczonej fer-
mentacji do kolejnych pojemnikow, w ktérych lezakuje
do osiagniecia pozadanej jako$ci.
Gotowy cydr sadownika jest
dostepny w dwoch wariantach
— filtrowanym i niefiltrowanym.
Ten drugi rozpoznamy po osa-
dzie na dnie butelki powstalym
podczas samoistnego klarowania
trunku. Jak przystato na produkt
wytwarzany zgodnie z wieloletnia
tradycja, jabtecznik spod Krasni-
ka nie zawiera dodatku zwigzkow
siarki, a babelki wynikaja z natu-
ralnej fermentacji. Jest to specjat
wyjatkowy, bo i diametralnie r6z-
nigcy sie od cydréw oferowanych
przez wielkie koncerny, ktore sa
zazwyczaj mieszanka koncentratu
soku jablkowego, wody, syropu

glukozowo-fruktozowego i kwasu.

Cydr sadownika to S$wietna
alternatywa dla mocniejszych al-
koholi — jest tatwy do samodziel-
nego wyrobu, tani, dostepny i...
trudny do upijania sie.

Dabrowskie wino z mniszka s

Jesli majg Panstwo trawnik, z pewno$cia mniszek
kojarzy sie Wam z niepozadanym chwastem. Zamiast
jednak z nim walczy¢, warto zaprosi¢ go do swojej
kuchni. Ziele to stanowi bowiem doskonaly skladnik
wielu ciekawych dan i trunkéw, a co najwazniejsze
ma wprost fantastyczne wlasciwoéci zdrowotne! Na
ziemiach polskich co najmniej od $redniowiecza byl
stosowany w tradycyjnej medycynie ludowej przy
schorzeniach watroby i zoladka. Znano go réwniez
jako lek na anemie, szkorbut, problemy skorne, zabu-
rzenia krwi i depresje.

Nic nie stoi na przeszko-
dzie, by i dzi§ wykorzystaé
tradycyjne przepisy i odkryé¢
mniszek na nowo. A trzeba
wiedzie¢, ze roSline te znala
zar6wno polska kuchnia szla-
checka, jak i chlopska. Tu po-
lecamy wy$mienite wino do-
mowe z kwiatow mlecza prosto

miejscu. Po zakoficzeniu fer- 'ﬁ%
mentacji wino (znad osadu) "* #“

rowaé. Trunek ,nabiera klasy” po kilku miesigcach le-

$ciggane jest do drugiego

gasiora, gdzie ma sie wykla-

zakowania. Dopiero wtedy mozna go spozywac.

Tak przygotowane dabrowskie wino z mnisz-
ka ma jasnozolta barwe oraz nadzwyczajny bukiet
— smakuje i pachnie delikatnie kwiatowo i cytrusowo.
I dokladnie takim mozna sie rozkoszowaé¢ podczas
r6znych uroczystosci organizowanych na terenie gmi-
ny Ludwin. Dobra okazja jest
np. kultowe Ludwinskie Swie-
to Smakow — Thusty Czwartek,
podczas ktdrego wino to ser-
wuje jego lokalny producent.

z Dabrowy w gminie Ludwin,
gdzie wytwarza sie je do dzi$
zgodnie z wieloletnig familijng receptura.
Trunek ten uzyskuje sie z ekstraktu
z kwiatbw mniszka, wody, cukru, droz-
dzy i cytryny. Jednak jego produkcja jest
niezwykle pracochlonna. Czasu i cierpli-
woéci wymaga samo zebranie kwiatow,
ktére nastepnie trzeba ,przewietrzyé”
W przewiewnym i zaciemnionym miejscu
i odpowiednio przebra¢ — przepis wymaga
pozyskania ekstraktu z samych platkow
z pominieciem gléwek rosliny, gdyz jesli
nie zostana one prawidlowo oddzielone,
wprowadzaja charakterystyczny gorzki
posmak. Potem do platkéw dodaje sie
sparzone i pokrojone w plasterki cytryny,
a calo$¢ zalewa wrzatkiem i zostawia na
cztery doby. Nastepnie plyn i dodatkowo
odci$niete kwiaty z cytryng trafiaja do
gasiora, do ktérego tez dodaje sie syrop
z wody, cukru i rozpuszczonych drozdzy
piekarniczych. Na gasior zaklada sie rurke
fermentacyjna, a calo$¢ ustawia w cieptym

gnl'ubelskie
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Domowa nalewka Z ]OOYZQCZGIQ

L agrestu z Opola Lu’oelskiego

W tradycyjnej produkcji nalewki chodzi oto, by nie
znalazl sie w niej nigdy jakikolwiek skladnik uzyskany
chemicznie, a takze, by mogta ona dtugo lezakowac.
I taka wladnie jest domowa nalewka z porzeczek
iagrestu, rozpowszechniona na terenie powiatu opol-
skiego. Skoro bowiem od najdawniejszych czaséw
rosly na tutejszych polach i w ogrodach wielobarwne
gatunki krzewoéw owocowych, grzechem byloby ich
nie wykorzystac.

Receptura na odpowiednie polaczenie owocow po-
rzeczki czerwonej, czarnej i agrestu jest przekazywa-
na z pokolenia na pokolenie jako
miejscowa tajemnica. Jej rabka
uchyla jeden z opolskich produ-
centow nalewki, Marcin Koniarz,
ktory przyznaje, ze caly sekret
niepowtarzalnego, wykwintnego
smaku i aromatu tego trunku kryje
sie w uzyciu oprocz przejrzaltych,

f&‘a

iﬂ’iﬁ*ﬁ

o)
porzeczkowy, a wiec stod- &*
ko-kwaskowaty smak z za-
uwazalna korzenna nuta i przyjemny aromat czarnej
porzeczki, ktéry szybko wypierany jest przez lekko
cierpka nute porzeczki czerwonej i agrestu. Ten bu-
kiet smakowy sprawia, ze alkohol (do 40%) jest lekko
wyczuwalny. Trunek wyrdznia tez intensywny, rubi-
nowy kolor, ktéry znakomicie wspolgra z ciepta, do-
mowa atmosfera. Ten przysmak to niezastapiony to-
warzysz podczas dtugich, rodzinnych wieczoréw. Jest
tez zalecany do spozycia po wyczerpujacym wysitku
fizycznym oraz w przezigbie-
niach.

slodkich owocéw z najstarszych

odmian pochodzacych z malych,
wiejskich sadéw, takze miodych listkow
i pedéw czarnej porzeczki. Niezwykle waz-
ne sa tez poszczegblne etapy produkeji,
a zwlaszcza proces maceracji, czyli zmiek-
czania skladnikow poprzez zalanie ich
wysokiej jakoSci spirytusem rozrobionym
z woda 7Zrédlana w odpowiedni sposbb
i w odpowiednich warunkach.

Nalewke produkuje sie tu domowa me-
toda, bez zadnych ulepszaczy, slodzac ja je-
dynie cukrem i miodem. Poczatkowo trunek
dojrzewa na stonicu, ktére wydobywa z niego
bukiet najwspanialszych aromatéw i sma-
kow, potem w stojach i gasiorach dlugi czas
lezakuje w chlodnych i ciemnych piwnicach
(co najmniej 2-3 miesigce). Dzieki temu
osigga swoj niepowtarzalny smak.

»,Dojrzala” nalewka jest pieknie wykla-
rowana, bez §ladéw osadu, ma wyrazisty,
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Grzaniec Marcina z Urzedowa

Grzaniec jest wspanialym, regionalnym napojem
o zawartoSci alkoholu 15-20%. Trunek ma barwe
ciemnoczerwong, aromatyczny korzenny zapach
i winny, slodki smak. Gléwne skladniki grzarnca to
wino, owoce suszone, mioéd, przyprawy i rum.

Proces sporzadzania trunku nie jest skompliko-
wany, wymaga jednak staranno$ci, przestrzegania
czystoéci, uzycia dobrej jako$ci surowcéHw oraz dosyc
dlugiego czasu. Pierwszy etap — przygotowanie wina
— trwa ok. 10 tygodni, drugi — przygotowanie grzanca,
wraz ze sklarowaniem i zharmonizowaniem smako-
wym napoju — do 2 tygodni.

Grzaniec pochodzi z XVI wieku, kiedy to zyl
w Urzedowie Marcin — lekarz i zielarz, ktory w 1595
roku wydal ,Herbarz Polski”, najwybitniejszy ze $re-
dniowiecznych herbarzy. To niezwykle dzielo bylo
uwazane za pierwszy podrecznik farmakognozji.
Marcin z Urzedowa polecal okolicznym chlopom
przyjezdzajacym na targi do Urzedowa — goracy na-
p6j z wina domowego, wzmacniany okowitg, nazwany
grzancem.

Trunek przygotowywano z domowego wina, do
ktorego dodawano owoce z przydomowych ogrodéw:

gilubelskie
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porzeczki czarne, czerwone,
maliny, winogrona i aronie.
Owoce suszone uzywane do

e

gruszki, a z owocow dziko rosnacych tarka i glog, za-

grzanca to: §liwki, jablka,

lewane rumem. Dodawano réwniez mi6d z wlasnych
pasiek, a calo§¢ wzmacniano okowita otrzymywang
w procesie destylacji win i innych nalewek. Nap6j byt
podawany w naczyniach flaszowatych, amforach i be-
czulkach wykonywanych z gliny przez urzedowskich
garncarzy.

Gliniane garnce utrzymywaly cieplo grzanego
produktu przez dhluzszy czas. Gotowy do spozycia
grzaniec jest i dzisiaj przechowywany w naczyniach
z gliny — w pekatych garncach z waska szyjka i zatycz-
ka. Na podstawie przekazoéw starszych mieszkancow
Urzedowa i okolic odtworzono przepis na grzaniec,
a nap6j nazwano grzancem Marcina, wykorzystujac
fakt, ze polski farmaceuta, lekarz i zielarz, pochodzit
wlaénie z tej miejscowosci.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Jabtkéwka z Mikotajowki

W nazwie produktu tkwig dwie informacje, kt6-
rych dokladniejsze znaczenie latwo wyjasni¢. Jabl-
kéwka jest napojem alkoholowym wytwarzanym
z jablek droga naturalnej fermentacji w temperaturze
24-28°C przez ok. 2 tygodnie, a nastepnie destylowa-
nym. Po lezakowaniu trwajacym ok. 3 miesiecy, wraz
z domieszka suszu jablkowego dla poprawienia sma-
ku, napdj jest gotowy do spozycia. Uzyskuje sie w ten
sposob 50-procentowa jablkowke o barwie zblizonej
do stomkowej. Przelewana jest zazwyczaj do poHitro-
wych butelek z przeZroczystego szkla, aby podkreslié
przejrzysto$c i klarownoé¢ plynu. Ten zblizony do
francuskiego calvadosu trunek, a w rzeczywisto$ci
wodka,  sporzadzany
jest we wsi Mikola-
jowka kolo Urzedowa,
a surowcem do jego
wytwarzania sa tutej-
sze jablka kra$nickie,
roéwniez opisane w ni-
niejszym katalogu.

Tradycje  wytwa-

2
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wytwarzanie destylatow, na produkcje ktoérych wy-

jablkéwke droga destylacji
alkoholowej.

W okresie powojennym
zabronione bylo w Polsce

laczny monopol mialo paistwo. W ostatnich latach
przepisy zlagodzono na tyle, ze wino i destylaty moz-
na wytwarza¢ w domu na wtasne potrzeby i ewentu-
alnie na poczestunek, ale bez prawa ich sprzedazy.
Dzieki badaniom etnograficznym Tomasza Solisa
z Mikotajowki, ktory sporzadza jabtkowke w oparciu
o stare przepisy, ten tradycyjny polski produkt nie zo-
stanie zapomniany.

¢ o

rzania wodek na bazie
réznych surowedw spo-
zywcezych siegaja czaséw Polski §rednio-
wiecznej. Najstarsze zapiski dotyczace
stowa wodka pochodza z I polowy XV w.
W celach towarzyskich raczono sie
wodka, gorzatka, okowitg czy siwucha,
a z czasem siegano po wodki gatunko-
we, z ktorych np. Gdanska zaslynela
w calej Europie. Ojciec polskiej farma-
kopei (kodeksu aptecznego) — Marcin
z Urzedowa — traktowal wodke i spiry-
tus jako wazny surowiec do maceracji
zi6l i wytwarzania leczniczych nalewek.

W Mikolajowce uprawiano jablonie
juz w XIX w. Przypuszcza sie, ze robio-
no takze jabtecznik — czyli wino, bardzo
popularne woéwczas na polskiej wsi.
Taki trunek mogl lezakowaé¢ w butel-
kach w dobrym stanie do 5-6. lat. Kto
preferowal mocniejszy trunek, siegat po
wodke albo tez przerabial jablecznik na
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Janowska nalewka miodowa

Janowska nalewka miodowa ma kolor bursztyno-
wy lub brazowy. W smaku jest wyczuwalny miod gry-
czany, ostry, lekko piekacy o zapachu kwiatow gryki.
Zawarto$¢ alkoholu 50%. Uzywany do wyrobu nalew-
ki miéd, to najbardziej ceniony produkt pszczeli, po-
siadajacy rézne wlasciwosci pozytywnie oddzialujace
na organizm czlowieka, m.in.: odzywcze, prewencyj-
ne, lecznicze i konserwujace. Kleopatra, piekna kro-
lowa Egiptu, brata kapiele w mleku i miodzie. Mi6d
dawat sile rzymskim atletom. Pszczelarze stale spozy-
wajacy midd, zyja dtuzej i sa kilkakrotnie mniej nara-
Zeni na choroby nowotworowe.

Ziemia janowska od
lat stynie z uprawy zb6z,
ziemniakéw i gryki. Wila-
$nie te surowce: jecz-
mien i kartofle stuzyly
do wyrobu wodki i spiry-
tusu. Znana byla wodka
przepalana miodem,
zwana krupnikiem. Tak

A
Wzmianki historyczne o ho- 'é%
dowli pszcz6t i produkeji trun- a‘
kow w janowskiem odnajduje- &*
my w ksiazce Zbigniewa Jerze-
go Hirszy ,Polozenie chlopow w kluczu janowskim”,
1962 r. Wynika z niej m.in., ze wielu chlopéw zajmowa-
lo sie bartnictwem, np. w 1775 r. 149 mieszkancéow klu-
cza janowskiego posiadalo az 1591 barci z pszczotami.
Tak wiec janowska nalewka miodowa nawiazuje
do dawnych lokalnych tradycji, ktorych kultywowa-

nie jest obowigzkiem kolejnych pokolen.

o tradycyjnej metodzie
wyrobu janowskiej na-
lewki miodowej opowia-
da jedna z mieszkanek Janowa:

- Nalewke robiliimy z mezem
w 15 litrowym sloju (gasiorze), ktory
do dzi$ jest uzywany przez syna. Do
jej produkeji najlepszy byt miod gry-
czany, ktéry byl rozpuszczany w prze-
studzonej, ugotowanej wodzie. Wode
czerpaliémy ze studni, a tu w Janowie
ze stokow, wode Zrodlang. Jak moz-
na bylo dostaé przyprawy korzenne,
to sie je rozdrabnialo drewnianym
walkiem i zalewalo na kilka tygodni
spirytusem. Po tym czasie przecedza-
lam przyprawy ze spirytusem przez
drus$lak i gaze, do czystego roztworu
dodawalam roztwér wody z miodem.
To gotowalam bardzo powoli kilka
minut. Przestudzong nalewke uzupel-
nialam spirytusem tyle, ile chcialam
mieé procentow.

gul'ubelskie
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Kordial ZUrawinowy krasnicki

Kordial, znany dzi$ tylko koneserom, to nic innego
jak prekursor wspoélczesnej najbardziej szlachetnej
nalewki. Ten wspanialy aromatyczny trunek o barwie
czerwono-rubinowej osigga moc 45-50 proc. alkoho-
lu. Proces jego przygotowania trwa ponad p6t roku,
ale warto czekac.

Kazdy lyk kordialu, pitego w umiarkowanych ilo-
$ciach, to rozkosz dla podniebienia, zdrowie dla ciala,
dawka wigoru i odpornosci psychicznej. O wyjatko-
wym smaku i aromacie kordialu decyduja skladniki
m.in. zurawina, maliny, porzeczki, cytryny, poma-
raficze oraz przyprawy, w tym cynamon, gozdziki
i wanilia.

Nazwa tego trunku, opiewanego przez pisarzy
i poetéw, pochodzi od lacinskiego slowa cordialis
— serdeczny. Pierwsze nalewki stworzyt Hipokrates.
Od tamtego czasu zapisywano je chorym wychodzac
z przekonania, ze alkohol wzmacnia lecznicze dziala-
nie zi6h

W Polsce, glownie w bogatych domach, kordialy
zaczeto wyrabiaé z wodki zwanej okowita. We dwo-
rach szlacheckich powstawaly receptury, ktore prze-
trwaly do dzié. Nalewki pijano dla kurazu, zdrowia
i podkreslenia smaku potraw. Kieliszek piotunéwki
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proponowano na apetyt,
wiéniéwki do dziczyzny, na-
lewke z czarnej porzeczki do

pieczeni z kaczki. Kordialy
podawano do deserdow.

— Moja rodzina jest wierna tradycjom — opowia-
da Jolanta Dobrzynska z Kraénika, autorka kordialu
rubinowego. — Kultywujemy stare zwyczaje, przypo-
minamy smaki i potrawy. Prababcia, ktéra uchodzita
za ,zielarke”, byla wielka milo$niczka medycyny na-
turalnej. Przy przeziebieniu przygotowywala herba-
te z lipy z sokiem malinowym oraz mi6d z mniszka
lekarskiego. Na bdl zoladka miata nalewke z orzecha
wloskiego, a na og6lna niemoc i stabo$é mozna bylo
zazy¢ kordialu. Trzymany byl na ,czarna godzine”
i pity tylko w sporadycznych sytuacjach albo przy
uroczystos$ciach wielkiej rangi. Przepis na wyplowia-
lej kartce, przekazywany z pokolenia na pokolenie,
przetrwal do dzis.

Krasnickie domowe wino owocowe fiﬂ

Mobwi sig, ze wino jest trunkiem bogbéw. Oczywi-
Scie jest to tylko poetycka przeno$nia, majaca $wiad-
czy¢ o szlachetnoéci wina, jego walorach smakowych,
zdrowotnych i innych zaletach trunku, ktéry spozy-
wany jest przez ludzi od najdawniejszych czasow.
Wino bylo wykorzystywane w religijnych obrzedach;
u chrzescijan symbolizuje krew Zbawiciela. Na temat
wina znajdziemy wiele informacji w Starym i Nowym
Testamencie. Jest ono czestym motywem w literatu-
rze, malarstwie, rzezbie, fotografii, a takze w wielu
pie$niach.

Przy cieplym piecu, albo u komina, z milym sa-
siadem napijesz si¢ wina — pisal Stanistaw Stupski
— XVII-wieczny przedsta-
wiciel sarmatyzmu.

Klasyczne wino wyra-
bia sie z owocéw wino-
roéli, ktéra uprawia sie
w cieplejszych rejonach
strefy umiarkowanej lub
w strefie podzwrotnikowej.
Ztego tezwzgledu w Polsce

moszczu winnego i jego fer-
mentacja wymagaja duzych
umiejetnosei i do$wiadceze- ..*
nia, a takze czasu; dopiero

po uplywie roku otrzymuje sie odstale wino o wspa-
nialym bukiecie i zawarto$ci alkoholu pomiedzy 10
a 14 procent.

Tak wytworzony trunek przewybornie smakuje,
dobrze gasi pragnienie, lekko ozywia i wzmacnia or-
ganizm. Doskonale smakuje na zimno lub jako grza-
niec z przyprawami. Winem nalezy sie delektowaé,
ale nigdy upijaé (!).

przewaza produkcja wina
owocowego,  najczesciej
z jablek, porzeczek i malin, rzadziej
z truskawek, dzikiej rézy czy aronii.
Jolanta Dobrzynska z pow. krasnic-
kiego, jak i inne tamtejsze gospody-
nie, wytwarza owocowe wino z malin
i czarnych porzeczek, korzystajac
z faktu, ze ten obszar Wyzyny Lu-
belskiej jest najwiekszym zaglebiem
uprawy malin, a takze porzeczek
i truskawek. Zyzne gleby Wzniesien
Urzedowskich, czyste $rodowisko
przyrodnicze i korzystny mikrokli-
mat pozwalaja na ekologiczne me-
tody uprawy krzewéw owocowych
i wysokojako$ciowe plony.
Krasnickie wino domowe wytwa-
rzane jest tu z owocow specjalnie do-
branych, a wiec dobrze wyro$nietych
i dojrzalych. Proces przygotowania

& .
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Kmpnik pszcze[owols i

Miejscem wytwarzania krupniku jest wie$ Pszcze-
la Wola, malowniczo polozona nad rzeka Bystrzyca,
pomiedzy Lublinem a Bychawa. Znajduje sie¢ tu jedy-
ne na $wiecie Technikum Pszczelarskie, bedace chlu-
ba i dorobkiem wielu pokolen pszczelarzy. Tutejsza
pasieka, rozlokowana na terenie dawnego zespolu
patacowo-parkowego Rohlandéw, shuzy celom dydak-
tycznym i jest zarazem skansenem.

Nap¢j alkoholowy krupnik jest znanym od wie-
kow trunkiem sporzadzanym z miodu i spirytusu lub
wodki, z dodatkiem aromatycznych przypraw. Spo-
rzadzano go i konsumowano w celach leczniczo-roz-
grzewajacych, zazwyczaj w czasach Rzeczpospolitej
szlacheckiej, w Polsce i na Litwie.
Te dawne tradycje kontynuuja
mieszkancy Pszczelej Woli.

2

— W czasie adwentu, na zi- '- ﬁ
mowe wieczory, chlodyiprze- '#* a‘
marzniecia, krupnik byt jak *
znalazk. A kiedy przemar-
znieci wracaliémy z Pasterki, grzalo sie¢ krupnik,
i przed snem wraz z rodzing wypijaliémy po kieliszku,
a nam mlodym — mama nalewala do herbaty lyzeczke
trunku, czasami wyzebraliSmy dwie... Tak wytworzo-
na herbatka regenerowala natychmiast od czubka glo-
wy do piet — wspomina jeden z tutejszych mieszkan-
cow. Napitek ma barwe od stomkowo-miodowej do
bursztynowej, charakterystyczny miodowo-korzenny
aromat z nuta cynamonu, imbiru badZ gozdzikow.
Jest klarowny, bardzo
stodki, o mocy 40%
i wiekszej. Do jego wy-
tworzenia niezbedne sa
surowce dobrej jako$ci,
szczegblnie dotyczy to
miodu. Rodzaj miodu
wplywa na odczucia
organoleptyczne kon-
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sumentoéw; stosuje sie
najczesciej miod wielo-
kwiatowy, gryczany i lipowy.

Mibd nalezy rozcieniczy¢ w wodzie, do-
prowadzajac do wrzenia lub w ostudzonej
wodzie gotowanej. Natomiast przyprawy
maceruje sie w alkoholu w celu otrzyma-
nia zaprawy smakowo-zapachowej, ktora
dodaje sie do napoju wraz ze spirytusem.
Potrzebne jest jeszcze sklarowanie krup-
niku i rozlanie go do szklanych naczyn,
aby odpowiednio dojrzal, co zapewni mu
harmonijna kompozycje smakowo-zapa-
chowa.

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

Maliniak kragnicki — wédka malinéwka

Odwiedzajac rodzine lub znajomych z powiatu
krasnickiego zapytajcie, czy gdzie§ w piwnicy nie stoi
gasiorek z lokalng okowita. Miejscowy trunek, zwany
maliniakiem lub wbdka malinowa, jest obecnie pro-
dukowany tylko na potrzeby wlasne. Poczestowanie
goécia nalezy do dobrego tonu. Ale uwaga. Kto sie
zdecyduje na degustacje, ten musi wiedzie¢, ze to
krzepka wodka o zawarto$ci ok. 50 proc. alkoholu.

Trunek pojawit sie w tych okolicach réwnocze$nie
z rozpoczeciem uprawy malin. Niewykluczone, ze
kiedy okazalo sie, ze z owocoHw da sie wyprodukowaé
alkohol, przy$pieszylto to powstawanie nowych plan-
tacji. Nie wiadomo, kto pierwszy zrobil
maliniaka, ale pewnym jest, Ze to dzisiaj
nap6j bardzo w tym regionie popular-

ny. Swoja droga jego ojcem
chrzestnym moglby byc

52
9%
o a_*’ﬁ

wego wina. Nastaw robiono dwoma sposobami, albo

podwladny inzyniera Kar-
wowskiego z serialu ,Czter-
dziestolatek”.

Maliniak kraénicki jest
okowita robiona z malino-

z samego soku ze Swiezych owocow, lub dolewajac do
moszczu wody i nieco slodzgc cukrem. Nastaw nie
wymaga dodawania drozdzy. Wystarcza te, obecne
w owocach malin. Dzieki ich wlasciwoéciom trunek
uzyskuje swoj wyjat-
kowy aromat i wyrafi-
nowany smak. Malino-
we wino osigga przed
destylacja moc do ok.
11% alkoholu. Nastaw
fermentuje  dojrzewa
i klaruje sie¢ minimum
ok. 3 miesiecy. W osta-

h!w-g 3

Lk
)
i ¥

tecznym efekcie uzy-
skujemy bialy alkohol
o charakterystycznym
malinowym posmaku i wyczuwalnym za-
pachu owocow.

Te najlepsze pochodza ze wschodniej
czeSci powiatu krasnickiego, gdzie doj-
rzewaja na slonecznych stokach Wzgbrz
Urzedowskich.  Wieloletnia  tradycja
uprawy, do$wiadczenie, wyspecjalizo-
wana technologia produkeji oraz mikro-
klimat, gwarantuja uzyskanie wysokiej
jako$ci owocow, o duzej zawartosci pek-
tyn, olejkéow eterycznych i zwiazkow cu-
krowych. Na odpowiedzialno$¢ tych, kt6-
rym pomoégt dodajmy, ze maliniak dzieki
zaletom owocdw ma roéwniez wlasciwosci

5 lecznicze i wzmacniajace.
- %
—— )
_,..._-:' r - ——
PP, DL ey
%‘l’ubelskie
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Malinéweczka

Tradycje sporzadzania nalewek w Polsce siegaja
XVIII wieku. Wytwarzano je na dworach magnackich
oraz w domach mieszczan. Do sporzadzania nalewek
wykorzystywano rézne owoce: morele, czerwone po-
rzeczki, maliny, orzechy i ziola, np. piotun, miete,
a nawet kwiaty (np. czarny bez). Poza niewatpliwymi
walorami smakowymi, nalewki posiadaja takze wia-
$ciwosci lecznicze; stosuje sie je czesto w przypad-
kach przeziebien.

Nalewka to typowo polska, tradycyjna specjal-
no$é. Jest ona wytwarzana najcze$ciej metodg mace-
rowania owocow lub ich sokéw w spirytusie, nastep-
nie plyn odcedza sie, dostadza i rozcienicza gotowang
woda do pozadanej objetosci, a tym samym — mocy.
Malindoweczka jest wspanialym regionalnym trun-
kiem o zawartoéci alkoholu 40%, barwy czerwonej,
charakteryzujacym sie¢ aromatycznym, malinowym
zapachem o winnym stodkim smaku. Gléwne sklad-
niki malinéweczki to maliny, cukier i spirytus.
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Wytwarzanie  malin6-
weczki trwa od lat mie-
dzywojennych. Wczeéniej

otrzymywano ja wylacz-

nie z malin le$nych, dlatego surowiec byt osiggalny

w malych ilo§ciach, a wyr6b produktu ograniczony;
nalewka byla ponadto malo aromatyczna i wymagata
wiekszej iloci cukru. Obecnie malinoweczka z oko-
lic Olbigcina wytwarzana jest z malin ogrodowych,
z wlasnych upraw, ktére gwarantuja wysoka jako$é
owocow, dzieki temu s3 one smaczne i aromatyczne,
dajac wlasciwy nazwie posmak. Maliny musza by¢
uprawiane na dobrych glebach, w miejscach naslo-
necznionych, a nawozenie odbywa sie wylacznie na-
wozami naturalnymi.

Okolice Olbiecina polozone sa na lessowych gle-
bach Wyzyny Lubelskiej, w korzystnych pod wzgle-
dem topograficznym i klimatycznym terenie, w za-
cisznych enklawach doliny Sanny.

Owoce malin wykorzystywane do produkcji ma-
lindbweczki powinny byé zdrowe i dojrzale. Tylko
z takich owocow otrzymamy wysokiej jakosci sok. Na-
stepnie dodajemy cukier, a calo$é zalewamy spirytu-
sem i pozostawiamy do lezakowania.

Midd pitny czwdrniak

Tam wlosé juz; koriczy nete,
krazq miodu dbany,
Muzyka juz sie stroi i w3ywa na tany
Adam Mickiewicz, ,,Pan Tadeusz”

Ponad tysiacletnia tradycja produkeji miodow pit-
nych w Polsce przyczynila sie do duzego ich zrézni-
cowania i powstania wielu rodzajow miodéw pitnych.
Jednym z nich jest czworniak, produkowany z miodu
pszczelego nektarowego. Jeden litr czworniaka za-
wiera 320 g miodu naturalnego. Zawar-
toé¢ alkoholu — 11%, okres lezakowania
do 1 roku.

i)

Sktadnikami czworniaka

sg: naturalny miod pszczeli,
drozdze miodowe wysokie-

.45

— gozdziki, cynamon gatka muszkatotowa lub imbir

go odfermentowania, przy-
prawy ziolowe i korzenne

oraz soki naturalne owocowe lub $§wieze owoce.

Juz u zarania dziejow polskiej panstwowosci moz-
na spotkaé pierwsze wzmianki o produkeji miodéw
pitnych. Do tych tradycji nawiazal Teofil Ciesielski,
zwigzany ze Lwowskim Os$rodkiem
Naukowym, ktéry wydat w 1879 roku
ksiazke pt.: ,Miodosytnictwo — sztuka
przerabiania miodu i owocoéw na na-
poje”.

Autor opisuje 6wczesne warunki
produkeji i wyposazenie miodosyt-
ni zlokalizowanych przy prywatnych
dworach magnackich i zamoznej
szlachty, podaje réwniez wskazoéwki
dotyczace zagadnienr technologicz-

g.lubelskie
Sl zyeie]

nych, pielegnacji miodéw pitnych
podczas ich dojrzewania oraz wska-
zuje na skutki nieprawidlowo prowadzonego proce-
su produkeji, podajac zarazem metody zapobiegania
oraz usuwania wad.

Tradycyjny podzial miodéw pitnych na poéttora-
ki, dwojniaki, trojniaki i czwdrniaki istnieje w Polsce
od wiekéw i przetrwat w §wiadomosci konsumentéw
do dzisiejszego dnia. Po II wojnie §wiatowej zostaly
podjete proby prawnego uregulowania tradycyjnego
podzialu miodéw pitnych na cztery kategorie. Osta-
tecznie podzial ten zostal wprowadzony do polskiego
porzadku prawnego w roku 1948 Ustawa o produkeji
win, moszczéw winnych i miodéw pitnych oraz o ob-
rocie tymi produktami. Zgodnie z art. 15 ust. 5 tejze
Ustawy, czworniakiem moze by¢ nazwany tylko miéd
pitny, wyprodukowany z jednej czesci miodu natural-
nego i trzech czesci wody.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych
Midd pitny dwdjniak

Dwodjniak jest produkowany z miodu pszczelego
nektarowego o lagodnym smaku. Jeden litr dwéjnia-
ka zawiera 610 g miodu naturalnego. Kilkuletni okres
dojrzewania zapewnia mu niepowtarzalny smak
i aromat. Zawarto$¢ alko-
holu - 16%.

Nazwa dwdjniak od-
nosi sie bezposrednio do
historycznie  ustalonego
skladu i sposobu produk-
¢ji miodu pitnego — jest
sama w sobie specyficzna.
Zgodnie z tradycyjna sta-
ropolska receptura, cha-
rakter produktu wymaga
przestrzegania okre$lone-
go okresu lezakowania i
dojrzewania. W przypadku

i krytykujacych nadmierne 'l *‘

opilstwo. Przykladem moze "* ﬂi‘
tu by¢ fragment wiersza To- *
masza Zana:

Nikt si¢ po ziemi od miodn nie tocgy
Midd tylko lepszej dodaje miny
Najeza wasa, stroi cupryny,

Moc leje w piersi, odwage w ocgy.

miodu pitnego dwojniaka ,Staropolskiego” okres ten
wynosi przynamniej 1,5 roku. Skladnikami dwéjniaka
sg: naturalny miod pszczeli, drozdze miodowe wy-
sokiego odfermentowania, przyprawy ziolowe i ko-
rzenne, soki owocowe lub gronowe, cukier, regulator
kwasowosci, alkohol etylowy pochodzenia rolniczego.

Mozliwo$é wykorzystania do produkeji réznych
rodzajow i odmian miodéw pszczelich, miedzy inny-
mi nektarowego lub spadziowego, charakteryzuja-
cych sie odmiennymi aromatami, a takze stosowanie
przypraw korzennych i ewentualnie sokéw owoco-
wych, pozwala na otrzymanie réznych typ6éw i rodza-
jow miodéw pitnych o specyficznych, niepowtarzal-
nych cechach organoleptycznych.

W ksigzce Romualda Wrdblewskiego ,Miodosyt-
nictwo — rozprawa o miodach pitnych i dawnej go-
$cinnoéci” zostala omoéwiona tematyka tradycyjnej
produkeji miodéw pitnych, a zarazem polskiej goscin-
no$ci. Autor podaje wiele ciekawostek zwigzanych
z obyczajami biesiadnymi Polak6w. Miodami pitnymi
raczono sie przy najroézniejszych okazjach, niezalez-
nie czy to byly uroczysto$ci panistwowe, czy rodzinne
lub towarzyskie, sejmiki szlacheckie, czy tez transak-
cje handlowe.

Autor ubarwia swoja ksigzke oryginalnymi cyta-
tami z literatury, pie$ni biesiadnych, pochwalnych,
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Midd pitny pé’ctovak

Mibd pitny jest napojem o charakterze zblizonym
do wina, uzyskiwanym w procesie fermentacji alko-
holowej z brzeczki miodowej, czyli rozcienczonego
miodu pszczelego. Jeden litr pottoraka zawiera 720
g miodu naturalnego. W procesie wieloletniego doj-
rzewania pottorak staje sie stabilny, o pelnej klarow-
nosci; z uplywem lat jego bukiet przyslania wysoka
zawarto$¢ alkoholu i kwasowos$¢ — w efekcie otrzymu-
jemy najszlachetniejszy miod pitny, o zawarto-
$ci alkoholu — 16%.

Nazwa pottorak odnosi sie bezposrednio do
historycznie ustalonego skladu i sposobu pro-

A

dukcji miodu pitnego. Zgod-
nie z tradycyjna receptura

3 575
2

zakowania i dojrzewania. Mozliwo$¢ wykorzystania do

produkt wymaga przestrze-

gania okre$lonego okresu le-

produkcji réznych rodzajéw miodéw pszczelich, cha-
rakteryzujacych sie odmiennymi aromatami, a takze
stosowanie przypraw korzennych i sokdw owocowych,
pozwala na otrzyma-
nie roéznych typow
irodzajoéw miodow pit-
nych o niepowtarzal-
nych cechach organo-
leptycznych. Drozdze
uzywane do produkeji
trunku przystosowane
sa do odfermentowa-
nia wysokich ekstrak-
toéw w nastawach.

Historia produkeji

gilubelskie
&«aég"iycie !

miodow pitnych siega
poczatkow panstwowosci polskiej. Materialy Zrodto-
we opisujace polskie tradycje kulinarne z XVII-XVIII
wieku wyrdzniaja poszczegblne rodzaje miodéw pit-
nych. W zaleznoéci od metody produkeji, miody dzie-
lono na: péttoraki, dwojniaki, trojniaki i czworniaki.
Kazda z tych nazw odnosi sie do innego typu miodu
pitnego — produkowanego z innych proporcji miodu
i wody lub soku, oraz o réznych okresach lezakowania.
Adam Mickiewicz przedstawiajac w ,Panu Tadeuszu”
zycie codzienne szlachty, wielokrotnie wspomina o kie-
lichach pelnych miodu, bez ktérych nie mogty sie obyé
szlacheckie obyczaje i rozrywki.

Obecnie wszystkie typy miodow pitnych produko-
wane s3 w oparciu o zmodyfikowane wielowiekowe
receptury bez sztucznych aromatéw i konserwantow.
W procesie produkeji nie wprowadza sie zasadniczych
zmian i udoskonalen, natomiast dazy sie, aby trady-
cyjny charakter miodowych trunkéw byt zachowany.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych
Midd pitny tréjniak

Tréjniak produkowany jest z miodu pszczelego
nektarowego. Jeden litr miodu pitnego zawiera 420
g miodu naturalnego, a ponadto przyprawy ziolowe,
korzenne i soki owocowe. Trdjniak to typ miodu pit-
nego o zawartosci 13% alkoholu. Jego nazwa odnosi
sie do historycznie ustalonego skladu i sposobu pro-
dukeji; zgodnie z tradycyjna staropolska recepturg
charakter produktu wymaga przestrzegania okreslo-

i dojrzewania. W przypad-

nego okresu lezakowania " ‘

ku miodu pitnego tréjniaka

»Staropolskiego” okres ten
wynosi przynamniej jeden rok.

Produkcja miodéw pitnych w Polsce ma ponad ty-
siacletnia tradycje. W zapisach hiszpanskiego dyplo-
maty, kupca i podréznika Ibrahima Ibn Jakuba z 966
roku odnotowano, ze w kraju Mieszka I, obok zywno-
$ci, miesa, ziemi ornej ob-
fituje miéd, a slowinskie
wina i upajajace napoje
zwa sie miodami.

W materialach Zrédlo-
wych opisujacych tradycje
kulinarne Polski w XVII
i XVIII wieku znajduja
sie juz nie tylko ogoél-
ne wzmianki o miodach
pitnych, ale takze o ich
szczegblnych — rodzajach.

0 ity
1asfowshi
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W zalezno$ci od metody

produkeji, miody dzielono
na: pottoraki, dwojniaki, tréjniaki i czworniaki. Kaz-
da z tych metod odnosi sie do innego typu produktu,
wytwarzanego z innych proporcji miodu i wody lub
soku, oraz o réznych okresach lezakowania.

W ,Trylogii” Henryka Sienkiewicza mozna odna-
lezé sytuacje opisujace konsumpcje miodéw pitnych,
w ktérej to prym wiodl jeden z bohateréw powiesci
imé Pan Onufry Zagloba. Goszczac w domu Skrze-
tuskich, na pytanie gospodyni: Co dzisiaj tatu$ pic¢
woli — debniaczek, czyli midéd?, Zagloba odpowiada:
Swinia byla na obiad, to miéd bedzie grzeczniejszy.
Podczas ratowania pobitego, nieprzytomnego shugi
Skrzetuskiego, Rzedziana, Zagtoba, wierzac w spe-
cjalna moc tréjniaka, tak prawil: Dalibog, jesli mu
ten miod nie pomoze to chyba zelgal, ze szlachcic.
Przy innej okazji powiadal: Kiep odmawia, gdy nie
kiep prosi. Wladnie cyrulik mi zalecit miéd pié, zeby
melankolie od glowy odciagna¢.

Naleweczka gmszkc’)wka z Kragnika

Naleweczka gruszkéwka jest oryginalnym napojem
alkoholowym, ktéry posiada tradycyjny, lekko stod-
kawy smak i bursztynowozlocista barwe. Gléwnymi
sktadnikami trunku sg gruszki oraz spirytus ratyfiko-
wany rozcienczony woda. Ztocista gruszka, plywajaca
w nalewce o mocy 50%, prezentuje sie niezwykle oka-
zale, budzac zrozumiale zainteresowanie, jako ze owoc
znajduje sie w butelce, ktorej szyjka jest kilkakrotnie
mniejsza niz on sam.

Produkt ma zwigzek z regionem sadowniczym,
jakim sa okolice Jozefowa nad Wisla. Drzewa grusz,

ktore sa wykorzystane do produkcji na-

g.lubelskie

Swabu 7ycie!

leweczki, znajduja sie w sa-
dach prowadzonych meto-

A

brazu i weszla do naszego stownictwa, np. tu, pod ta

dami ekologicznymi. Grusza

jest czeScia polskiego krajo-

gruszka, czy wezasy pod grusza.

Nazwa ,nalewka” powstala w I Rzeczypospolitej;
istnieje ona takze w jezyku rosyjskim, czeskim, ukra-
inskim, biatoruskim, litewskim, estoiiskim i rumun-
skim. Tradycja robienia nalewek z gruszek datuje sie
na koniec XIX wieku. W poradniku pt. ,,Gorzelnik
i piwowar doskonaly,
czyli sztuka pedzenia
wodki i likworow (...)”,
Krakéw 1808-09, moz-
na przeczytaé: Lecz nade
wszystko w naszym Kkli-
macie godne s3a uwagi
nalewki, czyli z ruskiego
tzw. nastojki: wisniowka,
§linianka, jarzebinéwka,

glodéwka, malindwka,

tarniowka,  gruszkow-
ka, jabtkoéwka, dereniéwka, itd., dobre dla
smaku i zdrowia zwlaszcza, gdy sa to na-
stojki kilkuletnie.

Wiele dworéw w Polsce stynelo z wila-
snych anyzowek, orzechéwek, kminkowek,
a takze wisznidowek, jarzebinowek, tarnin6-
wek, gruszkowek, malinéwek, dereniéwek
iinnych zacnych trunkéow.

Gruszkowka z Krasnika jest wykonywa-
na wedlug dawnych przepiséw, ktére zale-
caja, aby zawiazek gruszki na drzewie wlo-
zy¢ do przeZroczystej butelki, umocowac
ja do galezi i poczeka¢ az owoc wyro$nie
i dojrzeje. Wowcezas galgzke nalezy odla-
ma¢, a owoc zalaé wodka i dobrze zakor-
kowaé. Po dwoch miesiacach lezakowania
nalewki w ciemnym pomieszczeniu nadaje
sie ona do spozycia.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Nalewka poziomkowa leéna z Kragnika

Nalewka poziomkowa le$na to wspanialy regio-
nalny napdj alkoholowy, o mocy ok. 50%, barwy czer-
wonej, o lekko winnym smaku i przyjemnym zapachu
poziomek. Glownymi skladnikami nalewki sa owoce
poziomek le$nych, spirytus ratyfikowany rozcienczo-
ny woda oraz miéd.

Nazwa ,nalewka” powstala w I Rzeczypospolitej
i istnieje takze w jezyku rosyjskim, czeskim, ukrain-
skim, biatoruskim, litewskim, estoriskim i rumun-
skim.

Nalewke poziomkowa le$ng przygotowuje sie
wedlug tradycyjnych przepiséw przekazywanych
z pokolenia na pokolenie. W podaniach dostepnych
w powiecie kragnickim sg zawarte zapisy osob, ktore
rokrocznie przygotowy-
waly nalewke i stosowa-
ly ja jako lekarstwo na
przeziebienia, biegunki
u dzieci oraz jako pocze-
stunek dla waznych gosci.

W ksigzce Wandy Gaj
pt. ,Truskawki i poziom-
ki” z 1980 r. czytamy:

Warto wiedzie¢, ze na-
lewke mozna spozywaé re-
gularnie, jednakze w matych
iloSciach — woéwczas bedzie
ona $rodkiem wspomagaja-

"G3
s

sie dostojnie delektowaé, kropelka po kropelce, do-

cym medycyne konwencjo-
nalna. Tym trunkiem nalezy

starczajac sobie i czestowanym go$ciom smakowych

przyjemnosci.

Poziomka jest owocem
spozywanym od najdawniejszych czasow, zwlasz-
cza leSna. Wspominaja o niej Hipokrates i Pliniusz,
ale glownie jako o roélinie leczniczej. W tej ksiazce
znajduja sie rowniez przepisy na nalewki z poziomek.
W innej pozycji wydawniczej pt. ,Gorzelnik i piwowar
doskonaly, czyli sztuka pedzenia wodki i likworéw
(...)”, Krakow 1808-09, autorstwa A. Pigtkowskiego
przepis na nalewke poziomkowa brzmi tak: Wziaé¢
1 litr aromatycznych poziomek le$nych, przebra¢. Nie
myte wlozy¢ do gasiorka. Wlaé 1 litr 45% wodki, aby
alkohol przykryt owoce. Dobrze zamkngé. Postawié w
slonecznym miejscu nie dluzej jak na 24 godz. Jesli
postoi dluzej, zrobi sie gorzka od poziomkowych pe-
stek. Nalewke zla¢, a owoce wycisna¢. Przygotowac
syrop z pét kilograma cukru i szklanki wody. Zagoto-
waé, wyszumowac. Do goracego syropu wlaé nalewke.
(...) Odstawi¢ w ciemne i chtodne miejsce na 3 tygo-
dnie.
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Nalewka z p{a’ckéw r0ZYy R

W ostatnich latach trwa renesans sporzadzania
i degustowania alkoholowych nalewek w Polsce. Do-
mowym wytwarzaniem tego szlachetnego trunku zaj-
mujg sie ludzie, ktorzy reprezentuja rézne warstwy
spoleczne, od nobliwych profesoréw po zwyklych
zjadaczy chleba. Odbywaja sie regionalne, a nawet
ogolnopolskie festiwale i konkursy nalewek, powstaja
rozne ,tajne” receptury, ale wiele z nich ukazuje sie na
forach internetowych.

Nalewki byly nieodzowne
w staropolskiej kuchni, szcze-
goblnie dworskiej. Trzymano
je nieraz pod kluczem, jako
lekarstwo na zaziebienia, bole
brzucha, bezsenno$é czy mi-
grene. Kazdy dom, zwlaszcza
na kresach, wyrabial na wla-

pach i smak. Zalecana jest
do spozycia po wyczerpaniu
fizycznym i psychicznym or-

R

niach. Maly kieliszek nalewki rézanej, o mocy 30-35%

ganizmu oraz w przeziebie-

— najlepiej do porannej kawy — wzmocni naszg energie
na caly dzien.

Jako surowca mozna tez uzy¢ rozy stulistnej (Rosa
centifolia), ktéora ma wiecej
ptatkow. Ponadto potrzebne
sq: spirytus lub wodka, cukier,
sok z cytryny i woda, a takze...
pétroczna cierpliwo$é na uzy-
skanie nalewu i dojrzaty bukiet
trunku.

sne potrzeby czy tez na pocze-
stunek: wisniéwke, dereniow-
ke, tarninéwke, orzechoéwke, gruszkowke,
piotunéwke czy inne tego typu trunki na
bazie owocow i zi6k. Do tych staropolskich
tradycji dolaczyla gmina Konskowola
k. Pulaw, znana jako zaglebie szkotkarskie
i obszar intensywnej produkcji ogrodni-
czej. Ten rodzaj dzialalnoSci rolniczej za-
poczatkowala Izabela Czartoryska, ktora
w nalezacym do niej kluczu koniskowol-
skim, zalozyla pierwsza w Polsce szkolke
drzew i krzewow ozdobnych.

Na tutejszych polach rosna rézno-
rodne i wielobarwne gatunki réz; wér6d
nich wystepuje réza pomarszczona (Rosa
rugosa) o kwiatach rézowych i bardzo
aromatycznych. Gatunek ten mozna tez
spotka¢ w stanie dzikim. Z jej platkow
od wielu dziesigtkow lat wytwarzana jest
nalewka, ktorej recepture przekazuje sie
w rodzinach, jako najwieksza tajemnice.

Znana producentka rézanego trunku
jest Jolanta Mazurkiewicz ze Starej Wsi
k. Koniskowoli. Jej nalewka o barwie bra-
zowo-bordowej ma wspanialy rézany za-
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Nalewka ziemianska

Nalewki od wiekow byly polska specjalnoscia.
Pierwsze receptury powstawaly za murami $rednio-
wiecznych klasztoréw. Mimo uptywu czasu tradycyjne
metody ich przyrzadzania, wymagajace staranno$ci
i cierpliwo$ci, niewiele sie zmienily. W szlacheckich
dworach nalewke przygotowana na chrzciny dziecka,
nalezalo poda¢ do stolu w czasie jego Slubu.

Sztuka przyrzadzania napoju alkoholowego, ktory
dzieki wlasciwoéciom leczniczym zyskat miano wody
zycia, przechodzila z pokolenia na pokolenie. Nad-
worni lekarze zalecali, aby zamiast korzystania z aptek
i lekarstw upija¢ sie co najmniej dwa razy do roku.
Mialo to uchroni¢ przed zaziebieniem

L
LY

ot
i
Lk

™

%>

2

R &
siejsza medycyna podchodzi . &l*‘
do tych zalecen z daleko

idaca rezerwa, ale nie wyklucza pozytywnej roli nale-

i chorobami zapalnymi, nad-
ci$nieniem i miazdzyca. Dzi-

wek. Tyle, ze dla osiagniecia korzystnego wplywu na
organizm, zamiast picia na umor, poleca ilo§ci umiar-
kowane.

Niemniej, nawet w przepisie na nalewke ziemian-
ska, przyrzadzana z wody, miodu, pigwy, wanilii i spi-
rytusu (dawniej bimbru) zachowane sa reguly umoz-
liwiajace uzyskac jej walory zdrowotne. Miodu nie
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wolno  zagotowy-
waé, poniewaz po-
wyzej temperatury
42°C traci on swoje
wlasciwosei leczni-
cze i smakowe.
Nalewka ta po-
wstaje na bazie

alkoholu, z wycia-
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gu owocdw, zi6t
i przypraw w proce-
sie maceracji. Jej receptura pochodzi
z Kola Gospodyn Ziemianek z Przega-
lin, zalozonego w 1932 roku. To typo-
wo regionalny trunek domowej roboty
o intensywnym winnym smaku, ciem-
nozottym kolorze i zawartosci alkoho-
lu siegajacej 40 proc.

Nalewka ziemianska znalazta wie-
lu amatoréw w powiecie radzynskim,
gdzie podawana jest go$ciom i pod-
czas uroczystosci rodzinnych. Jak za-
pewnia Zofia Kowalczuk z Przegalin,
znaja ja i cenig uczestnicy imprez ku-
linarnych organizowanych w Warsza-
wie i Lublinie przez Kola Gospodyn
Wiejskich.

Warzonka kvysz’ca{éwka

Nazwa trunku nawiazuje do sposobu jego spo-
rzadzania oraz gldwnego surowca, jakim jest cukier
krysztat. Zanim poznamy metode otrzymywania tego
napoju, warto zapoznac sie z uwarunkowaniami geo-
graficzno-historycznymi wsi Werbkowice, gdzie jest
on wytwarzany.

Werbkowice sa duza wsig w Kotlinie Hrubieszow-
skiej, stynacej z zyznych czarnozieméw. Pod koniec
XIX w. uruchomiono tu gorzelnie, a w 1963 r. otwarto
najnowoczeéniejsza i najwieksza wowczas w Polsce
cukrownie. Na tutejszych
polach rodza sie dorodne
buraki cukrowe, z ktoérych
produkuje sie wysokiej jako-
$ci cukier krysztal nazywany
zlotem tej ziemi.

Miejscowe kobiety dzia-
lajace w kolach gospodyn
wiejskich i klubie seniora

ASIA

przez sito lub plétno, rozle-
wamy nalewke do butelek

L R
lub karafek.

%#
Warzonka  krysztalow-

ka ma kolor bursztynowy, bardzo przyjemny smak
i zapach karmelu z lekka nutka miodu. Napdj mozna

podawac na cieplo w celach rozgrzewajacych i leczni-
czych, np. podczas przeziebien, albo na zimno — jako
dodatek do stodkich dan i ciast.

przeécigaly sie w pomystach
nad wykorzystaniem cukru
krysztatu do réznego rodza-
ju przetworéw. Od dawna wytwa-
rzaly wiec dzemy, konfitury oraz
nalewki — degustowane podczas
spotkan sasiedzkich, okolicznoscio-
wych biesiad i uroczysto$ci wiej-
skich oraz gminnych.

Warzonce krysztaléwce nadano
taka nazwe na pamiatke werbko-
wickiej cukrowni oraz klubu spor-
towego Krysztal.

Trunek sporzadza sie w bardzo

prosty sposob. Cukier nalezy skro-
pi¢ woda, a nastepnie podgrzewaé
w garnku, aby uzyska¢ karmel. Do
niego wyciska sie sok z cytryny
i calo$¢ zagotowuje. Kolejny etap
to studzenie cieczy, dodanie do niej
miodu — najlepiej wielokwiatowego
— oraz spirytusu w takiej proporcji,
aby osiagna¢ 30-35-procentowa
moc napitku. Po przefiltrowaniu

giubelskie
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Zurawinéwka bi’cgovaj ska

Zurawinéwka Dbilgorajska jest alkoholowa na-
lewka, ktora sporzadza sie z 4 skladnikéw: owocow
zurawiny blotnej, spirytusu, wody i cukru. Trunek ma
czerwono-rubinowy kolor, charakterystyczny bukiet,
przyjemny stodko-kwaskowaty smak dobrze skompo-
nowany z alkoholem. Moc zZurawinéwki dochodzi do
35 proc.

W duzym kompleksie Puszczy Solskiej, ktora roz-
ciaga sie wokdl Bilgoraja, znajduja sie zaréwno tereny
piaszczysto-wydmowe, jak i bagienno-torfowisko-
we. Na podmoklym podtozu ro$nie zurawina blotna
(Oxycoccus palustris) — niepozorna
krzewinka, ktérej owoce dojrzewaja
pbéZna jesienia. Sa wyjatkowo trwale

— moga pozostawaé na to-
dyzkach az do wczesnej
wiosny, a zebrane — daja sie

przechowywaé w chlodnym
miejscu przez kilka miesiecy.

Zurawine spozywa sie jako dodatek do mies, wy-
twarza sie z niej soki, doprawia galaretki oraz sporza-
dza nalewki. Bilgorajska nalewka jest tradycyjnym
produktem powiatu bilgorajskiego; jej wytwarzanie
i smak rézni sie nieco w poszczegdlnych miejscowo-
$ciach, np. znana jest tez zurawindwka momocka ze
wsi Momoty.

Trunek uznawany
jest za lokalny przy-
smak, obok pieroga
bilgorajskiego i oleju
Inianego. Zurawi-
néwke degustuje sie
podczas  uroczysto-
$ci rodzinnych, fe-
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stynéow i dozynek,
a takze podaje sie
chorym cierpiacym na dolegliwo$ci
ukladu moczowego oraz przy przezie-
bieniach. Moga jej takze skosztowaé
goécie Centrum Turystyki Wiejskiej
Alicji Czarnej ze wsi Gliny k. Ksiezpo-
la, gdzie stosuje sie tradycyjny sposéb
sporzadzania trunku. Polega on na
macerowaniu zmiazdzonych zurawin
w cukrze, a nastepnie w spirytusie,
filtrowaniu przez gaze, otrzymanego
w ten spos6b napoju i rozlewaniu go
do butelek. Caly proces trwa ok. 4 ty-
godni.

Zurawina zawiera bardzo duza
ilo$¢ witaminy C. Znany polski kucha-
rz-koneser Robert Maklowicz, ktory
sprébowal zurawinéwki bilgorajskiej,
stwierdzil, ze: jest to nap6j o wykwint-
nym i niepowtarzalnym smaku.

Zurawinéwka momocka s
F 3

Zurawinéwka momocka jest trunkiem alkoholo-
wym, 45-procentowym, koloru czerwonego o wyraz-
nym smaku zurawin i lekko cierpkim zapachu owo-
cow leénych.

Na LubelszczyZznie zZurawina roénie na torfowi-
skach Polesia Lubelskiego i podmoklych obszarach
laséw sobiborskich, bilgorajskich i janowskich.
W rezerwacie ,Imielty Lug w lasach” janowskich,
spotykana jest najcze$ciej zurawina blotna i drobno-
listkowa. Kwa$ne owoce zurawiny, zbierane pdzna
jesienia, najlepiej tuz po przymrozkach, sa bogate
w witamine C i nadaja si¢ znakomicie na konfitury,
czy jako dodatek do dziczyzny. Tak jak

gnl'ubelskie
Swakey pycie]

jagoda czarna, borowka czer- ' v ﬁ
wona, jezyna i malina le$na, i#‘

oraz w celach zarobkowych przez ludno$é¢ $rodlesnych

2

roéwniez zurawina zbierana

byla na przetwory domowe

wsi: Kocudzy, Wladystawowa, Momot Dolnych i Gor-
nych, Malinica, Eazka Ordynackiego i Garncarskiego.
W 2007 r. zostal udostepniony turystom rowe-
rowy ,Szlak Zurawinowy” o dlugoéci 25 km przez
lasy janowskie, m.in. do wsi Momoty Gorne i Dolne.
Korzystne polozenie klimatyczne Momot, atrakcyj-
no$é przyrodnicza okolicy oraz zachowane w duzym
stopniu  tradycyjne
dziedzictwo kulturo-
we spowodowaly, ze
rozwinela sie tu agro-
turystyka.  Jednym
z glownych atutéw
agroturystyki w Mo-
motach jest tutejsza

zdrowa kuchnia, opar-
ta na wlasnych surow-
cach i tradycyjnych przepisach. Tu
wyrabiane sg, jak dawniej, smakowite
konfitury i nalewki z owocow le$nych.
Przetrwala tez umiejetno$¢ leczenia
ziolami i nalewkami.

Popularng od lat jest nalewka
Zurawinowa, uznawana za prawdzi-
wy przysmak. Ten oryginalny trunek
jest podawany podczas uroczysto$ci
rodzinnych. Zurawinéwka momocka
zajela I miejsce oraz zdobyta certyfikat
w konkursie na najlepsza zurawindéw-
ke janowska podczas Festiwalu ,,Kaszy
i Zurawiny — Gryczaki 2007”. Rozmo-
wy ze starszymi mieszkankami Mo-
mot potwierdzaja dtugoletnig tradycje
wytwarzania zurawinéwki momockiej
i jej stosowanie przy przeziebieniach,
zapaleniach i nerwobodlach.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Na péleczce z przetworami

Dzem zurawinowy bi{gony' ski

Ten tradycyjny produkt powiatu bilgorajskiego
kusi ciemnowi$niowg barwa i stodko-kwasnym sma-
kiem. Dzem jest produkowany z najlepszej jakosci
owocOw zurawiny bagiennej, z ktorej obfitosci sltyna
podmokle, bagniste lasy bilgorajskie i janowskie. Jej
popularno$é zaowocowala nawet utworzeniem na
tym terenie trasy rowerowej zwanej ,,Szlakiem Zura-
winowym”.

Od co najmniej 60. lat w Bilgoraju przekazywane
byly z pokolenia na pokolenie dwie wersje przepisu
na zurawinowy smakolyk. W pierwszej, ,ha zimno”,
dojrzale owoce nalezalo przetrzeé¢, doda¢ cukier w
proporcji 50/50 i gotowa mase przelozy¢ do naczynia,
zasypujac wierzch powstalego dzemu gruba warstwa
cukru, by nie ulegl zepsuciu. W drugiej, ,na cieplo”,
owoce trzeba bylo przela¢ goraca woda na durszla-
ku, przemieli¢ lub zetrze¢ drewniang lyzka na mase
o gladkiej konsystencji i podsmazaé na wolnym ogniu

»po troszku” przez kilka dni!
Nastepnie dodawany byt cu-
kier i tak przyrzadzona mase przelewano do przygoto-
wanych naczyn.

Dzi$ kroluje druga, troche skrocona wersja. Zgod-
nie z nia umyte, oczyszczone i przemielone owoce
podgrzewa sie na malym ogniu, laczy z wieksza cze-
$cig cukru i co jaki$ czas miesza. Wrzaca mase zesta-
wia sie z ognia, dodaje reszte cukru i znéw miesza.
Goracy dzem przelewa sie do przygotowanych wcze-
$niej stoikow, zakreca je, odwraca do gory dnem i na-
krywa recznikami, by powoli uwalnialy cieplo. Na tym
etapie cukier i naturalne pektyny powoduja zgestnie-
nie sie dzemu. Po wystygnieciu przysmak jest gotowy
do spozycia.

Co oprocz czasu przygotowania dzemu zmieni-
lo sie na przestrzeni lat? Zasadniczo dwie rzeczy:
warsztat pracy i proporcje sktadnikéw. Dzi§ zamiast
recznych maszynek czy drewnianych thuczkéw do roz-
drobnienia owocow stosuje sie maszynki elektryczne,
a ze wzgledow zdrowotnych — ogranicza do minimum
ilo§¢ cukru. Zmiany te nie wplywajg na jako$é czy wia-
$ciwosci gotowego frykasa.

Dzem bilgorajski wykorzystywany jest jako doda-
tek do przeréznych potraw, gldbwnie mies — podobno
najlepiej smakuje z dziczyzng. Sprawdza sie rowniez
jako dodatek do drobiu, np. kaczki. Wy$mienicie ko-
responduje tez z nale$nikami oraz jako dodatek do
chleba z mastem. Niegdy$ dodawany byt takze do klu-

sek wlasnej roboty
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Grusz ka Suszona kraénic ka

Suszone owoce gruszki kra$nickiej pozyskuje
sie z bardzo starej odmiany gruszy o nazwie ,Do-
bra Szara”. Jest to odmiana francuska, wystepujaca
w starych przydomowych sadach. Drzewa sg zazwy-
czaj bardzo duze, zaczynaja owocowaé po 10. latach,
plonujac co drugi rok, za to bardzo obficie. Sa wytrzy-
male na mré6z i odporne na choroby.

Gruszki zbierane sa w momencie zupelnej dojrza-
lo$ci; owoce powinny byé¢ jedrne, twarde i zdrowe.
Mniejsze owoce suszone sa w calosci tradycyjna me-
toda w piecu chlebowym lub w piecu cegielnianym,
od dwoch tygodni do miesigca. Duze owoce, pokrojo-
ne na polowki, blanszuje sie 3-4 minuty w zakwaszo-
nej wrzacej wodzie, chtodzi w zimnej wodzie, przesu-
sza na sloficu, a nastepnie suszy w piecu chlebowym
lub cegielnianym.

Susz przechowuje sie w suchym i chtodnym miej-
scu, w Inianych workach lub w szczelnie zamknietych
opakowaniach. Z 10 kg $wiezych owocow uzyskuje sie
zazwyczaj 1-2 kg suszu.

Suszenie owocOw: jablek, gruszek, $liwek oraz
grzybow w piecach cegielnianych datuje sie wladciwie
od powstania cegielni kragnickich. Piece te, rozpalane
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wszystkich prawie rejonach strefy umiarkowanej. Ich

w okresie zimowym S$wiet-
nie nadaja sie do takiego
celu.

Grusze uprawiane sa we

owoce zawieraja mniej kwasu niz jablka, natomiast sa
bardzo bogate w skladniki mineralne, bedac znako-
mitym skladnikiem diety leczniczej. Region, z ktorego
pochodza gruszki suszone, jest typowym zaglebiem
sadowniczym. Od 20 lat odbywaja sie tu Swieta Sa-
déw organizowane w Jozefowie nad Wisla. Gruszka
suszona od wielu pokolen znajdowata si¢ w spizar-
niach domowych i zazwyczaj byla wykorzystywana
do sporzadzania kompotu wigilijnego (tak zwanej
polewki). Czesto dodawano ja do ciast oraz nalewek.

Warto na zakonczenie zaznaczy¢, ze dobra grusz-
ka, wladciwie wysuszona, powinna byé¢ tak smaczna,
zeby mozna ja bylo dodawaé dzieciom do drugiego
$niadania.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Gruszkiw przecierze s’ﬁwkowym

Przyznacie, ze to wyr6b raczej niespotykany,
prawda? Tymczasem na wysokiej skarpie Matopol-
skiego Przelomu Wisly w okolicach J6zefowa nad Wi-
sla, a takze w okolicach pobliskiego Krasnika gruszki
w przecierze Sliwkowym byly i sa nadal popularnym
frykasem. Nic dziwnego, wszak tereny te stanowig sa-
downicze zaglebie Polski. I sadéw, i owocow zawsze
tu bylo dostatek. A gdzie produktow, tam i pomystow
na ich wykorzystanie wiele.

Tutejsze gospodynie dbaly o to, by nic si¢ nie
zmarnowalo, i by wszystko smakowato najlepiej. Me-
toda prob i bledéw powstal m.in. przepis na gruszki
w przecierze §liwkowym.

Smak tego specjalu zawdzieczamy owocom bar-
dzo starych odmian: gruszy ,Dobra Szara” oraz §liwy
~Wegierki Zwyklej”, ktora posiada wspanialy aromat
i barwe. Owoce te dojrzewaja w tym samym czasie!

Receptura na ten owocowy przysmak jest nie-
zmienna od lat. Gruszki — jak kiedy$ — zrywa sie, gdy
sg jedrne, twarde i zdrowe. Po obraniu, nalezy je po-
kroié na cztery lub sze$é czeSci, wykroié gniazda na-
sienne i zblanszowac kilka minut we wrzacej wodzie.
Na przecier potrzebujemy z kolei umytych, wypestko-
wanych i rozdrobnionych §liwek, ktore jeszcze w la-
tach 50. XX wieku smazono w wielkich zeliwnych ko-
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tlach na paleniskach wzdluz
Wisly. Dzi§ smazy sie je (do
rozparowania) na zwyklych
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sito lub przepuszcza przez maszynke do miesa. Drze-

patelniach i przeciera przez

wiej wstepnie przygotowane owoce zapiekano w gli-
nianych garnkach w piecach chlebowych. Tymczasem
wspolczes$nie odcedzone gruszki uklada sie w slojach
(niezbyt ciasno), zalewa przecierem $liwkowym i za-
mkniete pasteryzuje 30 min. w temperaturze 90°C.
Po wyjeciu z wody, sloiki nalezy odwrdcié do gory
dnem i okry¢ kocem.

Po obrbbce termicznej gruszki zachowuja swoj
ksztalt, maja miekka konsystencje, ale nie rozlatuja
sie. Owoce te nabieraja barwy przecieru — sa na ze-
wnatrz §liwkowe, z kolei w przekroju maja piekny,
bursztynowor6zowy kolor. Najwazniejszy jednak jest
smak — lekko winny, §liwkowo-gruszkowy z nutg sto-
dyczy, i korzenny aromat.

Walory smakowe tego rarytasu docenili juz eks-
perci, przyznajac mu w 2017 roku tytul zwyciezcy wo-
jewodzkiego etapu konkursu ,Nasze Kulinarne Dzie-
dzictwo — Smaki Region6w”.

Czy probowali juz Panstwo tych przetworow? Jesli

nie, zapraszamy na zakupy do Kra$nika!

Konﬁtwa oz iomkowa

Owoce smazone w miodzie lub cukrze, czyli pro-
totyp konfitur, znane byly juz na krakowskim dworze
krélowej Jadwigi, p6Zniej staly sie smakolykami na
panskich stolach, aby z czasem dotrze¢ do nizszych
warstw spotecznych. Konfitury byly nieodlacznym
elementem towarzyskiego zycia na putawskim dwo-
rze ksiazat Czartoryskich, o czym $wiadczy taki oto
fragment wspomnien Leona Dembowskiego: (...) kaz-
da panna miala swego cavaliere servante (...) panna
pewna byla, ze przy podwieczorku, czy majowkach
dojdag ja frukta, konfitury i lody. Informacja o sma-
zeniu konfitur przez kazimierskich Zydéw pojawia sie
w czeSciowo autobiograficznej powiesci Szaloma Asza
Miasteczko”.

Dzi$ konfiture poziomkowa produkuje m.in. Prze-
twornia Owocow i Warzyw ,Krokus” w Lublinie,
ktorej wlascicielem jest Czestaw Caryk. Przetwoérnia
skupuje owoce uprawiane w dolinie Wisly, rowniez
w okolicach Pulaw. Dostarczone przez plantatoréw
poziomki, najczeSciej odmiany Rugia, trafiajg tego sa-
mego dnia do produkcji, dzieki czemu owoce sa Swie-
ze, jedrne, nieuszkodzone i niezawilgocone. Pomimo
to, zawsze odbywa sie reczne sortowanie owocow, aby
uzyska¢ z nich najwyzszej jakosci surowiec. Proces
produkeyjny sklada sie z kilku etapéw, jak: zasypy-
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roztworze cukru w podci$nieniowej wyparce, reczne
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wanie poziomek cukrem,
dzieki czemu nie rozpadaja
sie podczas przetwarza-
nia, gotowanie w wodnym

napelnianie stoiczkéw konfiturami, ich pasteryzacja
i schladzanie.

Przestrzeganie rezimu technologicznego oraz
odpowiednie warunki magazynowania gwarantuja
niezmieniong jako$¢ konfitury poziomkowej przez
péttora roku. Duza zawarto$¢ cukru w produkcie
wynoszaca 68% wagi sprzyja utrwaleniu smaku po-
ziomek, ich zapachu, barwy, a takze dlugotrwaloéc
konsumpcyjna.

Producent wykorzystuje wielowiekowe trady-
cje i doswiadczenia sporzadzania konfitur w Polsce,
m.in. receptury zamieszczone w starych ksiegach,
jak ,Compendium Ferculorum” z 1682 r., ,Kucharz
doskonaly” z 1786 r., przepisy slynnej Lucyny Cwier-
czakiewiczowej, a takze przekazy ustne i pamietniki
gospodyn.

Konfitura poziomkowa jest doskonalym deserem.
Moze byé¢ tez uzywana jako nadzienie do paczkéw
iinnych ciast lub dodawana do herbaty.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Konﬁ‘cwa rézana z Koniskowoli

Tradycja wytwarzania konfitury rézanej w Kon-
skowoli wiaze sie z historig tego regionu jako dawnych
wlo$ci ksiazat Czartoryskich z pobliskich Pulaw. Przed
200 laty istnial tu 9-hektarowy ogrod w stylu angiel-
skim oraz pierwsza szkotka drzew i krzewéw — wérod
nich r6z ozdobnych. Obecnie Konskowola moze po-
szezycié sie wieloma plantacjami réz, a hodowane tu
krzewy znajduja nabywcoéw w Polsce i za granica.

Przedsigbiorczo$¢ i gospodarno$¢ miejscowych
kobiet zaowocowala szerszym wykorzystaniem roz.
Tak wiec zaczeto uzywacé jej owocoHw i ptatkow do spo-
rzadzania smacznych przetwordéw spozywczych: nale-
wek, przecierdw i konfitur. Malgorzata Mazurkiewicz
ze Starej Wsi k. Koniskowoli kontynuuje dlugoletnia
tradycje wyrobu konfitury z ptatkdéw rézy w oparciu
o ustne przekazy wielu mieszkancoéw gminy.

Do wyrobu konfitury wykorzystuje sie rosnacg na
tutejszych plantacjach réze pomarszczona (Rosa ru-
gosa), o kwiatach rézowych i mocno pachngcych. Do
zebranych kwiatowych platkéw dosypuje sie partiami
cukier, a calo$¢ uciera w makutrze. Swiezo wyciéniety
sok z cytryny przywraca ucieranej masie pierwotny, ro-
zany kolor. Calkowicie roztarta masa staje sie gotowa
konfitura. Pozostaje juz tylko przelozenie jej do wypa-
rzonych sloiczkow twist, przykrycie bibulka namoczo-

uunnﬂ_mﬂ ROEANA
Z KOMSHOWD
luid prodart trod

266

ng w spirytusie i doktadne ‘
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przechowywaé w chtodnym miejscu.
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zamocowanie zakretki. Pro- q*ﬁ

dukt nie wymaga pasteryzo-
wania, natomiast nalezy go

Konfitura ma intensywny, ciemnobordowy kolor,
jest lepka i gesta, jej zaleta jest rozany smak i zapach,
duza zawarto$¢ witaminy C, a takze witamin z grupy
B oraz E i K. Ponadto produkt zawiera garbniki, pek-
tyny, sole wapnia, magnezu i zelaza. Bardzo korzystne
dla organizmu sa tez karoten i likopen. Zastosowanie
konfitury rézanej jest bardzo szerokie. Nadziewa sie¢
nig ciasta, dodaje do chleba lub marmolady, orze-
chéw lub herbaty; mozna ja tez rozpuscié w wodzie,
uzyskujac aromatyczna wode do picia.

Warto przyjecha¢ do Koniskowoli na Swieto Roz,
ktére odbywa sie w kazda trzecia niedziele lipca, aby
obejrzeé wystepy artystyczne, uczestniczyé w wysta-
wach, konkursach czy sesji naukowej. Przy okazji
mozna zwiedzi¢ renesansowy koScidlek $w. Anny
zbudowany w stylu renesansu lubelskiego oraz oka-
zaly kosci6l parafialny z XVI w. z cenng polichromia
i wyposazeniem.

Konﬁtwa Z OWOCOW Véiy

Konfitura ta jest wytwarzana w Starej Wsi koto
Konskowoli. Istniejacy tu dawny klucz koniskowolski,
ktory nalezal do ksieznej Izabeli Czartoryskiej z pobli-
skich Pulaw, stynal z kilkuhektarowego ogrodu w sty-
lu angielskim. Na bazie tych tradycji gmina Kofisko-
wola rozwineta szkoétkarstwo sadowniczo-ogrodnicze.
Kraina zaslynela z hodowli r6z; od 1998 r. odbywa
sie tu gminne Swieto R6z, na ktérym kazdy plantator
moze zaprezentowac swoje osiggniecia hodowlane.

Wielowiekowa tradycja uprawy krzewéw do ce-
16w ozdobnych doprowadzila takze do pojawienia sie
réznych metod wykorzystywania platkow rozy, jak
i ich owocow. Tak zrodzil sie pomysl sporzadzania
konfitur z rézy. Uzywa sie do tego owocOw rozy po-
marszczonej zwanej tez faldzista lub owocowa, ktéra
jest latwa w uprawie, nie ma specjalnych wymagan
glebowych i nie boi sie¢ mrozu. Jolanta Mazurkiewicz
ze Starej Wsi zbiera recznie jedrne, mocno dojrzale
i dobrze wybarwione owoce rézy. Po odcieciu szypulek,
usunieciu nasion i wyptukaniu gotuje sie je w syropie
cukrowym. Nastepnie nalezy odstawié¢ syrop z owo-
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ozywi¢ smak usmazonej konfitury. Goracy produkt za-
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z 12-godzinng przerwa. Do-

datek soku z cytryny pozwala

myka sie w sloikach, a dla lepszego utrwalenia mozna
go poddaé procesowi pasteryzacji.

Konfitura z Koniskowoli charakteryzuje sie glebo-
kim, zachecajacym do degustacji r6zanym aromatem,
a wyrafinowany, szlachetny smak, zadowoli kazde
podniebienie. Mozna nig nadziewa¢ paczki, rogaliki
i inne ciasta, albo posmarowaé buleczke lub plaster
bialego sera. Ten smaczny produkt spozywczy ma
duza zawarto$¢ latwo przyswajalnej witaminy C, dla-
tego tez zabezpiecza organizm czlowieka przed prze-
zigbieniem.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Powidta $liwkowe z Mikotajéwki

Powidla, czyli gesta brazowa masa o zapachu doj-
rzalych owocow przyrzadzana ze §liwek wegierek, bez
cukru i przypraw korzennych, to jedna z nieco zapo-
mnianych specjalno$ci kuchni polskiej. W powiecie
krasnickim owoce te uprawiano od 1880 r. Pierwszy
sad w Mikolajowce zalozyt Pawetl Solis. Jego dzie-
lo kontynuowal wnuk Stanistaw i kolejne pokolenia
sadownikéw. Tradycja przyrzadzania powidetl siega
konca XIX wieku.

Pierwsze wzmianki o ich produkeji pochodza
z zapiskow parafii Boby. Dotyczg one suszarni owocow
przy folwarku w Moniakach i kotla do smazenia powi-

del, co zwigzane bylo z cere-
monialem trwajacym nawet
trzy dni. Do ustawionego
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pod ktoérym rozpalano ogien, wrzucano wydrylowane

w sadzie Zelaznego kotla,

sliwki. Smazenie odbywalo sie powoli w stalej tempe-
raturze. Wazna czynnoscia byto systematyczne mie-
szanie masy za pomoca wielkiej tychy. Tak wysmazone
powidla wkladano do kamiennych garnkéw, ktore na-
stepnie, na kilka godzin, wstawiano do pieca. Zapew-
nialo im to trwaloé¢ na 2-3 lata.

Powidla sliwkowe z Mikolajowki przyrzadzane ze
slodkich, aromatycznych wegierek
z wlasnego sadu powstaja w niemal
identyczny sposoéb. Tyle, ze zamiast
zelaznego kotla jest mosiezne na-
czynie z szerokim dnem,
a wysmazona masa trafia
nie do garnkéw, lecz do
stoikéw, ktore poddawane
s pasteryzacji.

— W naszym domu re-
ceptura byla przekazywana
z pokolenia na pokolenie.
Ja nauczylam sie smazyé

$liwki od swojej teSciowej
Aleksandry — opowiada
Malgorzata Solis. — W rodzinie
i wérod sasiadow receptura ta jest
szeroko rozpowszechniona. Ponie-
waz naleze do Rady Kobiet Powiatu
Krasnickiego, nasze wypieki z po-
widlami bardzo czesto byly ekspo-
nowane na wystawach i festynach,
gdzie zdobyly wyrdznienie.

W tradycyjnej kuchni powidla
mialy bardzo szerokie zastosowa-
nie. Byly dodatkiem do bigosu, nie-
ktorych sosow, plackow, ciasteczek,
paczkéw 1 stodkich pierogéw. Bar-
dzo czesto shuzyly do smarowania
chleba. W pehi zasluguja na tryum-
falny powr6t na stoly.

Sok z maliny kras’nickiej

0Od dawna wiadomo, ze sok z malin jest sprawdzo-
nym lekarstwem na przeziebienia, pomocnym takze
w innych dolegliwo$ciach. Najlepszy uzyskujemy
z owocdw rosnacych na wyspecjalizowanych planta-
cjach polozonych na terenie powiatu krasnickiego.
Tamtejsze warunki uprawy, wieloletnia tradycja, do-
Swiadczenie, technologia i mikroklimat, gwarantuja
uzyskanie duzej zawartos$ci witamin, mikroelementow,
pektyn, olejkow eterycznych i zwigzkow cukrowych.
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nie malin cukrem i lekkie gotowanie lub za pomoca

Malinowy sok ma wyjat-
kowe wladciwosci rozgrze-
wajace. Powstaje w sposob
naturalny poprzez zasypa-

wyciskania owocow. Dzieki temu zachowane zostaja

witaminy, a zwlaszcza witamina C, decydujaca o ich

leczniczych wlasciwosciach. Sok z malin stosujemy

w czasie przezigbien oraz infekcji z goraczka. Dziala
rozgrzewajaco i napotnie. Sprawdza sie rowniez
w przypadku niedokrwisto$ci, za sprawa duzych
iloSci zelaza i miedzi. Potwierdza to doswiadcze-
nie wielu pokolen, ktore docenily jego walory
smakowe i lecznicze.

Sok z maliny kras$nickiej wytwarzany z owo-
cow dojrzewajacych w sloficu na lessowych
stokach kryje w sobie rowniez niepowtarzalng
kompozycje wyjatkowego smaku i aromatu.
Wytwarzany juz od prawie czterdziestu lat jest
niezastgpionym dodatkiem do herbaty, wody,
deseréw oraz innych potraw i napojow. Do tej
pory powstaje na podstawie tradycyjnej, prze-
kazywanej z pokolenia na pokolenie receptury,
wyprdébowanej na dziko rosnacych owocach.

Malina to dobrodziejstwo Ziemi Krasnickiej.
Przez dziesieciolecia, poczawszy od lat 70. ubie-
glego wieku, tutejsi mieszkancy opanowali jej
uprawe i nauczyli sie wykorzystywa¢ do przy-
rzadzania réznych smakolykow. Dostepnosé
surowca, a rownoczesne braki na rynku uczyni-
ly z nich mistrzé6w malinowych rarytaséw. Nic
zatem dziwnego, Ze ich opisy znajduja sie takze
na innych stronach naszego katalogu.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Sok z pigwowca z Koriskowoli ﬁa

Pod naszymi oknami, w ogrédkach czy w parkach,
roénie beztrosko ,kopalnia” witamin i cennych sklad-
nikéw, pigwowiec, i czeka, by wyciagnaé po niego
reke — zauwazyli juz wiele lat temu mieszkancy Starej
Wi pod Koniskowola. A Koniskowola to przeciez waz-
ne zaglebie szkolkarskie stynace z produkeji krzewow
ozdobnych i owocowych — m.in. pigwowca japonskie-
go. Powszechnie sadzi sie, ze gatunek ten sprowadzila
tu ksiezna Izabela z Fleming6w Czartoryska, urzadza-
jac na poczatku XIX wieku w miejscowosci Pozog, na-
lezacej do tzw. klucza konskowolskiego, 9-hektarowy
ogrod w stylu angielskim.

Od tamtej pory, a na pewno od co najmniej stu lat,
z owocOw ,,polskiej cytryny”, jak nazywany jest pigwo-
wiec, robi sie na terenach konskowolskich pyszny sok,
bedacy prawdziwa bomba witaminowa. Ten intensyw-
nie z6lty, necacy barwg i aromatem nap6j, stanowi bo-
wiem Zrodto pektyn, sktadnikow mineralnych, zelaza,
magnezu, blonnika i przede wszystkim
witaminy C. Tej ostatniej w jednym ki-
logramie pigwowca jest tyle, co w dwdch
kilogramach cytryn lub dziesieciu (!) ki-
logramach jablek, jak podaje Irena Gu-
mowska w ksiazce ,Owoce z laséw i p6l”.

Najlepszy sok uzyskuje sie z je-
drnych, dobrze wybarwionych (mocno
z6hych) owocow pigwowca japonskiego,

o ktorych dojrzalosei $wiadceza brazowe
nasiona oraz delikatnie lepka skora. To
zreszta jedyny skladnik tego specjatu.
Zgodnie z tradycyjna receptura, owoce
sg dokladnie myte, odsaczane i wstepnie
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rozdrabniane, zanim trafig 'ﬁ%
do wyciskarki lub na prase, '#* d‘

$niety plyn zlewa sie do przygotowanych butelek,

zastapione dzi§ dawniejsze
tlocznie na korbe. Wyci-

szczelnie zamyka i pasteryzuje przez okolo 15 minut
w temperaturze 80°C.

Dzieki temu, ze pasteryzacja trwa krotko, sok
zachowuje wiele swoich wlasciwoéci odzywezych
i zdrowotnych, a jednocze$nie jest trwaly i mozemy
sie cieszy¢ jego smakiem przez caly rok. Co cieka-
we, ten pigwowcowy specjal jest tak bardzo kwasny,
Ze mozna nim zastapi¢ kwasek cytrynowy lub sok
z cytryny — to idealny dodatek do herbaty, wyrobow
cukierniczych, legumin, napojéw bezalkoholowych,
nalewek czy win. Z kolei z uwagi na duza zawarto$é¢
pektyn sok ten znalaz} juz zastosowanie w produkeji
galaretek owocowych.

Suszone owoce z Wandalina

Poznacie ich po ich owocach.
Ewangelia Mateusza (Mt 7,15-20)

Po owocach, po prawdziwym zatrzesieniu wspa-
nialych fruktéw, poznacie tereny powiatu opolskiego,
a zwlaszcza Wandalina, urokliwej wsi polozonej na
niewielkim wzniesieniu. To wla$nie te okolice od wie-
lu lat styna na szeroka skale z upraw jablek, gruszek
i §liwek, ktore trafiaja do sklepdéw w calej Polsce oraz
lechca podniebienia mieszkancéw innych krajow.

Ich uprawa jest tutejsza tradycja z racji doskona-
lych warunkéw glebowych i klimatycznych, a takze...
sasiedzkiej solidarno$ci. Trzeba bowiem wiedzie¢, ze
w potozonym niedaleko Jozefowie nad Wista sadow-
nictwo rozwijalo sie bardzo preznie — juz na poczatku
XX wieku istnial tu najwiekszy sad w Europie!

Zacytowane na wstepie troche dla zartu slowa
ewangelisty, spokojnie mozna odnie$¢ do Wandali-
na. Wspaniale zbiory z tutejszych sadow sa efektem
(owocami) wytezonej pracy sadownikéw. Sukees do-
tyczy zreszta nie tylko iloSci, ale i jakosci tych zbio-
row. A skoro owocow, to i pomystow na ich wykorzy-
stanie mnozyto sie w Wandalinie przez lata.

Konieczno$¢ ich przetworzenia wynikala glownie
z braku dostatecznych warunkéw do ich przechowy-
wania. Najprostszym sposobem zagospodarowania
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wskarbow” sadéw bylo wiec
ich suszenie i wedzenie.
Dzieki temu przedluzalo sie
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smaki lata na zimowe wieczory. Dawniej owoce su-

ich trwaloé¢, zachowujac

szono na stonicu lub w piecach chlebowych — zazwy-
czaj zaraz po upieczeniu chleba. W bardziej profesjo-
nalnych gospodarstwach piece chlebowo-suszarnicze
stawiano bezposrednio w sadach. Mialy one dwa
paleniska: w czeéci dolnej pieczono chleb, a powyzej
— na poétkach z wysuwanymi sitami — suszono owoce.
Proces ten trwal od 24 do 48 godzin.

Dzi§ w Wandalinie coraz czeéciej spotyka sie no-
woczesne suszarnie, ktére usprawniaja proces susze-
nia, a jednocze$nie w zaden negatywny sposob nie
wplywaja na smak i jako$¢ gotowych produktow.

Plasterki ususzonych ze skorka jablek i gruszek sa
twarde oraz chrupiace, a §liwki (zazwyczaj bez pestek)
— érednio miekkie. Owoce te sa doskonalg przekaska
samg w sobie ($wietnie zastepuja niezdrowe chipsy),
ale i smacznym skladnikiem wszelkiego rodzaju po-
traw (np. bigosu, zup i soséw) oraz kompotéow — do
dzi$ w wielu polskich domach panuje zwyczaj podawa-

nia na wigilijng wieczerze kompotu wlasnie z suszo-

nych owocow.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Syrop malinowy z Mikoj(aj odwki

Syrop z Mikotajowki to kolejny przyklad wykorzy-
stania malin — nieocenionego bogactwa ze stonecznych
plantacji Ziemi Krasnickiej. Dzieki wiekszej zawarto-
$ci cukru jest znacznie bardziej gesta odmiang soku
o stodkim, lekko kwasnym aromacie §wiezych owocow.

Spelnia rygory wymagane przez ustawodawstwo
unijne. Poczatkowo, Malgorzata i Tomasz Solisowie
z Mikolajowki planowali rejestracje na krajowej liScie
produktoéw tradycyjnych soku malinowego, znanego
na tym terenie od lat 70. ubieglego wieku, tj.

od czasu, kiedy w okolicach Krasnika zaczely
powstawac pierwsze plantacje. Okazalo sie
jednak, ze taki wpis obwarowany jest ogra-
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produkcji syropu nie ma takiego limitu.

niczeniem ilo$ci cukru sto-
sowanego do wytwarzania
soku do 15 dag na litr go-
towego soku z malin. Przy

Aby nie narazi¢ sie na odrzucenie wniosku, posta-
wili na syrop malinowy. Od lat czestowali nim rodzi-
ne, sasiadéw i znajomych, zbierajac pochlebne opinie
o swoim wyrobie. Zdoby! on sobie zwolennikow takze
podczas imprez lokalnych
i na kulinarnej prezentacji
w Uniwersytecie Przyrodni-
czym w Lublinie.

Syrop malinowy wytwa-
rzany jest z zachowaniem
szczegblnej starannodei. Juz
na etapie zbioru owocow
odbywa sie ich sortowanie.
Odrzucane sa te uszkodzo-
ne i niedojrzale. Ostatnie
czynno$ci to rozlanie do

butelek lub sloikéw, paste-
ryzacja i lakowanie woskiem
lub parafing w celu pelnego
uszczelnienia naczyn.
Malinowy syrop zachowuje wszyst-
kie walory uzytkowe, smakowe i lecz-
nicze soku. Skutecznie zastepuje aspi-
ryne, i co wazne, w przeciwienstwie do
§rodkow syntetycznych, nie powoduje
skutkéw ubocznych.

Panstwo Solisowie zdecydowali
sie ubiegaé¢ o rejestracje, aby sobie
i podobnym producentom ulatwié¢
droge do sprzedazy syropu. W przeci-
wienstwie do wielu panstw UE, gdzie
farmerzy i plantatorzy bez wiekszych
ograniczen moga wprowadzaé do ob-
rotu swoje wyroby, w Polsce wcigz
jeszcze wiaze sie to z formalnymi
utrudnieniami. Wpis na liste produk-
tow tradycyjnych ulatwia pokonanie
tych barier.

Syrop Z OWOCOW Vc’)iy

Juz dawno temu ludzie odkryli, Ze nie tak waz-
na jest ilo§¢ pozywienia, ale jego warto$¢ odzywecza.
Przed kilkuset laty nie byly jeszcze znane takie odmia-
ny owocoHw i warzyw, ktoére mozna byloby przechowy-
wadé przez cala zime i przednéwek. Udawalo sie zacho-
wac przez kilka miesiecy $wiezo$¢é roslin okopowych,
natomiast pomidory, ogérki, kapuste czy szczaw na-
uczono sie z czasem przetwarzac¢ w postaci kiszonek
lub przecieréw. Ten sam problem dotyczyt wiekszosci
owocow, zaréwno pochodzacych z sadéow i ogrodéw,
jak tez rosnacych w stanie dzikim.

Wéréd  przetworé6w  owocowych
wazne miejsce w wiejskiej spizarni

zajmowaly i zajmuja do dzisiaj soki

2
owocowe. Wytwarza sie je 'ﬁ%
z porzeczek, lesnych jagod, '#* a‘
poziomek, zurawiny, wi$ni &*
itp. Im bardziej sok jest skon-
centrowany, czyli zawierajacy mniej wody, tym jego
trwalo$¢ wzrasta. Role naturalnego utrwalacza pelni
cukier, kwasek cytrynowy oraz gotowanie, ktore niszczy
drobnoustroje. Syrop rézni sie wtasnie od soku znacz-
nie wieksza zawartoscia cukru oraz gestoScia, a takze
mniejsza ilocia wody, ktéra odparowuje podczas goto-
wania. W syropie owocowym az 2/3 jego masy przypada
na cukier, a tylko 1/3 na sok.
Do wyrobu soku z owo-
cOw rozy nadaje sie wiele
odmian tej roéliny, jednakze
najlepsze rezultaty daje roza
pomarszczona, faldzistolist-
na, o lacinskiej nazwie Rosa
rugosa. Takie wlasnie roze
rosng na plantacjach Starej

E?Fé?l!
Z OWOCOW ROZY
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gul'ubelskie
Swakey pycie]

Wi k. Koniskowoli. Gospody-
nie wytwarzaja tu sok z rozy
w oparciu o tradycje ustne, ktére zacho-
wali tutejsi mieszkancy.

Nie bez przyczyny Konskowola wraz
z okolicami bywa nazywana Rézang Kra-
ing, ale jest tez postrzegana jako zaglebie
szkotkarskie. W miejscowym ko$ciele
parafialnym mozna zobaczy¢ obraz Naj-
Swietszej] Marii Panny z Dziecigtkiem
Jezus, ktéra trzyma w reku roze stulist-
na (Rosa centyfolia L.). Legenda glosi, ze
kwiat byl wyhodowany przez plantatorow
konskowolskich.

Warto przyjechaé na doroczne Swie-
to R6z w Konskowoli, odbywajace sie
w trzecia niedziele lipca, aby poznaé
niezliczona iloé¢ odmian réz, a takze za-
smakowaé w przetworach z ich kwiatow
i owocow oraz je kupi¢. Syrop oferowany
jest w nieduzych butelkach szklanych. Ma
on intensywnie pomaraficzowa barwe,
smak mocno stodki i niezaklécony obcy-

mi zapachami r6zany aromat.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych
S tatkéw 1és
Yrop z ptatkow rozy

By¢ moze nie wszyscy wiedzg, ze krolewskie kwia-
ty, ktorymi sg roéze, nie tylko ciesza oczy i upajaja
zapachem, ale tez sa doskonalym surowcem do pro-
dukeji 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 sie bowiem, ze r6za
jest tez wspanialym surowcem spozywczym. Do tego
celu najlepiej nadaje sie silnie pachnaca rbza wiel-
koowocowa, znana pod laciniska nazwa Rosa rugosa.
Wlasnie z jej platkow przygotowuje sie, w okolicach
Konskowoli, gesty syrop rézany. Malgorzata Mazur-
kiewicz, mieszkanka Starej Wsi, siegneta do miejsco-
wych tradycji kulinarnych, ktére gospodynie przeka-
zywaly sobie z pokolenia na pokolenie.

Konskowola jest znana
w calej Polsce z hodowli
r6z, wielu innych kwiatéw
oraz szkolkarstwa sadow-
niczego. Tradycje te wy-
wodza sie jeszcze z czasoéw
Czartoryskich, wiaScicieli
sgsiednich Putaw, do kto-

matéw czy tez barwnikéw. ' *
Jako surowca uzywa sie "* #
tylko platkéw roézy, wody,
cukru i soku z cytryny.
Nalezy dodag¢, ze przetwory z rézy zawieraja cen-
ne witaminy i mikroelementy. Szczegélne bogactwo
tych skladnikéw znajduje sie w rézy wielkoowoco-
wej. Wplywaja one pozytywnie na uklad pokarmo-
wy, moczowy, oddechowy i krwiono$ny. Chorzy na
reumatyzm i nerki czesto siegaja po przetwory z dzi-
kiej rozy, m.in. w postaci herbatek, sokow, konfitur
i dZemoéw. Syrop poprawia smak r6znych napojow,
w tym herbaty, sorbetéw, alkoholi i lemoniad, a tak-
ze deserdw, jak: budynie, leguminy, kisiele czy kasz-

ki manny.

rych nalezatl tez tzw. klucz
koniskowolski. Wystarczy
przyjecha¢ na doroczne Swieto
R0z, ktore odbywa sie w Konisko-
woli w trzecig niedziele lipca, by
przekona¢ sie, jakie osiagniecia
hodowlane maja tutejsi planta-
torzy, a takze posmakowaé nie-
zwyklych produktéw roézanych.
Syrop z platkéw rozy uwa-
zany jest za frykas kulinarny,
poniewaz ma niezwykle przy-
jemny, slodki smak i niepowta-
rzalny aromat. Jego barwa jest
intensywnie ciemnobordowa do
amarantowego. Plyn, odznacza-
jacy sie klarownoécia i brakiem
osadu, przechowuje sie w butel-
kach szklanych réznego ksztal-
tu i pojemno$ci. Nie zawiera
konserwantéw, sztucznych aro-
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Szarytka W marynacie

Nazwa tego owocu przyrzadzonego w marynacie
babci Jbzefy nie ma nic wspdlnego ze znanym za-
konem zenskim. Szarytka wywodzi si¢ od odmiany
gruszki Dobra Szara, ktéra idealnie nadaje sie do tej
kompozycji smakowej.

- Babcia Jozefa przygotowywala na zime wspaniala
marynate z gruszki, a potem czestowata nig wszystkich
go$ci — relacjonuje Janina Banka z Krasnika. — Mary-
nate sporzadzata bez uzycia octu, za to z dodatkiem pi-
gwy, ktora zakwaszala i konserwowata zalewe.

Gruszka tej odmiany, dzieki swej jedrnoéci i walo-
rom smakowym, wspaniale sie
sprawdzala. W czasie gotowa-
nia nie rozpadala sie, zachowu-
jac swoj ksztalt i elastycznosé
migzszu.

Marynowana szarytka la-
czaca w sobie slodko-kwasny
smak i zapach, wabi wzrok sto-
necznym kolorem. Jak przyrza-

smakoszy. Sa ozdoba suro-
wych deseréw. Nadaja sie

2
vw
na nalewki, suszenie i prze- * ?.*‘
twory wykorzystywane do

przyrzadzania eleganckich potraw i dodatkéw.

Sad, w ktorym rosna grusze odmiany Dobra Sza-
ra, 50 lat temu posadzili Kaslikowscy — dziadkowie
p-Janiny. Jako pierwsi w okolicy sprowadzili te drzewa
w rejon nadwislanski. Owocuja do dzis. Sad ten posia-
da certyfikat ekologiczny.

dzi¢ ten przysmak? Po obraniu

gruszek ze skorki i usunieciu

gniazd nasiennych kroimy je

na éwiartki i zalewamy na noc syropem
pigwy. Goraca marynata z wody, cyna-
monu, ziela angielskiego, cukru (nie-
ktorzy, zaleznie od upodobania, dodaja
gozdziki, szafran lub kurkume) ponow-
nie zalewamy gruszki, tym razem na 12
godzin. Nastepnie marynate zlewamy
i ponownie gotujemy. Na 5 minut grusz-
ki wrzucamy do wrzacej wody. Ostat-
ni etap to ulozenie owocéHw w slojach
i zalanie marynata. Zgodnie z receptura
babci Jozefy naczynia odwracamy do
gbry dnem i okrywamy kocem.

Od zarania dziejow grusze towarzy-
szyly czlowiekowi, urozmaicajac pod-
stawowy jadlospis. Rozsmakowali sie
w nich starozytni Grecy i Rzymianie.
Gruszy, majacej wieksze wymagania
glebowe i klimatyczne trudno w Polsce
rywalizowaé z dominacja jabloni, ale jej
owoce znajduja uznanie u wytrawnych

gnl'ubelskie
Swakey pycie]

Szarjtka g
W marynacie
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Wi’caminy Evemi‘cy — Syrop z czarnego bzu

Podstawowym surowcem do wyrobu Witamin
Eremity jest kwiat lub owoce czarnego bzu (Sambu-
cus nigra), zbierane z krzewoéw, ktére rosng dziko
w dorzeczu Bugu oraz jego doplywu — Kalamanki,
koto Kodnia. Dodatkiem podnoszacym walory sma-
kowe jest cytryna oraz cukier lub miéd naturalny.
Jako gotowy produkt jest to lepki, czarno-fioletowy
gesty napdj, posiadajacy slodko-cierpki smak bzu.
Dziala on odprezajaco oraz wspomaga leczenie drog
oddechowych.

Wlasciwosci lecznicze czarnego bzu znane sa od
dawna. Substancje czynne, zawarte w kwiatach ro-
$liny, zwiekszajg u cztowieka ilo§é
wydalanego moczu, a z nim produk-
téw przemiany materii, powodujac
obfite pocenie, co jest przydatne
w leczeniu przeziebien i obnizaniu

goraczki. Wyciagi z kwia-
tow czarnego bzu uszczel-
niaja naczynia wlosowate,
zapobiegaja ich nadmiernej
lamliwosci i moga by¢ uzy-
wane do plukania gardia

""&‘
Ch
)
i jamy ustnej w przypad- *
kach zapalen i angin.

Kwiaty bzu z okolic Kodnia byly od pokolen sto-
sowane w ziololecznictwie. Dawniej mnisi, ktérzy
zamieszkiwali tereny w poblizu patacu Sapiehéw, ko-
rzystali z cennych daréw natury. Juz wéwczas zakony
benedyktynskie, z ktorych
wyrdst zakon cysterski oraz
eremici zyjacy koto Kodnia,
znani byli z dobrze rozwi-
nietego ziololecznictwa.

Tradycja wyrobu napoju
z kwiatostanu czarnego bzu
trwa po dzien dzisiejszy. Po
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dlugoletniej przerwie, na

zaproszenie ks. bp. H. Przez-
dzieckiego, w polowie 1927 roku przybyli tu
Misjonarze Oblaci. Upamietnieniem tego wy-
darzenia bylo umieszczenie na rynku przed
bazylika, figury Maryi Niepokalanej. Wraz
z powrotem ksiezy i zakonnikéw reaktywowa-
no tradycje wyrabiania wywaru z czarnego bzu.
W nawiazaniu do pobytu ereméw w Kodniu
i uznajac lecznicze dzialanie bzu nazwano 6w
nap6j Witaminami Eremity. Zdarzalo sie nie-
rzadko, ze pielgrzymi przybywajacy tu na od-
pusty czy nawiedzajacy obraz MB Kodenskiej,
byli witani tym napojem.

Witaminy Eremity mozna nabywaé w Kod-
niu; nap6j ma wielu wielbicieli, poniewaz jest
$rodkiem leczniczym, wspomagajgcym nie tyl-
ko cialo, ale tez i ducha.

W miodowym klimacie

Miéd akacj owo—malinowy

To nektarowy miéd o delikatnym zapachu oraz
jasnozlocistym kolorze, jasniejacym po skrystalizo-
waniu do koloru prawie bialego. Charakteryzuje sie
tagodnym smakiem oraz delikatnym aromatem, dla-
tego jest szczeg6lnie lubiany przez dzieci. Laczy on
w sobie wlasciwosci dwoch gatunkéw miodow — aka-
cjowego i malinowego. A skoro powiat opolski, w tym
gmina Karczmiska, lezy w wiekszo$ci w granicach Ka-
zimierskiego Parku Krajobrazowego i jest potentatem
w produkcji owocodw, to i jednego, i drugiego ci tutaj
dostatek. Nagromadzenie duzej ilo$ci plantacji malin
oraz znajdujace sie w ich poblizu dziko rosnace drze-
wa kwitnacej w tym samym okresie robinii akacjowej
daja bogata baze pozytkowa dla rozmieszczonych
w tym rejonie pasiek i sprzyja pozyskiwaniu miodu
akacjowo-malinowego, ktory jest niemal nieosiaggalny
w innych rejonach Polski.

Ten oryginalny i wyjatkowy specjal zbiera sie
w konicowej fazie lub po zakoniczeniu kwitnienia ma-
lin i robinii akacjowej (zazwyczaj w polowie czerw-
ca). Wtedy to, jak pisze Oskar Kolberg w ,Dzielach
wszystkich”: Juz gospodarz w tej porze otwiera ule
i zaglada do pszczol, a jezeli pelno zarobily, podrzyna

&ubelskie
,Smaéy"iycie!
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miejsce do dalszej roboty, jesli pora stuzy, a dzialanie

plastry miodu na swdj pozy-
tek, aby zostawié¢ pszczolom

to zrzyncem sie u pasiecznikow nazywa.

W miodzie akacjowo-malinowym znajduje sie
duza ilosé olejkow eterycznych oraz fruktozy, dzieki
ktoérej dlugo pozostaje w postaci plynnej. Specjat za-
wiera tez sporo kwaséw organicznych — w tym sali-
cylowy, pektyn i witamin oraz mikroelementy. Dzieki
temu posiada wlasciwosci napotne i przeciwgoracz-
kowe. Mi6d z Karczmisk stosowany jest rowniez przy
zaburzeniach przewodu pokarmowego, nerek i ukla-
du moczowego oraz — profilaktycznie — w schorze-
niach miazdzycowych.

Polaczenie wlasciwos$ci mioddow malinowego i aka-
cjowego daje niepowtarzalny, delikatny i tagodny
smak naszemu specjalowi, ktéry oprocz waloréw
prozdrowotnych posiada szerokie zastosowanie ku-
linarne. Jest to wyborny przysmak, nadajacy sie do
sporzadzania napojéw orzezwiajacych i slodzenia.
Niektorzy okreslaja go jako ,,mi6d landrynkowy”, co
chyba najlepiej oddaje niepowtarzalno$¢ smaku tego
gatunku miodu.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Midd fasolowy odmianowy z nektaru kwiatéw
fasoli tyczkowej Pigkny Jas

Jako$é i wyjatkowo$é miodu fasolowego polega na
jego silnym aromacie. Ma on malo stodki i lekko kwa-
skowaty smak, barwe stlomkowa w postaci plynnej,
a po skrystalizowaniu zmienia kolor na biato-kremo-
wy. Miéd fasolowy nie jest produkowany masowo,
nalezy go uznaé za wyjatkowy i oryginalny produkt
spozyweczy, ktory zashuguje
na szczeg6lna uwage smako-
szy, rekonwalescentéw i mi-
loénikow osobliwych daréw
natury z lubelskich pdl.

Surowcem wykorzysty-
wanym przez pszczoly do
produkeji tego miodu jest

P A

W tym celu pasieka stacjo- ' Y

narna zostala przeksztal- ',*i "

Warto dodaé, ze dzialalno$é

cona w wedrowng. Ule
w okresie nektarowania fa-
soli tycznej sa przewozone
na uprawy ,,Pieknego Jasia”.

pszczol, polegajaca na zbieractwie
pylku i nektaru, sprzyja lepszemu
zapylaniu kwiatow fasoli, a tym
samym przyczynia sie znaczaco do
zwiekszenia plonow.

nektar z kwiatéw fasoli tycz-
kowej Piekny Jas.

Mibd fasolowy, tak jak inne, wspomaga prace
mieénia sercowego, wzmacnia uklad immunologicz-
ny, odzywia i regeneruje organizm. Pomaga takze
w leczeniu przeziebien i grypy. Wskazany jest przy le-
czeniu schorzen zolgdkowo-jelitowych, nie podraznia
przewodu pokarmowego oraz przyspiesza odnawia-
nie drobnoustrojéw niezbednych do prawidlowego
trawienia.

Produkcja miodu fasolowego na Roztoczu znana
jest od okolo trzydziestu lat. Wyzynny obszar Rozto-
cza, charakteryzujacy sie klimatem kontynentalnym,
nalezy do obszaréw Polski o najmniejszym zachmu-
rzeniu i tym samym najwiekszym naslonecznieniu
w miesigcach letnich. Obszar upraw fasoli obejmuje
Szczebrzeszynski Park Krajobrazowy.

Poczatkowo z pasiek stacjonarnych pozyskiwano
mi6éd wielokwiatowy, poniewaz duza réznorodnos$é
upraw rolnych nie pozwalala na produkcje miodu
typowo odmianowego. Od 1975 roku szybko zwiek-
szajaca sie powierzchnia upraw fasoli spowodowala,
ze pszczoly czedciej mialy okazje odwiedzaé¢ kwiaty
fasoli tycznej niz innych roélin, dlatego pozyskiwanie
czystego odmianowo miodu nie stanowito problemu.
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Midd gryczany godziszowski

Miody z nektaru gryki pochodzg przewaznie z Lu-
belszczyzny i péinocnych wojewodztw kraju. W mio-
dzie gryczanym wykryto substancje lecznicza zwana
rutyng, co sprawia, ze jest on poszukiwany przez
przemysl farmaceutyczny, spozyweczy, jak i przez bez-
posrednich konsumentéw. Smak miodu gryczanego
jest stodki i ostry, natomiast jego zapach bardzo silny,
zblizony do zapachu kwiatow gryki. W miodzie gry-
czanym wystepuja znaczne iloci magnezu, zelaza i in-
nych biopierwiastkow; stwierdza sie takze duza ilo$é¢
witaminy C oraz witamin: B1, B2 i PP. Mi4d gryczany
odznacza sie wysoka aktywnoécia antybiotyczna.

Gryka zwyczajna jest dobrym pozytkiem miodo-
dajnym. Pszczoly pozyskuja nektar z drobnych, bia-
lych lub rézowych kwiatéw gryki, kwitngcych w lipcu
i sierpniu. Ziarno gryki dotarlo do Polski wraz z na-
jazdem Tataréw i osiedleniem sie ich na terenach
wschodnich, dlatego spotykamy takze inng nazwe
gryki — tatarka. Na ziemiach ukrainskich przyjela sie
nazwa hreczka, a od niej powstato stowo hreczkosiej,
oznaczajace ubozszego ziemianina, ktory sam koto
wlasnej roli chodzi.

%‘l'ubelskie
Swakey pycie]
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Rejon Godziszowa oraz ﬁ
powiatu janowskiego jest #‘
tradycyjnie zwiazany z upra- L

wa gryki, produkcja kaszy

i wyrobow z kaszy gryczanej. Tradycja wytwarzania
miodu na tych ziemiach sigga Sredniowiecza, kiedy
rozpoczely sie poczatki tutejszego osadnictwa. Istnieje
legenda moéwigca o tym, ze podczas wojen tatarskich
w XI wieku grupa najezdzcow osiedlila sie w tutejszej
dzikiej puszcezy, zasobnej w wode, zwierzyne i runo le-
$ne. Tatarka jest od niepamietnych czaséw uprawiana
na tych terenach, mozna si¢ wiec domyslac, ze trafila
w to miejsce wraz z osadnikami tatarskimi.

W XVI wieku Godziszoéw wszedl w sklad ordynacji
Zamoyskich; 6wczesne akta archiwalne méwia o ist-
nieniu dwoch karczm, w ktérych raczono sie miodem
pitnym. Inne Zrédla podaja informacje o istniejacych
tu licznych pasiekach i duzej produkeji miodu. Stan
taki trwa do dzisiaj, pomimo licznych wzlotéw i upad-
kow pszezelarstwa w minionych okresach historycz-
nych. Od roku 1966 godziszowscy pszczelarze zrze-
szaja sie w Kole Pszczelarzy.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Midd gryczany z Lu’oelszczyzny

Tradycyjnymi rejonami uprawy gryki w Polsce sa
wojewodztwa: lubelskie, $wietokrzyskie, mazowieckie
i podlaskie. Gléwne obszary uprawy gryki na Lubelsz-
czyZznie znajduja sie w powiatach: janowskim, bilgo-
rajskim, lubartowskim i kragnickim. Gryke uprawia
sie tam od lat, stad lokalne tradycje dotycza rowniez
produkeji oraz spozycia kasz pod r6znymi postaciami,
jak rowniez miodu gryczanego.

Czysty midd gryczany najlepiej pozyskuje sie z pa-
sieki wedrownej, ktora jest przywozona na plantacje
w poczatku kwitnienia gryki. Jej kwiaty wytwarzaja py-
lek oraz stosunkowo duzo nektaru, szczegodlnie przy du-
zej wilgotnosci i wysokiej temperaturze.

W sktadzie chemicznym miodu gry-
czanego stwierdza sie duza ilos¢ frukto-
zy, a takze magnezu, zelaza i innych bio-
pierwiastkow jak: fosfor, miedz, cynk,
bor, jod, nikiel i kobalt.

Szczegoblnie korzystne jest oddzia-
lywanie miodu gryczanego w zapobie-
ganiu i leczeniu choréb serca i ukladu
krazenia, zwlaszcza na podlozu miaz-
dzycowym, a duza zawarto$¢ magnezu
w postaci latwo przyswajalnej przez or-
ganizm, obniza pobudliwo$¢ i napiecie
nerwowo-mie$niowe w organizmie czlo-
wieka oraz rytm pracy serca. Stosowanie
miodu gryczanego u chorych z dusznicg
bolesng powoduje wyrazna poprawe
stanu ich zdrowia. Miod gryczany poleca
sie osobom chorym na cukrzyce insuli-
noniezalezna, ponadto wspomaga on le-
czenie chordb ukltadu oddechowego oraz
dziala korzystnie przy schorzeniach za-

280

kaznych z towarzyszaca im
podwyzszong temperatura.
Wyjatkowo duza zawar-

5

zelaza, witaminy C i biatka, w por6éwnaniu z mioda-

to$¢ latwo przyswajalnego

mi jasnymi, czyni miéd gryczany wyjatkowo cennym
w leczeniu niedokrwisto$ci z niedoboru zelaza, za-
rowno u dzieci, jak i u dorostych. Systematyczne
przyjmowanie tego produktu przyczynia sie¢ do wzro-
stu poziomu hemoglobiny we krwi, a takze pobudza
procesy odnowy i wzmacnia organizm po dhlugich

i wyczerpujacych chorobach.

Midd mal'mowy

Kto midd malinowy

trzy ragy dziennie

po tygeczee spogywa
Sedziwego wieku dogywa

Mibéd malinowy ma barwe stomkowa, po krysta-
lizacji zotto-biala do bialej. Taki miéd posiada deli-
katny przyjemny aromat kwiatéw malin, lagodny
smak, duza stodycz, co jest zwigzane ze znaczng za-
warto$cig glukozy. Ma on zastosowanie profilaktycz-
ne i prewencyjne w schorzeniach miazdzycowych.
Mibdd malinowy stosuje sie¢ w przeziebieniach oraz
schorzeniach gérnych drég oddechowych, poniewaz
dziala napotnie i przeciwgoraczkowo, ponad-
to wzmacnia uklad odporno$ciowy, odzywia
iregeneruje organizm, wspomaga prace serca
ijelit. Ze wzgledu na delikatno$¢ i tagodnosc
szczeg6lnie polecany jest dzieciom, najlepiej
jako naturalna substancja slodzaca.

Malina to krzew z rodziny rézowatych do-

chodzacy do 2 m wysokoSci, zyjaca w stanie
naturalnym jak i na plantacjach. W Polsce
uprawia sie maliny na znacznym obszarze,
z czego wiekszo$¢é na Lubelszczyznie. Wszyst-
kie odmiany sa bardzo atrakcyjne dla pszczol,
dostarczajac obfitego pozytku nektarowego
i pylkowego. Wydajno$§¢ miodowa z jednego
hektara plantacji moze siegnaé nawet 150 kg.
Kwiaty maliny sa bardzo intensywnie obla-
tywane przez pszczoly; zeby zebra¢ miod to-
warowy musi wystepowa¢ duze zageszczenie
plantacji.

Atrakeyjno$¢ maliny polega przede wszyst-
kim na tym, ze daja wziatek niemal co roku.

giubelskie
&«aég"iycie !

Kwitng stosunkowo dhugo,
od konica maja do zbioru
owocow (okolo 4 tygodnie).
Naleza do roélin malo za-

wodnych jesli chodzi o nektarowanie, nawet przy nie-
zbyt sprzyjajacej pogodzie. Plantacje malin oblatywane
sq przez pszczoty przez caly dzien, od $witu do zmroku.

Pomimo duzych arealéw malinowych plantacji
na LubelszczyZnie, szczegdlnie na zyznych glebach
lessowych, to mi6éd malinowy jest rzadko spotykany,
dlatego tez nalezy go popularyzowac jako spozywczo-
-leczniczy produkt ziemi lubelskiej
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Midd rzepakowy z Roztocza

Midd rzepakowy z Roztocza w postaci plynnej
(patoki) ma barwe jasnozolta lub lekko stomkowaq.
W procesie krystalizacji przybiera smalcowata kon-
systencje a po skrystalizowaniu zmienia kolor. Od-
znacza sie delikatnym aromatem kwiatow rzepaku,
jest matlo stodki i lekko mdlawy.

Duza zawarto$¢ cukrow prostych czyni miéd
rzepakowy szczegélnie cennym w chorobach serca,
gléwnie naczyn wiencowych i ukladu krazenia, po-
nadto oczyszcza on watrobe i wspomaga wydzielanie
sokow zolciowych. Ceniony jest takze w leczeniu sta-
néw zapalnych gérnych drég oddechowych na
tle bakteryjnym, takich jak zapalenie gardla,
zapalenie blony $luzowej nosa, wspomaga
podstawowa terapie w przebiegu choroby
wrzodowej zotadka i dwunastnicy.

Rzepak (Brassica napus) uprawiany jest
w celu pozyskiwania, zawartego w nasionach,
oleju jadalnego. Pola obsiane rzepakiem sta-
nowig dla pszczot bogate Zrodlo zaréwno nek-
taru, jak i pylku kwiatowego. Warto podkre-

§li¢, ze obecno$¢ pszezot na kwiatach rzepaku
zwieksza plony nasion o 25%.

Roztocze posiada tereny, pod wzgledem
glebowym i klimatycznym, bardzo korzyst-
ne do uprawy zb6z, burakéw cukrowych
oraz rzepaku. Skoncentrowana w tej krainie
uprawa rzepaku powoduje, ze istnieja tutaj
dogodne warunki do pozyskiwania czysto od-
mianowego miodu rzepakowego. Na rozwoj
lokalnych upraw rzepaku duzy wplyw maja
Zaktady Ttuszczowe w Bodaczowie.

Mibéd rzepakowy z Roztocza pochodzi
z pasieki prowadzonej od prawie 30 lat. Po-
bliskie poletka rzepaku byty dogodnym miej-
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scem na pozytek. Z cza-
sem przeksztalcaly sie one
w hektarowe uprawy rzepa-
ku, stajac sie przy tym co-
raz liczniejsze. W celu zwiekszenia produkeji miodu

pasieke stacjonarna przeksztalcono na pasieke we-
drowna. Ze wzgledu na ekologiczne walory Roztocza,
midd rzepakowy z tej krainy jest chetnie kupowany
przez osoby poszukujace wartoéciowego i zdrowego
produktu.

Midd wielokwiatowy —

Ten nektarowy przysmak o tagodnym smaku, na-
zywany przez niektérych ,miodem tysigca kwiatow”,
odznacza si¢ szczegélnie duza zawartoScig cukrow
prostych — glukozy i fruktozy. W miodzie znajduje
sie tez duza ilo$¢ olejkow eterycznych, ktére nadaja
mu niepowtarzalny, intensywny aromat. Specjal ma
poczatkowo herbaciana barwe, ale po skrystalizowa-
niu jaénieje do koloru jasnozottego. W przypadku do-
mieszki spadzi moze on przybiera¢ brazowa, a nawet
ciemnobrazowa barwe.

Wiegkszoé¢ gminy Karczmiska, gdzie wytwarza sie
ten specjal, lezy w granicach Kazimierskiego Parku
Krajobrazowego. Ze wzgledu na specyficzny mikro-
klimat i bogata baze pozytkowa na tym terenie funk-
cjonuje duza liczba pasiek. Sa to gtéwnie niewielkie
pasieki przydomowe z tradycyjnymi drewnianymi
ulami, w ktoérych wykorzystuje sie takiez ramki oraz
wezy wytwarzane z naturalnego wosku pszczelego.

Na wytworzenie 1 kg miodu robotnice musza ze-
bra¢ nektar z kilku milionow kwiatow (1), wzbogacic¢ go
o enzymy pszczele i zgromadzié¢ w plastrach. Po odpa-
rowaniu i uzyskaniu przez niego odpowiedniej wilgot-
nosci, poszywaja plastry z miodem woskiem. Potem
zaczyna si¢ rola pszczelarzy, ktérzy wyjmuja ramki
z zasklepionymi plastrami zawierajacymi ,dojrzaly”

&ubelskie
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majowy z Karczmisk
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midéd z uli i transportujg
do pracowni. W przypad-
ku miodu wielokwiatowego
— majowego proces ten ma
miejsce w koricowej fazie lub
po zakonczeniu kwitnienia

ro$lin tgkowych, drzew owo-

cowych i innych dziko rosnacych drzew i rolin kwitna-
cych wiosna — zazwyczaj w polowie maja. Odsklepione
plastry umieszcza sie w miodarce, w ktorej nastepuje
odwirowanie miodu. W wyniku dziatania sily od$rod-
kowej midd zostaje wydobyty z plastra pszczelego i po
$cianie miodarki sptywa na jej dno. Rolg pszczelarza
jest teraz przecedzenie miodu przez sito i przelanie go
do odstojnikéw, w ktorych nastepuje klarowanie mio-
du, czyli oczyszczanie z bardzo drobnych ziaren wo-
sku, pecherzykéw powietrza i innych zanieczyszczen.
Proces ten trwa od kilku do kilkunastu dni. Potem zo-
staje tylko zebranie zanieczyszczen zgromadzonych na
powierzchni klarowanego miodu i...rozlanie miodu do
stoikéw lub innych opakowan koncowych.

Mioéd wielokwiatowy — majowy z Karczmisk ma
wlasciwos$ci zar6wno odzywecze, jak i lecznicze oraz pro-
filaktyczne. Wzmacnia organizm, poprawia jego odpor-
noé¢ i dodaje energii. Jego smak jest niepowtarzalny.




W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Nadwiepvzaﬁski midd l'qoowy

Od zarania dziejow nardd polski byt zawsze zwig-
zany z rolnictwem, lowiectwem i pszczelarstwem
(bartnictwem). W dawnych czasach mi6éd byl jedy-
nym produktem slodkim i naturalnym lekiem na
wiele dolegliwosci, a wosk pszczeli stuzyl do oéwie-
tlania koSciotéw i1 palacow, natomiast propolisu
i jadu pszczelego uzywano do celéw zdrowotnych.
Bartnictwem mial sie zajmowac pierwszy legendar-
ny Piast, ktory swoich goS$ci cze-
stowal miodem. Slynny Zagloba
miéd pitny cenil ponad wszyst-
kie trunki. Jan Kochanowski we
fraszce ,Na lipe” pisal:

Z mego wonnego Rwiatu pracowi-

te pszez0ty

biorq midd, ktiry potem
szlachei pariskie stofy.

Mibd nektarowy lipowy
moze mie¢ barwe bardzo jasna, prawie biala, poprzez
nieco ciemniejsza az do bursztynowej z zielonkawym
odcieniem — w zalezno$ci od domieszki spadzi, ktora
zwykle towarzyszy nektarowaniu lipy. Po skrystali-
zowaniu lipiec — jak cze-
sto nazywa sie¢ ten miod
— przybiera barwe zloci-
stozéttg. Midd nektarowy
lipowy ma bardzo silny
aromat podobny do zapa-
chu kwiatéw. Jego smak
jest stodki z nieco gorzka-
wym posmakiem, lekko
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piekacy. Wérod wielu wia-

$ciwodci  terapeutycznych
miodu lipowego nalezy podkresli¢ jego dzia-
lanie napotne i przeciwgoraczkowe.

Mibd lipowy pozyskiwany jest przez
pszczoly z kwiatow, popularnie wystepuja-
cej w Polsce lipy drobnolistnej (Tilia cor-
data) oraz lipy szerokolistnej (Tilia platy-
phyllos). Lipa, nazywana przez pszczelarzy
krolowa pozytkow miododajnych, kwitnie
na przelomie czerweca i lipca.

Miéd lipowy znad Wieprza nie zawiera
zadnych zanieczyszczen chemicznych. Ma
bogaty i niepowtarzalny smak oraz aromat,
gdyz w jego skladzie znajduje sie nektar
zebrany przez pszczoly z tutejszych lip,
z domieszka nektaréw z innych roélin,
m.in. z innych gatunkéw drzew, bylin i zi6l.
W okolicy ,Pasieki pod lipami” znajduje
sie wiele drzew tego gatunku; rosng one
w dogodnym klimacie w Srodowisku czy-
stym ekologicznie. Mi6d z tej pasieki ma
mocny aromat spowodowany wystepowa-
niem w nektarze wielu olejkow eterycz-
nych, a powstaje on w tradycyjnych, drew-
nianych ulach.

Nadwieprzaﬁs ki midd wielo kwia’cowy

W Polsce miéd znany jest od czasoéw prehisto-
rycznych. Gloger wspomina o notatce w biografii §w.
Ottona z XII w. zawierajacej informacje o Lechitach
pomorskich, iz: nie dbali o wino, majac w piwie i mio-
dzie tak wyborne napoje. Od XII w. miéd w Polsce byt
przedmiotem handlu, a nawet $rodkiem platniczym
— miodem regulowano kary sadowe. O Polsce méwio-
no ongis, ze jest kraing mlekiem i miodem plynaca.

Miéd wielokwiatowy zbierany
jest z ro$lin zielnych, bylin a takze
drzew i krzewdw kwitnacych wio-
sng, w miejscu gdzie znajduje sie
pasieka — w lasach i na tgkach po-
lozonych w okolicach rzeki Wieprz,
a takze kolo jego starorzeczy

i stawdéw. Sa to tereny o zlo-
zonym ekosystemie, czyste
ekologicznie, wolne od za-

nieczyszczen chemicznych.
W okolicach pasieki znajdu-
ja sie zroznicowane siedliska przyrodnicze, w ktérych
wystepuje duze bogactwo miododajnej flory, m.in.
w parkach podworskich.

Wilasciwy mioéd wie-
lokwiatowy pozyskuje sie
z roflin kwitnacych do
konica maja. W tym cza-
sie kwitng réze gatunki
wierzb, leszczyna, drzewa
owocowe, rzepak, malina,
mniszek oraz inne gatunki
ro$lin zielnych.

E.lubelskie
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Mibéd  wielokwiatowy

jest zazwyczaj jasny, nie-

liczne jego rodzaje moga mie¢ zabarwienie

w odcieniu, od ciemnozottego do brazo-

wego, a w przypadku dodania spadzi, na-

wet ciemnobrazowego. Miéd plynny jest

przezroczysty, midd skrystalizowany moze

mie¢ konsystencje drobnoziarnista, mazi-

sta, §rednioziarnista, galaretowata, krupo-
wata az do drobnoziarnistej.

Mibéd wielokwiatowy powinien byé
stodki, bardzo slodki a nawet ostry, z tym
ze produkt o barwie jasnej jest lagodniej-
szy, za§ o barwie ciemnej bywa bardziej
ostry, ,drapigcy”. Miéd wielokwiatowy
z reguly charakteryzuje sie silnym, inten-
sywnym aromatem, powstalym z olejkow
eterycznych pochodzacych z wielu ga-
tunkéw roélin entomofilnych. Z bogatego
skladu tego miodu wynika szerokie spec-
trum wladciwosci odzywezych, smakowych
ileczniczych.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Nateczowski midd wielokwiatowy

W nateczowskim miodzie wielokwiatowym odnaj-
dziemy stodkie wspomnienie wiosny. Specjal ten po-
wstaje bowiem z nektaru i pylku wszystkich okolicz-
nych kwiatow odwiedzanych przez pszczoly wlasnie
w okresie maja i czerwca. Specyficzny smak i zapach
miod zawdziecza tutejszej — arcybogatej — szacie ro-
$linnej, na ktora sklada sie ok. 70 gatunkéw drzew
i krzewow oraz mikroklimatowi. Dzieki temu, zZe
w okolicy nie ma przemyshu ciezkiego, pozyskiwany
do wyrobu miodu nektar jest wyjatkowo czysty, co
jeszcze bardziej podnosi jako$é gotowego produktu.

Naleczowscy pszczelarze od lat stosuja tradycyjne
metody produkeji, drewniane ule (najczesSciej lezaki
lub ule z nadstawkami), ramki wylacznie z drewna,
a weze z wosku naturalnego. Z produkeji wyklucza
sie tu jakiekolwiek substytuty pylku i antybiotykow,
a warroza jest zwalczana tylko doraZnie.

Produkowany tym sposobem miéd wielokwiato-
wy tylko przez krotki czas jest ptynny i przeZroczysty,
krystalizuje sie szybko w spos6b naturalny, bez filtra-
¢ji, pasteryzacji i podgrzewania. Nie podlega tez zad-
nym zabiegom zmieniajacym jego naturalny, bogaty
sklad. Gwarantuje to niepowtarzalny smak, aromat
i barwe. Roézny jest midd z réznych pasiek, co zalezy
od miejsca ich postoju.
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Gotowy produkt ma po-
staé gestej, nieprzejrzystej
cieczy, zwanej patoka lub
krupcem. Jak kazdy mi6d

o

powstaly z nektaru réznych gatunkéw roélin, w wiek-

szo$ci wypadkow jest jasny. Tylko nieliczne jego ro-
dzaje moga mieé¢ zabarwienie w odcieniu od ciemno-
z6kego do brazowego, a w przypadku dodania spadzi,
nawet ciemnobrazowego. Po skrystalizowaniu moze
mie¢ konsystencje drobno- lub $rednioziarnista, ma-
zista lub galaretowata. Podobna réznorodno$é cechu-
je smak miodu, ktéry moze by¢ stodki, bardzo stodki,
a nawet ostry, ,drapiacy”, co jest typowe dla odmian
ciemnych. Specyficzna cecha miodu jest silny, inten-
sywny aromat, ktory nadaja mu olejki eteryczne po-
chodzgce z wielu gatunkéw roélin.

Ten naleczowski smakolyk doskonale smakuje
zar6wno podany na buleczce z mastem, dodany do
herbaty — niezbyt goracej, zeby nie stracil swoich wy-
jatkowych wlasciwosci, a takze uzyty jako skladnik
tradycyjnych wypiekéw — pierniczkoéw i miodowni-
kéw.

Nektar $wietego Eugeniusza — miéd ziotowy

Podstawowym surowcem do wyrobu nektaru $w.
Eugeniusza jest kwiat mniszka pospolitego, zwany
mleczem lub dmuchawcem, ktéry zakwita wczesna
wiosna na przelomie kwietnia i maja na wszystkich
miedzach, pastwiskach, lgkach i trawnikach. Wcze-
snym rankiem, w stoneczny dzien, zrywane sg kwiaty
tylko w pehni rozwiniete. Nektar §w. Eugeniusza wy-
rézniaja dwie szczegdlne wlasciwosci, a mianowicie
lecznicze, jako Ze pomaga on w schorzeniach drog zot-
ciowych i watroby, oraz spozywcze, poniewaz produkt
ten bywa dodatkiem do ciast.

Tradycja wyrobu nektaru siega poczatkow przy-
bycia Misjonarzy Oblatéow do Kodnia i zwiazana jest
$cile z tym miejscem. Od dawnych wiekow zakonni-
cy wykorzystywali ziota i dary natury w celach leczni-
czych, najbardziej znani sg z tego mnisi benedyktyn-
scy, uprawiajacy ziota wokot swoich klasztoréw oraz
bonifratrzy, ktérzy takze specjalizuja sie w ziololecz-
nictwie. Misjonarze z Kodnia nie pozostali pod tym
wzgledem w tyle. Nazwa
specjalu  pochodzi od
imienia ojca zalozyciela
Zgromadzenia Misjona-
rzy Oblatow, Zyjacego
we Francji na przelo-
mie XVIII i XIX wieku
wietego Eugeniusza de
Mazenoda.

Na poczatku XX w.,
kiedy to oblaci zaczeli
sie opiekowac tutejszym
sanktuarium, wokot
powstajacego klasztoru
zakladano ogrody, sady
oraz pasieki. Zakonni-

natury do sporzadzania
napoju z mniszka pospoli-
tego, ktory slodzili miodem
z wlasnej pasieki. Walory
zdrowotne i miodowy smak
napoju sprawiaja, ze jest on

podawany w Kklasztorze do

positkow. Tradycja stalo sie tez picie go w uroczystosé
$w. Eugeniusza, ktoéra przypada na 21 maja. Nektar
jest oferowany pielgrzymom, ktérzy przybywaja do
Sanktuarium Matki Bozej w Kodniu.

Wraz z rozwojem techniki zmienialy si¢ warunki
wytwarzania tego specyfiku, od prymitywnego po no-
wocze$niejszy, jednak receptura pozostaje ta sama.
Nektar §w. Eugeniusza jest dla oblatow oraz mieszkan-
cow Kodnia i okolicy nie tylko lekarstwem przy scho-
rzeniach watrobowych, ale tez smacznym napojem.

cy wykorzystywali dary

giubelskie
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Desery z kajetu babuni... Piernik z miodem — miodownik

Nalesniki drozdzowe z musem z wedzonych sliwek Skladniki Spos6b praygotowania

. ; . » 6 dag masla Rozetrze¢ maslo na piane, nastepnie dodawaé cu-
Sktadniki Sposo6b przygotowania * 1/41cukru kier i ciagle ucierajac po jednym zottku, roztopiony
» 1/2 kg maki Rozklocié w garnku wszystkie dodatki do nale$ni- *1/4 1 miodu miod, posiekane orzechy, rozpuszczong w spirytusie
« 3 dag drozdzy koéw bez masta, pozostawi¢ do wyro$niecia w cieplym * 4 jaja sode. Na koniec dosypa¢ make i dobrze ubija¢. Na ko-
+ 3 dag cukru miejscu. Po wyro$nigciu smazy¢ na patelni posma- « 6 dag posiekanych orzechow niec dodaé ubita piane z bialek, wymiesza¢ drewniana
- 3jaja rowanej mastem z obu stron. Po usmazeniu skladaé « 3/4 1 maki lyzka i pozostawi¢ do fermentacji ok. godz. Po wyro-
« 3/4 litra mleka w rondlu, smarujac musem $liwkowym i wstawi¢ do « 1 lyzeczka cynamonu i kardamonu $nieciu piec ok. 1 godz. w temp. 140°C.
pieca na ok. 15 minut, aby doszly. Po wyjeciu wylozy¢ « 5 gozdzikow
na pohmisek, kroié¢ w trojkaty, podawac z ubitg $mie- « skérka cytrynowa do smaku
tanka i posypane cukrem. « 1lyzeczka sody

« 1 lyzeczka proszku do pieczenia
« 1 lyzka spirytusu

Mus z wedzonych sliwek

Skladniki Sposob przygotowania
» 1/2 kg Sliwek wedzonych bez pestek Sliwki wedzone namoczyé¢ w cieplej przegotowa- ]a blk d na wl'nz' e
« 10 dag cukru pudru nej wodzie. Zostawi¢ do napecznienia na ok. 1 godz.
« 3 lyzki Sliwowicy Pozbawione pestek §liwki wlozy¢ do makutry, dosy- I ma lin ow 4 konﬁ turq Z cbru s’ni a ka
« 3 lyzki miodu pac cukier puder i uciera¢, az do momentu uzyskania
+ 3 dag masta puszystej masy. Mozna uzy¢ robota kuchennego. Po
« skorka cytrynowa utarciu doda¢ do smaku §liwowice i smarowac¢ nale- Skltadniki (Wersja 1.) Sposob przygotowania
+ 8 dag masta do smazenia $niki. « 1 kg jablek Zagotowa¢ wino z cukrem w rondelku. Réwnej
+ 1/2 szkl. oleju rzepakowego «1/41wina wielkosci jablka obraé z tupin i wydrazyé érodki.

« 20 dag cukru W miejsce wydrazenia nalozy¢ konfitury. Wlozy¢ jabt-
ka do ugotowanego z winem cukru, nakry¢ pokrywa
i wstawi¢ do lekko nagrzanego pieca na godzine, aby
wolno zmiekly i nie rozpadly sie. Nastepnie wyjac

Konﬁtura I ma lin jablka na pétmisek, ugarnirowa¢ konfiturami i oblo-

zy¢ wokot kruchymi ciasteczkami. Najlepiej nadaja

sie biszkopty.
Sktadniki Sposob przygotowania

+ 1 kg owocow malin Zagotowat gesty syrop do nitki, na wrzacy syrop wsy- Skladniki (Wersja 2.) Sposob przygotowania

« 2 kg cukru miatkiego pac maliny i gotowaé na silnym ogniu ok. 5 minut. Ze- - 1kg jablek Jablka obraé z upin, wydrazy¢ érodki. W miejsce

* rum stawi¢ z ognia, zszumowac, odczekat 10 minut, po czym * 4 tyzki miodu wydrazone wlozy¢ wymieszane razem orzechy, miod,
jeszeze raz zagotowaé, zszumowac i pozostawi¢ do na- « 6 lyzek posiekanych orzechéw skérke i rum. Nastepnie zagotowaé wino, zala¢ nim
stepnego dnia, czgsto ruszajac naczyniem, aby owoce na- « 2 lyzki rumu jablka i upiec wolno, aby sie nie rozpadly. Podawaé
braly syropu. Na drugi dziefi zagotowac, doda¢ rum, po- « 1lyzeczka posiekanej skorki pomaranczowej z ciastkami biszkoptowymi lub lamaficami.
nownie zagotowac i wklada¢ do suchego, czystego stoja. «1/41wina
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Zawijas z prazonymi jabtkami

Skladniki ciasta

« 1/2 kg maki
* 1jajo
» 2 szkl. wody

Skladniki farszu

« 75 dag jablek

+ 4 dag cukru

+ 1/8 1 bulki tartej

« do pudrowania cukier z wanilia
« 8 dag masta

« 3 dag skorki pomaranczowej

« 1/2 lyzeczki cynamonu

Sposob przygotowania farszu

Jabtka obraé¢ z tupin, pokroi¢ w drobna kostke,
ulozy¢ na blaszce posypaé buleczka, polaé mastem
i delikatnie podpiec w piecu. Do przestygnietych ja-
btek dodaé przyprawy i wymieszac¢. Taki farsz nakta-
dac na ciasto i zwijaé rulon do pieczenia.

Sposoéb przygotowania ciasta

Przesia¢ make na stolnice. Wode podgrza¢ tak, aby
byta dobrze ciepla dodaé do niej jajo i energicznie roz-
trzepaé, nastepnie zrobi¢ maly otwér w mace, w ktory
nalezy wlewa¢ wode z jajkiem Energicznie zagniataé
tak, aby ciasto mialo konsystencje ciasta pierogowe-
g0, jesli jest za geste to dola¢ odrobine wody (tak jak
na strudel). Gesto$é ciasta zalezy od stopnia sucho$ci
maki. Zagniecione ciasto odlozy¢ do fermentowania
na 1 godzine. Nastepnie przygotowac ciasto do wycia-
gania. Na stolnice polozy¢ kawateczek plotna, opro-
szy¢ je dobrze maka.

Pod plotno podlozyé talerz. Na to polozyé polowe
ciasta i delikatnie dlonmi omaczonymi wyciaga¢ cia-
sto na ksztalt kola. Jak mamy wyciagniete ciasto wy-
kladamy na nie farsz jablkowy, zwijamy rulon i ukla-
damy na blaszce, przed pieczeniem smarujac jajkiem.

Buchty pieczone z powidtami

Sktladniki
« 3 z6ktka
* 4 dag cukru
« 45 dag maki
« 5 dag drozdzy
« 1/2 lyzeczki soli
« skorka cytrynowa
« 1/2 szkl. mleka
« 5 dag masta
« 12 dag powidetl (najlepiej §liwkowych)
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Sposéb przygotowania

Ubi¢ w misce z6tka z cukrem, doda¢ mleko, za-
czyn drozdzowy wyroéniety oraz przygotowany z 2
lyzek cieplego mleka, drozdzy i 2 tyzek maki, skorki
cytrynowej, soli, doda¢ do tego maki, zagnie$¢ cia-
sto. Na konicu doda¢ roztopione maslo, wymieszaé
pozostawi¢ do wyroéniecia. Gdy wyroénie dzieli¢
ciasto na kawaleczki, macza¢ rece w thuszczu formo-
wac¢ w kulke, wkladajac w $rodek powidla. Ukladaé
w okraglej formie jedna obok drugiej. Pozostawié¢ do
wyro$niecia, nastepnie piec w piecu w temperaturze
170°C przez 20 minut. Do wydania pocukrowac lub
podawa¢ z bita §mietana.

Piernikowe serduszka lukrowane

Skladniki

o

« 30 dag maki

+1/8 1 miodu

* 1jajo

« 10 dag cukru

« 2 dag masta

« 1/2 dag sody

« 1 lyzeczka korzeni utluczonych (gozdzik, cyna-
mon, gatka muszkatolowa, ziele angielskie)

« 4 dag migdalow

« 1jajo do smarowania

gilubelskie

&«aég ycée]

Sposoéb przygotowania

Wysypa¢ make na stolnice, zrobi¢ jamke, wlaé¢ do
niej podgrzany miéd, miesza¢ chwile nozem, nastep-
nie doda¢ cukier, korzenie, sode masto i jajo. Zagnie$¢
ciasto, miesi¢ dlugo i bardzo energicznie, inaczej nie
urosng. Rozwatkowa¢ ciasto jak na kluski, wycinaé
male serduszka, smarowac jajem i udekorowaé mi-
gdalem obranym ze skorki. Pierniczki ktas¢ na blaszke
i piec w goracym piecu ok. 10 minut. W piecu piernicz-
ki powinny urosna¢ trzykrotnie. Po wyjeciu nalezy je
polukrowac i ulozy¢ do wystygniecia. Pierniczki nalezy
przechowywaé w stojach do skruszenia, gdyz po sa-
mym upieczeniu sg twarde.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

LUBELSCY KUCHARZE POLECAJA

Parowarice zakowolskie z soczewicq

Skladniki (na 1 porcgje) Sposob wykonania <
Soczewice ugotowaé¢ w wodzie do miekkosci, do-
Ciasto: da¢ podsmazong na smalcu cebule. Tak przygotowa-
« 50 g maki ne skladniki przekrecié przez maszynke do mielenia,
« 25 g wody doprawi¢ farsz sola i pieprzem, wystudzi¢. Z odrobiny }
« 2 g drozdzy cieplej wody, drozdzy, cukru i odrobiny maki zrobié |
« szezypta soli zaczyn. Pozostawié, aby podroést. Pozniej uformowaé /

« szezypta cukru kulki, nadziaé farszem, zalepié, poczekac¢ az podrosna

i gotowaé w parowarze przez 10 minut.

Farsz:
. Dodatki na talerz (do podania):
* 30 g soczewicy
« 7 g cebuli Oliwa zielona z czosnku niedzwiedziego, kiszone
« 1lyzka smalcu lidcie chrzanu z zalewg jako suréwka, maslanka, pra-
« 561, pieprz do smaku zone nasiona pokrzywy, chips z jogurtu i orzechéow

wloskich, chips z potrojnie suszonego liécia chrzanu
w maslance, fermentowany krem z orzech6w.

Parowarice zakowolskie z icq

poleca Dorota Mitura. M iesze k

Skladniki ciasta: mielenia. Z ziemniakéw, maki, masla i soli zagnieéé
 gotowane ziemniaki ciasto. Odciénieta kapuste smazyé, ciagle mieszajac,

« masto (wagowo tyle samo, co ziemniakéw) na roztopionym goracym masle. Po zdjeciu z ognia

dodaé ugotowane i pokrojone drobno jajko. Z przy-

. » maka (jw.)

‘-‘. « 561 (do smaku) gotowanego wezedniej ciasta formowaé mieszki i wy-
pelniaé farszem powstalym z obgotowanej slodkiej
3 Skladniki farszu: kapusty. Wierzch posmarowa¢ rozmgconym jajkiem,
« stodka kapusta posypaé czarnuszka i piec 25 min. w temperaturze

» ugotowane jajko 180°C.

Podawac w duecie z barszczem czerwonym.

Sktadniki do posypania: Pierwsze udokumentowane receptury mieszka po-
g « czarnuszka chodza z 1926 roku, zapisala je babcia Irena. Wlasci-

cielka Restauracji ,,Stary Mlyn” w Belzycach testuje te

Sposo6b wykonania potrawe podczas wielu réznych konkurséw kulinar-
Kartofle gotowane przepuéci¢ przez maszynke do nych. Ostatnio (w 2018 roku) mieszek zajal drugie
miejsce w konkursie na najlepszy smak wschodnich

ziem Polski.

Mieszka polecajq
Barbara Fatyga i Daria Studzian.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Pstrqg z Pustelni na plackach gryczanych

Sktadniki podstawowe

» 250 g pstraga z Pustelni

« 150 g kapusty kiszonej

* 20 g cebuli

* 50 g borowikow

« 125 ml wywaru warzywnego
20 g masla

« szczypta $wiezego kopru

Placki

« 50 g kaszy gryczanej

» 1jajko

* 50 g ziemniakow

« 0,5 lyzeczki natki pietruszki
» 10 g maki gryczanej

* 10 g cebuli

« 60 ml oleju

294

Sos borowikowy

« 150 szt. borowikéw

» 50 g masla

« 1zabek czosnku

» 80 ml $mietanki 30%
« odrobina tymianku

Sposob wykonania

Z pstraga usunac kregostup, oddzieli¢ od skory.
Miegso doprawié¢ sola, bialym pieprzem, koperkiem.
Na masle poddusi¢ cebule z borowikami, dodaé po-
krojona kapuste i wywar z warzyw. Dusi¢ 30 min.
Farsz doprawié i wystudzié. Ulozy¢ na filecie i zwina¢
w skore. Piec w temp. 170°C ok. 20 min. Kasze ugo-
towa¢ i wystudzié. Ziemniaki obra¢ i zetrzeé na tarce.
Wszystkie skladniki placka polaczyé i smazy¢. Na wy-
lozonych na talerz plackach ulozy¢ roladke z pstraga
i polaé przygotowanym z podanych wyzej sktadnikow
sosem.

Pstraga z Pustelni na plackach gryczanych
poleca Marzena Kafara.

Baleron z karpia doprawiany chrzanem
2 sosem z suszonych jablek

podany z wlasng interpretacjq ,podcosa” z Woli Osowitiskiej wzbogacony
0 borowiki oraz pierozki z ziemniakami i boczkiem

Skladniki

« 250 g filetu z karpia

« 20 g $wiezego chrzanu

10 g soli

« 1 z6ktko

« 50 g plastrow suszonego jabtka
« 150 ml $§mietany 30%

* 50 g cebuli

Sposéb wykonania

Karp: Karpia filetowaé i pokroi¢ w paski. Dodaé
starty chrzan, sdl i zottko. Wyrobi¢ farsz, ulozy¢ na sko-
rze, a calo$¢ zawinaé w folie spozyweza i gotowac 20 min.

Sos: Podsmazy¢ cebulke, doda¢ jablka suszone.
Calo$¢ zalaé¢ $mietanka i lekko zredukowaé sos. Do-
prawic sola.

& .
Buspatce

Podcos: Z kapusty wycigé kolka, borowiki pokro-
i¢ w plastry i usmazy¢ z cebula. W bulionie ugotowac
kasze oraz parzy¢ — przez chwile — kapuste. Kasze od-
cedzi¢, doda¢ do grzybow i cebuli, potaczy¢ z kapusta.
Dodaé koper i szczypior, zaciaggna¢ maka na smalcu.
Doprawié.

Pierozek nasutowski: Z 70 g maki i 30 g wody
zagnies¢ ciasto. Z ziemniakéw i podsmazonego bocz-
ku zrobié farsz i nadzia¢ nim ciasto, formujac sakiew-
ki. Gotowa¢ w lekko osolonej wodzie z olejem.

Aranzacja: Karpia kroi¢ i uklada¢ na sosie. Na
ulozony w kopczyk podcos ktas¢ dwa pierozki. Do
dekoracji dodaé¢ tymianek i poléwki smazonego bo-

rowika.

Baleron z karpia
poleca Pawet Gafecki.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Kaczka po zamojsku z plackami na sodzie
i sosem Sliwkowym

Sktadniki

Kaczka:

« 2 sztuki kaczki

« 200 g Sliwek suszonych

« 150 g bakalii (np. mieszanki studenckiej)

« 3 zabki czosnku

« ok. 1 lyzeczki $wiezego posiekanego rozmarynu
« 2 jajka

+ 150 g masta

+ 1 pomarancza

» s0l, pieprz do smaku

« majeranek, czaber mielony do smaku

Placki na sodzie
(na okotlo 10 sztuk):

« 0,25 | kefiru

« 1 lyzeczka sody

* 1jajko

+ 300 g maki

« 501, cukier do smaku

« olej rzepakowy lub masto klarowane
do smazenia

Sos sliwkowy:
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« ok. 100 g §liwek suszonych

» 4 szt. §liwek wegierek

« 2 lyzki zimnego masta

« 1,5 lyzki miodu gryczanego

« 50 ml octu jablkowego

« 1 galazka Swiezego rozmarynu
+ 150 ml wina czerwonego

» 2 lyzki sosu z pieczenia kaczki

Sposob wykonania

Kaczka:

Jedna kaczke wytrybowaé z kosci tak, by skora
pozostala cala, mieso wyluzowaé od kosci i posie-
kac, skore doprawic sola i pieprzem. Z drugiej kaczki
wyluzowaé mieso, posiekaé i doda¢ do reszty miesa.
Sliwki suszone posiekaé i razem z mieszanka baka-
lii podprazy¢ chwile na patelni. Ostudzi¢ i doda¢ do
miesa. Mieso doprawié¢ do smaku przyprawami, do-
dac posiekany czosnek i rozmaryn oraz jajka i wyrobié
mase. Gotowa masg nafaszerowac¢ doprawiong skore
i uformowaé. Na uformowang kaczke polozy¢ masto
w kawalkach, galazki rozmarynu oraz pokrojona po-
marancze. Piec w temperaturze 150°C przez okolo
2 godziny, polewajac w trakcie mastem.

Placki na sodzie:

Make polaczy¢ z soda, dodaé kefir i jajka. Ciasto
wyrobi¢, doprawiajac do smaku solg i cukrem. Z go-
towego ciasta smazy¢ na rozgrzanym masle lub oleju
placki. Usmazone odsaczyé na reczniku papierowym.

Sos sliwkowy:

Mibdd skarmelizowaé chwile na patelni. Dodaé
posiekane §liwki suszone i wegierki oraz rozmaryn,
chwile poddusié i zala¢ czerwonym winem, octem
jablkowym i sosem z pieczenia kaczki. Caloé¢ reduko-
wacé na sos, pod koniec doda¢ zimne masto.

Podawac z placuszkami na sodzie i sosem §liwko-

wym.

Kaczkg po zamojsku z plackami na sodzie
i sosem Sliwkowym poleca Marcin Sikora.




W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Buraczak — przasniak

Sktadniki

» 1 burak cukrowy

+ 1 marchew

« 2 szklanki maki

« 1/3 szklanki maku

« mleko wg potrzeby do zagniatania
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Sposob wykonania

Buraka oraz marchew obra¢, zetrze¢ na tarce ja-
rzynowej, doda¢ mak i make. Zagniata¢, dodajac
mleko (taka ilo$¢, azeby dalo sie zagnie$¢ ciasto).
Dobrze zagniecione ciasto (konsystencji jak pierogo-
we) roznie$é na stolnicy lub bezpos$rednio w blaszce
na grubo$é ok. 1-1,5 cm, podsypujac maka, zeby sie
nie przyklejato, i nadajac dowolny ksztalt. Wypiekaé
w piekarniku w temperaturze 160°C. Czas wypiekania
zalezny jest od pozadanego efektu — im dtuzej wypie-
kamy, tym bardziej kruchy bedzie buraczak. Kolor
wypieku powinien by¢ lekko zloty.

Buraczaka poleca

Jacek Jakubczak.

Krem jabthowy ze smietanqg podany
2, Mille-feuille” z jablek suszonych

przekladanych puree ziemniaczanym, jabllkiem
marynowanym i rumiang cebulkq z koperkiem

Skladniki (na 1 porcje)

+ 300 g stodkich jablek
» 50 ml $§mietany 18%
* 100 g ziemniakow

» 50 ml mleka

» 200 g cukru

» 70 g masla

« 80 g cebuli

« 3 g koperku

« 10 ml octu winnego
«olej

* 561

Sposéb wykonania

Z 2/3 czeSci obranych jablek gotowaé zupe na
wodzie, az jablka same sie rozpadna. Pozostale nie-
obrane jabtka pokroi¢ w plastry. Plastrowane jablka
moczy¢ w uprzednio przygotowanym syropie cukro-
wym, a potem wysuszy¢ w suszarce. Ziemniaki ugoto-
waé, odcedzi¢, nastepnie dodaé maslo i mleko. Utrzeé
na gladko. Mase przelozy¢ do rekawa cukierniczego
z mala konicowka. Jabtka pokrojone w kostke zama-
rynowa¢ w occie winnym i oleju. Cebulke pokroic¢
w kostke, usmazyé, doda¢ koperek i posoli¢. Calosé
aranzowac¢ jak na zdjeciu.

Krem jablkowy polecajq
Pawel Galecki i Dorota Mitura.

g‘lubelskie
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Zupa pokrzywowa z cebularzem

Sktadniki Sposob wykonania
* 300 g lisci pokrzywy LiScie pokrzywy dusi¢ na masle i zblendowaé.
» 100 g masta Przygotowany wywar wolowy odcedzi¢, dodaé do nie-
« 1 litr wywaru wolowego go zmiksowane pokrzywy oraz marchewke i seler po-
» 100 ml $mietany 30% krojone w zulienki. Gotujac, doprawié pieprzem i sola
« 150 g marchewki oraz $mietang. Dodaé ser kozi i olej rydzowy.
* 150 g selera Opiekany na patelni cebularz pokroi¢ i podac ra-
* 50 g sera koziego z Wawolnicy zem z zupg
« 40 ml oleju rydzowego
« szczypta soli i pieprzu Zupe pokrzywowq z cebularzem
« cebularz poleca Agnieszka Filiks.

Biodrowka ze swini rasy putawskiej

pieczona na wolno, podana z sosem pieczeniowym i owocami berberysu
i jarzgbiny oraz marchwiakiem i salatkq ziemniaczang z polnymi ziotami

Sktladniki (na 5 porgji) Sposob wykonania
» 1 kg biodréwki wieprzowej Biodréwke zamarynowac w soli, pieprzu i tymian-
* 4 g tymianku ku. Obsmazy¢ na zloto i wstawi¢ do piekarnika na-
» 2 g pieprzu kolorowego mlotkowanego grzanego do 120°C na 5 godzin. Powstaly z pieczenia
5 gsoli sos zla¢ do rondelka, zredukowa¢, dodaé¢ masto, owo-
« 20 sztuk owocow berberysu ce berberysu i jarzebiny.
+ 100 g masla Z drozdzy zrobi¢ zaczyn z cukrem, potem dodaé
+ 20 g drozdzy mleko, make i z6ttko. Marchew zetrze¢ na drobnych
« 20 g cukru oczkach, dodaé sparzony mak i odrobine cukru. Cia-
+ 300 ml mleka sto cienko walkowa¢, smarowaé jajkiem i ukladac
* 50 g maki marchew — jak do rolady makowej. Piec w tempera-
* 1jajko turze 175°C przez 15-20 min.
+ 300 g ziemniakow Ugotowane wcze$niej ziemniaki pokroi¢ w kost-
« 100 ml oleju stonecznikowego tloczonego na zimno ke, dodaé polne ziola, doprawi¢ sola i pieprzem oraz
« gar$¢ ziot polnych olejem slonecznikowym. Caloé¢ aranzowaé jak na

zdjeciu.

Biodréwke ze swini rasy putawskiej

polecajg Pawet Galecki i Dorota Mitura.

(Q .
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Lin w smietanie

Sktadniki

« 2 filety z lina

« 1 mala cebula

» 50 ml oleju

« sOl, pieprz

« 1jako na twardo

« 2 pieczarki

» 200 ml $§mietany 36%
« 1 kié¢ kopru
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Sposéb wykonania

Na rozgrzana patelnie z olejem wrzuci¢ pokrojona
w kostke cebule. Dusié na zloto. Filet z lina delikatnie
oproszyé maka, dodaé do cebuli i usmazyé. Nastep-
nie podla¢ $mietang i dusi¢ rybe, doprawiajac sola
i pieprzem.

Gotowane jajko na twardo zetrze¢ na tarce, a pie-
czarke udusié¢ na masle. Na koficu dodaé¢ pokrojony
drobno koper. Wyjaé lina na talerz, polaé¢ zredukowa-
nym sosem $mietanowym i posypaé pasta z jajka.

Lina w smietanie
poleca Natalia Filiks.

Pierogi z otrebami, kaszq i pokrzywg
2 sosem z warzyw pieczonych

Skladniki

Farsz:

« 1/2 kg kaszy gryczanej
» 200 g lisci pokrzywy
100 g sera bursztyn

* 300 g pieczarek

« sOl, pieprz

» 50 g masla

Sos:

« 150 g marchewki

* 150 g pietruszki

* 150 g selera

100 g cebuli

« 20 ml sosu sojowego
« sOl, pieprz

« 1 lyzka koncentratu

ubelskie
&«aég"iycie !

Ciasto:

« 1/2 kg maki pszennej

* 100 g otrebow orkiszowych
« 100 ml oleju

«» 350 ml wody letniej

« 1lyzeczka soli

Sposob wykonania

Zagnie$¢ ciasto i rozwalkowaé, a nastepnie wy-
krawa¢ krazki na pierogi. Ugotowaé kasze na farsz.
Pokrzywy zeszkli¢ na masle jak szpinak, pieczarki
zetrzed na tarce i poddusié, a ser zetrze¢ na drobniut-
kich oczkach. Wymiesza¢ wszystkie sktadniki, dopra-
wié sola i pieprzem. Tak przygotowany farsz wkladaé
na krazki ciasta, zamyka¢, zlepia¢ i gotowac.

Warzywa na sos upiec w piekarniku z odrobina
oleju. Zmiksowaé z sosem sojowym, koncentratem,
doprawi¢ solg i pieprzem. Jezeli sos bedzie zbyt gesty,
rozrzedzi¢ rosotem. Podawa¢ pierogi polane sosem.

Pierogi z otrgbami
poleca Natalia Filiks.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych
Zupa chlopska fajstawicka

Skladniki (na 1 porcje) Spos6b wykonania

. 150 g ziemniakow Ziemniaki obra¢, pokroi¢ w kostke i ugotowaé

« 100 g stoniny w osolonej wodzie. Slonine pokroié na cienkie plastry
» 400 ml wody (300 ml na zupe i 100 ml do

kluseczkow)

i potowe z nich dorzuci¢ do gotujacych sie ziemnia-
kow, a druga potowe powoli prazy¢ na patelni.

100 g maki gryczanej Z maki gryczanej i pszennej oraz odrobiny soli

« 50 g maki pszennej i wody zagnie$¢ twarde ciasto na kluski. Uformowac

« majeranck kwadratowy walek, pokroi¢ kluseczki i dorzuci¢ do

gotujacych sie ziemniakéw. Na koniec doprawié final-

ol nie zupe majerankiem i ewentualnie sola. Z zupy wy-
jaé ziemniaki i kluseczki, aranzujgc na talerzu uklad.
Calo$¢ posypaé uprazona stoning i udekorowac listka-
mi natki pietruszki.
Zupe chlopskq fajstawickq
polecajq Pawet Galecki i Anna Gafecka.
L[]
Zalewajka
. Sposob wykonania
Skladniki Do zagotowanego wywaru wrzuci¢ suszone grzy-
+ 1 litr wywaru warzywnego by i gotowaé. Nastepnie doda¢ ziemniaki pokrojo-
+ 1/2 kg ziemniakow ne w kostke, majeranek i podsmazona stonine. Gdy
+ 100 g suszonych grzybow ziemniaki beda miekkie, wlaé zakwas, doprawi¢ sola
* 150 g stoniny i pieprzem. Usmazy¢ jajko na patelni (sadzone). Na-
» 2 lyzki Smietany 18% laé zupe do miski i udekorowac jajkiem.
 4jajka
« 1/2 litra zakwasu Zalewajkg
« lyzka majeranku poleca Natalia Filiks.
304 g.lubelskie 305
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Pierogi ,po lubelsku” inaczej,

czyli pierogi z migtowym ciastem, wedzonym twarogiem na stodko,
plackami gryczanymi z miodem i kwasng Smietana z wanilig

Sktadniki na 15 pierogéw
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« 250 g twarogu wedzonego

+ 70 g miodu

* 100 g ugotowanej kaszy gryczanej
« 1jajko

+ 250 g maki + 100 g do placuszkéw
« 120 ml wody

« 5 g $wiezej miety

+ 50 ml $mietany 18%

« p6t laski wanilii

* 50 g cukru

« 100 ml oleju

Sposob wykonania

Z maki, wody i posiekanej miety zagnie$¢ ciasto
na pierogi. Twar6g rozgnie$¢ widelcem, dodaé cukier
i uformowac¢ kuleczki. Lepi¢ pierogi. Gotowaé w lekko
osolonej wodzie.

Kasze gryczang wymieszac¢ z miodem, jajkiem oraz
maka. Na patelni rozgrzaé olej i §mietane, wymieszac
z wanilig.

Na talerz rozsmarowaé¢ $mietane waniliowa, na
wierzch ulozy¢ pierogi, przekladajac plackiem grycza-
nym. Calo$¢ udekorowaé listkami miety oraz polaé

miodem.

Pierogi ,po lubelsku” inaczej
polecajg Pawet Gatecki i Anna Gafecka.

Filet z gesi lubelskiej,

mus z pieczonego z karmelem buraka, sosami z rokitnika i demi glace,
2 blinami z kaszy gryczanej, pieczonym koprem i popkornem z gryki

Sktadniki i sposéb wykonania Wszystkie skladniki wymieszaé, natrzeé ges, zo-
stawi¢ na 12 godzin. Usmazy¢ na patelni.
Kaczka: 8 yenap
+ 500 g filetu z gesi Mus z buraka:

°5g Jalf)\;lca . + 500 g burakow
* 20 g zielonego pieprzu marynowanego + 50 g octu winogronowego
* 20 g soli morskiej

100 g cukru

*10 icukru Buraki upiec do miekkosci, obra¢ i dopiec z cu-
' v‘;O' a krem. Dodac ocet i zmiksowa¢ na gladki pure. Dopra-
+olgj

wié sola.
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Demi glace:

« 3 korpusy z gesi

« 3 selery

« 10 cebul

« 5 zabkéw czosnku

« peczek koperku

Wszystkie skladniki zapiekaé 30 minut w tempe-
raturze 180°C. Zalaé 20 litrami wody, zredukowa¢ do
3 litréw. Doprawi¢ do smaku solg i pieprzem. Wykon-
czy¢ mastem.

Konfitowana szalotka:

+ 200 g szalotki
* 400 g smalcu gesiego
« tymianek

Sos z rokitnika:

» 200 g soku z marchewki
« 200 g rokitnika

« 50 g cukru

* 20 g soku z cytryny

Skarmelizowaé owoce rokitnika. Zalaé sokami
i zagotowac. Nastepnie przetrzeé przez sito.
Popcorn z kaszy gryczane;j.

Filet z gesi lubelskiej
poleca Piotr Huszcz.

Carpaccio z dojrzewajgcej kaczki,
z satatkq z awokado, mango, i chipsami z kaszy gryczanej

Czas przygotowania okolo 40 minut. Poziom trudnosci tatwy.

Przygotuj, pergamin, miski, garnek, mate silikonowa do pieczenia.

Skladniki
na kaczke dojrzewajacq:
« piersi z kaczki 1 szt.
» 61 morska grubo ziarnista 3 tyzki
« cukier 3 tyzki
« czosnek 2 zabki
» rozmaryn suszony 1 lyzeczka

na chipsy gryczane:

« kasza gryczana 200 gram
« 561 do smaku
« czosnek 2 zabki

na salatke z mango i awokado:

« awokado 1 szt. posiekane w drobna kostke

« mango 1 szt. posiekane d drobna kostke

» papryka chili §wieza posiekana w drobna kostke
1/2 lyzeczki
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« koperek siekany 1 lyzka

» sok z 1 pomaranczy

« cukier brazowy do smaku

« sos sojowy 1 lyzka

» midd gryczany 1 lyzeczki ( moze by¢ inny)
« 561 do smaku

» pomarancza 1 szt.

Sposob wykonania
kaczki dojrzewajagcej:

- pier$ z kaczki oczysci¢ ze skory i bialych blon,
wlozy¢ do miski nastepnie zasypaé z obu stron sola
wymieszana z cukrem, czosnkiem i rozmarynem,
zawingé w pergamin i pozostawi¢ w lodéwce na trzy
dni. Po trzech dniach dobrze oplukaé z soli i zi6t pod
zimna wodag i osuszy¢ na reczniku papierowym, na-
stepnie powtdrnie zawina¢ w pergamin i wlozy¢ do
lodéwki na 5 dni. Tak przygotowana pier§ nadaje sie
juz do krojenia.

Sposob wykonania chipséow
z kaszy gryczanej:

- kasze gryczana ugotowaé w osolonej wodzie
z dodatkiem czosnku tak by byla dobrze miekka. Tak
ugotowana kasze zblendowa¢ na paste. Paste z kaszy
gryczanej rozprowadzaé¢ cienko na macie silikono-
wej do pieczenia i piec w piekarniku w 120 stopniach
przez okolo 20 minut az powstana chipsy.

g.lubelskie
Sl zyeie]

Sposéb wykonania salatki
z mango i awokado:

- pokrojone w kostke mango i awokado wymieszaé
z posiekanym koperkiem, papryka chili, sosem sojo-
wym, sokiem z pomarariczy, doprawi¢ sola i cukrem
na koniec doda¢ wyciete z jednej pomaranczy fileciki

- z gotowych piersi kroi¢ carpaccio i podawaé
z salatka z mango i awokado oraz chipsami z kaszy
gryczanej.

Carpaccio z dojrzewajqcej kaczhi,
z salatkq z awokado, mango,

i chipsami z kaszy gryczanej
poleca Marcin Sikora.
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Pierogi lubczykowe z pieczong kaczkq
i duszonym rabarbarem

Przepis na okolo 40 szt. Czas przygotowania 60 minut, poziom trudnoéci $redni.
Przygotuj: walek, sitko, garnek, miski.

- majeranek do smaku
Skladniki ciasta:

- maka pszenna 1 kg

« zurawina suszona 0,15 kg
« 561 do smaku

« woda ciepla 300 ml « sok z jednej pomaranczy

« jajko 1 szt. « natka z pietruszki posiekana 1 lyzka
« maslo rozpuszczone 0,10 kg « olej do smazenia
» 561 do smaku

« lubezyk suszony 1 tyzka Duszony rabarbar, skladniki:

+ $mietana 18% 1 lyzka - rabarbar obrany krojony w kostke 0,25 kg (poza

sezonem na rabarbar mozna uzy¢ $liwek suszonych

Skladniki farszu:

» kaczka $§wieza 1 szt. okolo 2,5 kg

lub mrozonych)
- wino gruszkowe 150 ml
« cebula krojona w kostke 0,20 kg - cukier do smaku

- zimne maslo 0,10 kg

« czosnek $wiezy 3 zabki
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Sposob wykonania farszu:

- 3 zabki czosnku zmiksowaé blenderem na paste
z sokiem z pomaranczy, 1 tyzeczka soli. Gdy pasta
jest zmiksowana doda¢ majeranek i tak przygotowa-
na marynata natrze¢ dokladnie kaczke i pozostawic¢
na minimum 3 godziny w lodéwce. Nastepnie kaczke
wlozy¢ do naczynia zaroodpornego i piec pod przy-
kryciem (mozna nakry¢ folia aluminiowa) w 160
stopniach przez okolo 2,5 godziny. Po uplywie czasu
kaczke odkry¢ i dopiec jeszcze przez okolo 20 minut

- mieso z upieczonej kaczki oddzieli¢ od kosSci
i zmieli¢ przez maszynke, przez sitko pasztetowe.
Do zmielonej kaczki dodaé¢ podsmazong na oleju ce-
bulke, zurawine suszona, majeranek, sol i pieprz do

smaku.

Sposob wykonania ciasta:

- make przesia¢ dodaé reszte sktadnikow i zagniesé
ciasto. Zagniecione ciasto odlozy¢ pod przykryciem
na 10 minut by odpoczelo. Gotowe ciasto walkowac
na grubo$¢ okoto 0,03 cm i wykrawa¢ szklanka kol-
ka. Na kazdym ukladac farsz i lepi¢ pierogi. Gotowac
w osolonej wodzie.

Duszony rabarbar:

- cukier 2 lyzki wsypac na patelnie doda¢ rabar-
bar i karmelizowa¢ az cukier sie rozpusci. Doda¢ wino
gruszkowe i dusi¢ az plyn zredukuje sie o polowe
izdja¢ z ognia i doda¢ zimne maslo, ktére zagesci sos.
Gotowe pierogi podawa¢ z duszonym rabarbarem
i kieliszkiem wina gruszkowego.

Pierogi lubczykowe z pieczong kaczkq
i duszonym rabarbarem poleca Marcin Sikora.

Sodziaki zapiekane z konfiturq z Zurawiny,
prazong cebuly z miodem gryczanym i kozim serem

Przepis na okolo 10 szt. Czas przygotowania 50 minut. Poziom trudnoéci $redni.

Przygotuj: walek, blaszke do pieczenia, pergamin, patelnie , miski.

Skladniki ciasto na sodziaki:

« kefir 250 ml

» maka 0,30 kg

« cukier 1 lyzeczka

« 50l 1 szczypta

« soda oczyszczona 1 lyzeczka

« jajko 1 szt.

« olej rzepakowy lub masto klarowane do smazenia

Skladniki na prazonq cebule:

- cebula krojona w pidrka okolo 0,30 kg

- miod gryczany 3 tyzki

- ocet jablkowy 1 lyzka

Dodatkowe skladniki dania konfitura z zurawiny
(moze by¢ kupiona w sklepie lub wlasnej produkeji)
kozi ser 0,20 kg.

gilubelskie
&«aég"iycie !

Sposéb wykonania sodziakow

- make przesia¢ doda¢ pozostale sktadniki ciasta
i wymieszaé. Ciasto powinno mie¢ konsystencje jak
na racuchy. Z gotowego ciasta smazy¢ placki i odsa-
czaé gotowe na reczniku papierowym.

Sposéb wykonania cebuli prazonej:
- rozgrza¢ mi6d na patelni wrzucié cebule i dodaé

ocet jablkowy i odrobine wody. Cebula powinna by¢
na wpdl miekka.

Sposoéb zapiekania sodziakoéw:

- na kazdego usmazonego placuszka potozy¢ odro-
bine cebuli i po plastrze koziego sera. Zapiekaé w roz-
grzanym do 160 stopni piekarniku, az ser sie rozpusci
i zrumieni. Po zapieczeniu na ser polozy¢ po lyzeczce
konfitury z zurawiny.

Sodziaki zapiekane z konfiturg z zurawiny,
prazong cebuly z miodem gryczanym i kozim serem
poleca Marcin Sikora.
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Pampuchy (parowarice) z burgerem wolowym,

lkurkami i wedzonym tofu

Przepis na okolo 5 porcji. Czas przygotowania 50 minut. Poziom trudno$ci $redni.
Przygotuj garnek do gotowania na parze, miski, patelnie (moze by¢ grillowa), bawelniang $ciereczke.

Skladniki na parowance:

» maka pszenna 500 g

« mleko 200 g

« jajka 2 szt.

« cukier 1 lyzeczka

« 50l szczypta

« maslo rozpuszczone 100 g
edrozdze50 g

Sposob wykonania parowancow:

- mleko podgrza¢ do temperatury 37 stopni zdjaé
z ognia, rozpu$ci¢ w nim drozdze dodaé cukier i 1 tyz-
ke maki, wszystko wymieszaé, odstawi¢ rozczyn na
okolo 10 minut by podrést

- gotowy rozczyn polaczy¢ z pozostala maka, jajka-
mi, rozpuszczonym mastem, solg i wyrobi¢ ciasto tak
by odstawalo od rak

- gotowe ciasto pozostawi¢ pod przykryciem czystej
bawelnianej $ciereczki na p6t godziny do wyro$niecia

- gotowe ciasto przegnie$é jeszcze raz i formowaé
z niego bulki wielko$ci bulek do hamburgera

- zagotowa¢ wode w garnku do gotowania na pa-
rze, bulki uklada¢ po dwie lub po jednej w zalezno$ci
od wielko$ci garnka i parowaé pod przykryciem przez
okoto 15 minut

- gotowe bulki studzic.

Skladniki na burgery wolowe:

» mieso wotowe mielone (najlepiej z antrykotu) 1 kg
« pieprz Cayenne 1/2 lyzeczki

« czosnek starty lub wyciSniety przez praske 2 zabki
« kolendra suszona 1 tyzeczka

« papryka slodka 1 lyzeczka

« s6l do smaku

« ketchup 1 lyzka

« kmin rzymski mielony 1 lyzeczka
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Sposob wykonania:
- mieso zmieli¢ na maszynce na grubych oczkach
- do miesa dodaé wszystkie przyprawy i dobrze wyrobié
- 7. gotowego miesa formowac okragle burgery po 200 g
- gotowe burgery grillowa¢ na patelni grillowej lub
zwyklej po 3 minuty z kazdej strony.

Kurki duszone i grillowane tofu:

« kurki §wieze lub mrozone 200 g (mozna zasta-
pi¢ pieczarkami)

« cebula kostka 100 g

« czosnek krojony w kostke 1 zgbek

* sos sojowy 1 lyzka

» mi6d 1 tyzka

« koperek posiekany 1 lyzeczka

«» maslo 1lyzka

« tofu wedzone 150 g

« $wieza ruccola do dekoracji

« pomidorki koktajlowe 100 g

Sposob wykonania:

- kurki oczy$cic¢

- pokrojona cebule w kostke zeszkli¢ na masle
dodaé posiekany czosnek i kurki chwile przesmazy¢,
dodaé miéd sos sojowy, koperek i pokrojone na p6t
pomidorki koktajlowe, zamieszaé

- tofu pokroi¢ na plastry po 2 na jednego burgera
i grillowaé na patelni z obu stron.

Skladanie burgeroéw:

- parowance przekroi¢ na poti grillowaé na patelni
od strony krojenia

- na kazdej dolnej czesci utozy¢ po odrobinie duszo-
nych kurek na nich burgera wolowego na nim rozlozy¢
reszte kurek i wedzone tofu odrobine ruccoli i przykryc
druga polowa bulki. Mozna spiaé¢ dluga wykataczka.

Pampuchy (parowaiice) z burgerem wotowym,
kurkami i wedzonym tofu poleca Marcin Sikora.
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Podptlomyk staropolski z wedzonym pstragiem,

granatem, Swiezym szpinakiem, oscypkiem

Czas przygotowania 40 minut. Poziom trudnosci tatwy.

Przygotuj walek, blache do pieczenia, pedzelek do smarowania, miski, tarke.

Skladniki na dwa podptomyki:

« mleko 1/2 szklanki

» maka 1 szklanka plus do podsypania

« lubczyk suszony 1 lyzeczka

« 561 do smaku

« olej rzepakowy 50 ml

« pstrag wedzony filet 150 g( moze by¢ tosos)

« ser oscypek 12 plastréw ( moze by¢ rolada
ustrzycka)

« granat 1/2 szt. (wyluskane ziarna)

« ziemniak nie obrany dobrze wyszorowany pod
woda 1 szt., pokrojony w cieniutkie plastry (jak
na chipsy)

« szpinak §wiezy 50 g

« czosnek posiekany lub wyciéniety przez praske
2 zabki

« rozmaryn suszony 1/2 tyzeczki

Sposéb wykonania:

- do mleka dodaj przesiana make, lubczyk szczypte
soli i zagnieé ciasto konsystencji jak na makaron

- piekarnik rozgrza¢ do temp 200 stopni i nagrzac¢
w nim blache

- ciasto podziel na dwie réwne czesci kazda czesé
rozwalkuj na cienki kragly placek

- rozgrzang blache posmarowa¢ olejem i polozy¢
na niej 1 placek, wlozyé¢ do piekarnika piec az placek
lekko sie zrumieni, nastepnie obro6ci¢ i zrumienié
z drugiej strony

- pozostaly olej polaczy¢ z posiekanym czosnkiem
i rozmarynem

- zrumieniony placek posmarowacé olejem z czosn-
kiem i rozmarynem ulozy¢ na nim pokrojone cienko
ziemniaki, pstraga i 6 plasterkdw oscypka. Zapiec
w piekarniku az ser sie rozpusci

- po upieczeniu posypaé¢ owocami granatu i Swie-
zym szpinakiem.

Pasztet z dzika z orzeszkami laskowymi
i piklowanymi w kardamonie buraczkami

Czas przygotowania okolo 120 minut. Poziom trudno$ci tatwy.

Przygotuj: garnek, maszynke do mielenia z drobnym sitkiem, blaszki pasztetéwki (moga by¢ jednorazowe), miski.

Skladniki na pasztet:

« lopatka z dzika 1 kg (pokrojona w gruba kostke)

jezeli nie przepadasz za dzikiem zastap je mie-
sem wieprzowym

« boczek wedzony surowy 250 g

» watrobka drobiowa 250 g

» marchewka obrana 1 szt. pokrojona w gruba
kostke
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« cebula 1 wieksza sztuka pokrojona w grubg
kostke

» czosnek 2 zabki

« seler 1/2 szt. obrany i pokrojony w gruba kostke

» grzyby suszone 100 g

« jajka 2 szt.

« orzeszki laskowe tuskane 150 g

« ziele angielskie 3 szt.

« bulka namoczona w mleku 1 szt.

« smalec 2 lyzki

« 1ié¢ laurowy 5 szt.

« lubezyk suszony 1 szt.

« jalowiec ziarno 3 szt.

» majeranek suszony 1 lyzeczka

« czaber mielony 1 lyzeczka

« $liwki suszone krojone w kostke 100 g

« burak czerwony obrany i pokrojony w cienkie
plastry 2 szt.

« kardamon mielony 2 lyzeczki

« cukier do smaku

« ocet winny lub jablkowy 250 ml

» woda 500 ml

« anyz gwiazdki 2 szt. (jak nie mamy dostepnego,
to moze by¢ bez)

« wino z czarnej porzeczki 100 ml

Sposob wykonania pasztetu:

- pokrojone warzywa(marchewka, cebula, seler,
czosnek) razem z miesem i pokrojonym w kostke
boczkiem przesmazyé na smalcu na brazowy kolor
doda¢ 1is¢ laurowy 3 szt. ziele angielskie 3 szt., jalo-

&ubelskie
&«aég"iycie !

wiec, suszone grzyby zalac woda tak by je przykryta,
dodac 1 tyzeczke soli i dusié¢ az mieso bedzie miekkie.
Pod konie duszenia dodajemy pokrojona w kostke
watrébke drobiowa

- gdy mieso jest miekkie wycedzamy razem z wa-
rzywami (wywar zostawiamy). Wszystko mielimy
przez maszynke przez drobne sitko 2 razy dodajac
namoczong w mleku bulke. Do przemielonego miesa
dodajemy jajka, posiekane orzeszki laskowe, przypra-
wy (majeranek, lubczyk, czaber), pokrojone §liwki
i 200 ml wywaru, mieszamy. Masa powinna mieé
gladka konsystencje. Gotowa mase przekladamy do
blaszek pasztetowek, ostukujemy by pasztet mial
zwarta konsystencje i pieczemy w temperaturze 160
stopni przez 35 minut

- wode z octem, winem z czarnej porzeczki oraz
2 li§¢mi laurowymi, anyzem i kardamonem zagoto-
waé, doda¢ do smaku cukier i sél (zalewa powinna
mieé stodko-kwasény smak). Ciepla zalewa zalaé buraki
i odstawi¢ do wystygniecia

- pasztet podawaé z piklowanymi buraczkami
i pieczywem.

Pasztet z dzika z orzeszkami laskowymi i pikowanymi

w kardamonie buraczkami poleca Marcin Sikora.
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BUECZKE ATOZAZOWE ...ttt ettt ettt et e saesse e e e b e s aeessesaesseeseesbebaessessasaessessanseessessenseessensansas 53
Bulka wiejska

Chleb gryczany
ChIED KIACZEWICKI c...vveuvveuiiiciiteieitteic ettt ettt ettt ettt b e ettt a et sa et
Chleb ludwinski ......... .
Chleb TUAWIASKI ZYENI ..cuviveirieieieiretete ettt ettt et st e st et sb et et et s b et e e st sbe st et esesbenseneesesenans
Chleb NIEATZWICKI c...veueiiieiiiiciiiicttc ettt ettt ettt b et sa et
ChLED STATOWIEJSKI...c.ueetereieuietietieieste ettt ettt ettt et b e st st et e e bt et et e e st et e b e sbe et e b e ene et enbesaeentensens
Chleb WiejSKi AEDOWIECKI. .. .couerveiruiriiieieierieteteestestee ettt et ettt et et ettt se b e s s e e e e se s eneenes
Chleb WIeJSKi Z OTFEDAIMI .....cveviuieiiriiieieicrietece ettt ettt st et ettt et et s s st et e e s s sbe e enesbensenaene
ChIeb ZYINT NATUTAINY .....ocveuieiieieieeeereteceet ettt ste ettt et s e st et e e sbe st e e s aesse st esesnessentenessessensenessessensons
ChIED ZYINT trAQYCYJILY -evveuveuerrereteerrertetee ettt ettt ettt se et et sbe et et s be e et et se e et sae s e e eneenessennnt

Chleb ZYINT WYZNANOWSKI ....cverveieiriirteietrierteteesiesteeeestest et st te st et ebesteste st ssessesteaeesesentenessesentesessenseneesessensenes
KOdEensKki ChlED FAZOWY ZYI ..c..cuveuiruirieieieierieteieeientesteesieste e eie st ste e teste st e e steste s e e sseste e esessensesasnessensenessesensenes
W Krainie plerogOw 1 PYZ...ccccceecreieeiieirecieeiiaiisecieiresiassesssessessessassssssssssassanss

Karczmiskie pierogi z bobru (bobu)

Pierogi jJagodoWe TUDEISKIE .......cveeruiriiiiieieieieerertete ettt ettt et ettt et e s st e e ens
Pierogi lipniackie z kapusta i grzybami

PIerogi NOWOAWOTISKIE ....cuveueriieieiirieteteiert ettt ettt sttt a et et sb et et et b et et e st s s et et enesse s entenessennent
Pierogi olszewnickie z kasza gryczana

PIETOZE PETKOWICKIE ....eviuveuteiirieieteierienteeeice ettt st et st st et ssestesaeaesae st e e ssess e e e e ssesse e enessessensenessessensenessensenees
Pierogi podrobowe fajStawiCKie. .....co.eoueeeerierieireeeee et
Pierogi skromowskie z kaszg jaglana, Serem i MiI€ta .........coevuevererrererirreriererenienieenessesteeeresseseeessesseseesessensene
PIerogi tUTOWSKIE Z SOCZEWICA «.uveverveienieierienieieieeienteteeste sttt ste st e e ste st e e st este e e e ssense e esessensesaesessensenassensenseneas
Pierogi z bobem i miesem z Dobryniowa

Pierogi Z CZEIrWONA fAS0La.....couerierieeriirieieiresteeeste ettt ettt ettt e b ettt b et et s s et e s b et enis
Pierogi ZoSINOWSKIE Z JAZOAAIMN ....ceuerveuieerierieieienieieteesieteee sttt sttt st et e e ste st e e s e se s e e s sessensesessessensenees
Pierogi zakowolskie ze smazonymi ziemniakami

Pyzy POISKOWOISKIE Z IIESEIML......coueriieieieieieeeereteee ettt ettt s et et ss e e s s e e enes
Potrawy maczne z kajetu babuni....

PIerOgi TUDEISKIE ...ttt ettt et sae s se e e e ssessenaenaene
Pierogi ze smazonych ziemniakow.

Kulebiak z duszong kminkowg Kapusta........cecceeevevererreniesenenieneeienienieneeeneeseeseesesseseenessessenees

Pyzy z pogranicza

§ lubelskie
M Saluzycie!
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

CEBULARZE, GRYCZAKI, PRYSZCZE PIECZONE, GOLASY NA LISCIACH

CHRZANOWYCH, PAROWANCE JAKO FORMA BUFETU FITNESS.......cceeeerrtereereneessseneesssnns 85
Z cebula W roli SGlOWIIE] .. cuuiieieeiieiiieiiuiiiecieeiiuiiaesreccsesrascsessssssssssessasssssssssssssssssssssssssssssssasssssss 86
Cebulak zukowski
Cebularz lubelski
Nie takie Znowu S0Le... coceiiiiiieiniiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieiiiieiictiiietictseictseisessistsssstsesssssssssssssssssesss 88
GOlASY 1ZDICKIE  ..euveueeuirtiieieiirietetei ettt ettt ettt ettt b ettt st et et sb e s b et et e b e sbe st entssesbe e entesesentenessentent 88
Golasy z kaszy gryczanej z serem z Lobaczewa Malego 89
DIroZdZOWE fIYKASY .cucveuireiinireiinriecreniaireniesiasisesssssesssessssssssssssssssasssssssssssssssssssssssssssssssssssass 90
Kulebiak generalowej KICKIE] ......ccceerveruerererienieirieniesteesiestesteiestesteeesestesteessessetesessesseseesessesesaenessenseneenessensenes 90
KUlebiak Z PETKOWIC ....cuevvieiiiiiiiiiiieitcicitcetticttette ettt sttt ettt a et b et a et b et sne et snenes
W gryczanym KroleStWie ....cuvuuireiieiieiinniieiiiieiiieiieiieiinesieiisencessesisesseccsnssascses
GIYCZAK JANMOWSKI .. eueuireteieiieieteeeieetestetei ettt ettt st ettt et et s bt e e b s s e s et esessesaentssesseneentesenseneenessensens 92
GIYCZOK ZOUZISZOWSKI ..c.veuveueruirreteiriintenteitsiestestetetesteste st sseste st e st sseste st e st sbestentebessestentssessententssensensentssensentesessensont 93
Kluski gryczane 94
Lubelska gryczanka drOZAZOWa...........ccueeeeueruerieerinierieeneneeeeneeste ettt et s e et sse s e e ssesaeneed 95
KiSICle NICAESEIOWE ...eurereieniereecrececantecsscecassocsscsssssssssscsssasssssscsssassssssssssssssssssssssssssssssssassnssne 96
Kisiel gryczany 96
KiSIEL Z OWSA (OWSTAILY ) ...ttt ettt et ettt et e s bt et e b e s bt e at et e s bt et et esbeeat et e sbeeat et essesat et essesatenbansas 97
PrzZygOtOWAIE NA PATZE cceeuurereerrrrerermssncerssssssesssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnsses 98
Parowance brzozowickie z kapustg i grzybami 98
Parowance SKrOIMOWSKIE Z SEIEIN.......c.cccueecieerierieeiteeseesreeteeseeseesse e seessaeeseessaesssesssesssassssesssasssessseessasssansses 99
Parowance (wareniki) — kluski gotowane na parze z Bubel Granny ..........cc.ceceeeevererienerrenenenenreneneeneseneneene 100
Parowance z Kasza JAZLANE .......coveveeueruirteririnierieeeientete sttt et e st et ebe st et et st et et e st st st et st s b et et e b e sbe it et ebesbentene 101
PATOWANICE Z SETEIN .....vviuriiiiiiiiiteteiieiet ettt sttt sa et et sb et et sa et et b e bt s ae b et et s b e b et entsaesnentenesnennent 102
Parowance zakowolskie z soczewica 103
W DIETOZOWYIN INETIU cevvurrrnerraeesrsessssecsssescrsessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnse 104
Pierdg (pir6g) bilgorajski, dawniej zwany Krupniaki€m........ccceeevereeirerienieirenieneeeseneneeeseseee e see e e saeseens 104
Pier6g gryczany ............ ..105
PierOg gryCzany SAleZOWSKI .......ccueiruerieriririerieinesietets ettt ettt b sttt s b e st e e e st s b st e e st be st e e esessentenees 106
PirOg Z CEDULA 1 SETOIM....cuteuiuirienieiriertetet ettt sttt sttt sttt et e bt st et e st st et e e e st sseste st e st sbensentesessenseneesenseneens 107
Rudnicki pierog jaglany. ..108
Z S0CZEWICA W IOli SBIOWIIEJ «evvviiuninniiniiiniiniiiiiuiinniieiieiiaesieiirestsstestssssssssessasssssssssssssssssasssssses 109
Tertuny brzozowickie z soczewica 109
Werbkowickie placki z soczewicy 110
Cebulaki, gryczaki i parowance z kajetu babuni ......cccciveiieiiecieciniiniieniiiieiiiecieccieciesienisenes 111
Cebularze babci Marysi (Cebulaki)......c.ceeevecererierieiirenierininerieenesreseeeei et eveseenes 111
Marchwiak z makiem Elzbiety 111
Parowance z jaglami i musem malinOWyIM.......ccccecueruerierieneniienieneete et 112
Mus malinowy 112
Gryczak pozbawiony ciasta 112
FarszZ JABIANY ... coveeeieieie ettt ettt ettt et et eas 113
Izbickie golasy .......cccceverreruerereruenuenne .13
Pryszcze z jablkami z maKi NretCzane]........cecevevverererenienenenienieeneniestecsesieseee et seene 113

ZUPY, CHLODNIKI — POTRAWY Z UZYCIEM ZDROWYCH REGIONALNYCH PRODUKTOW... 115
BaArSZCZE, DATSZEZE..ccucuiiuiieieieieeirceniatiocsncescasssssscascsssssssssssssssssscsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssnsas 116

BAISZCZ CZETESTIIOWY ...euveuveueeuirienreteiietenteteeesesteteuestestesessessetestesessententesesentesessestentesessensentesessensentssensensenessensent 116
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Karczmiski barszcz bialy 117
Z jablkiem, cebulg lub Ziolami.....ccceeeruiirneiirniireiiiruiinnicereiniiaiiseccrsisrsssssessssessrsssssssssssssssas 118
Jablczanka z Fajstawic 118
Zupa cebulowa z Goraja 119
Zupa chlopska fajstawicka 120
Zur zukowski 121
Chlodne, czyli dla 0ChIOdY ....cccoiueiieiieeiiniiienieiiieniasiniincreccresrsssessssssssssessassssssssssssssssssssssssassse 122
Kwas chlebowy sapieZynsKi KOAEASKI ......ceeeveruerererierieriririentetniestesteesrenteteiessestet e ssestetssessestenessesseneesessensens 122
Nadwi$lanski sok jabtkowy 123
Napdj Zniwny z rabarbartl 1 INIELY ....cc.ceueeererrererirererteteerteteesrestetees et sreeest e sseeesesresseseesessesseneesesseneen 124
Oranzada z Kakolewnicy 125
Sok jablkowo-buraczkowy zZ WandaliNa..........eeceeererierirerenteirenienteesesiesteessesseessessessesessessessesessessessenessensens 126
Zupy i chlodniki z kajetu babuni .....cceeieeuiieniiiniiriniiiiniininiieeniiieiieieieeeieeeeee. e127

Zupa jablkowa Z ZaCierkami.........ccuevererrerierirenierieeneteeeesestee ettt ettt nae e 127

Chlodnik 0ZOTKOWY ZIELONY ......cevevveiriiriinieieinienteeeeseteeeestet ettt ettt et sbe st et b sbesaene 127

Parzybroda zamojska

Chlodnik szczawiowy

Zupa grzybowa z suszonych prawdziwkow 129

Wigilijna zupa grzybowa

Zarzucajka Z rzyDami.......coeeeeirrerieieirieteteereeeee ettt ettt n e

Zur z Zukowa

Chlodnik PO TUDEISKU ....cuevuiieiriiieieirieietecreee ettt ettt se s b saene

Kwas chlebowy

Polewka z KWadnego MIEKA .........coevuririerieririnerieeeesieteeseseete sttt et sse et sseneene 130

Orszada 132

Mazagran 132

Maraschino 132

Kwas jablkowy 133

Chlodzacy napdj z POZIOMEK .......ccvecveuerierieiririenieeeerete ettt se et se e ssesseneene 133
ROZNORODNOSC LUBELSKICH POTRAW MIESNYCH I RYBNYCH........ccceerreeeersueeeessaeneans 135
Wieprzowina to podstawa...........

Swinia rasy polskiej bialej zwistouchej (pbz)
Swinie rasy putawskiej

Swinia rasy wielkiej bialej POISKIE] (WDP) .u.vurververrerrereeeieereesssssessessesassassssssessessessessssassassessessessessesassassassnees
Pieczyste — nie tylko z dzika .......

Dzik pieczony w skorze

Dzik w cie$cie

Ludwinskie prosie pieCZone fASZETOWAIIE .........ccceuerueirerrerierererierteseeessesteessessessesessessessesessessensesessensessesessensens

Pieczen z szynki dzika — pieczona lub WedZona........ccceevvevirererienineneeerereeeeeseeeee et ne 142
CZY O ZUPY?  cerieniniinirnitteiinitececeitettececeseestssescastsstssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssassass 143
Flaki piaseckie 143
Lubelski forszmak 144
Drobiowe, ale Nie AIrODINE . ....cciviiiriieiiuiiieiieciiestasiestsestsecsestsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssasssns 145

Ges$ pieczona z Zezulina
INdyk PIECZONY Z ZEZUIINA ......eeiiiiiieiieieieeeeee ettt ettt et et e bbb e st et esbe et e b e b e et esaensenn
Kaczka czarna nadziewana
Kaczka gradziarska

Kaczka po zamojsku

§ lubelskie
M Saluzycie!
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Pieremiacze z Lobaczewa Malego — potrawa tatarska z gminy Terespol 150
Prosto z lubelskich stawow

KArasie Z POLESIA ...covcuiuiriiuiiiiiiiiitccc et
Karp w $mietanie po poniatowsku
Karp wedzony z Belzca

Kotlety rybne z Sugréow

Pasztet z karpia z Sierskowoli

Pierogi z farszem z karpia
Szyneczka z karpia z Pustelni

Wedzone dzwonka karpia z Pustelni

ZUPAZRATPIA oottt ettt et et sttt st e st et e e s b e e e e e et et e e ae et et e e ae et et e e se st et e e eae e eneeas
Potrawy miesne z kajetu babuni.........c.cc.......
Zamojskie bitki na kminkowej kapuscie
Mostek cielecy nadziewany watrobka, pieczony z jabtkami 160
Zeberka duszone z miodem i cebula, wydane z prazucha 161
Zraziki po lubelsku
Marynata do TYDY c..eeveeeeererieieirieeteeret ettt ettt ettt et ettt et b bt beaen
Marynata do dZIKIEgO PLACEWA .....e.veueruerieieirieieteerete ettt eeneen
MAryNata O ZES1...eerereeerrerrererirrentetreererteteiesresteeeresseeeaeeresseee st sessesee st sesseneesesseeeneesesseneen
Ges$ pieczona z jablkami moczonymi w §liwowicy na jarzynce z buraczka............cccceveuneeee.
JArZYNKA Z DUTACZKA ....cververeiriiieietecrietet ettt sttt sttt et et be e e e saeseneen
Piersi Z ST OPIEKAIE ......covuiruiiiiieeiei ettt sttt ettt et ettt st et saas
Ges$ lubelska
UdKA ZESIE WEAZOMIE ....vervenveneeuirierieteiesiesteteiestesteestesteseessessestesessessessesessesseneesessensensssessensons
Ges$ duszona podana z Prazuicha .........cooeeeeiiiriiiereecee e
1Prazucha
Indyczka pieczona z rodzynkami i orzechami serwowana w otoczce auszpiku z kury.........
AUSZPIK Z KUTY c.evvieviieeeiieieieteestetet sttt s ettt e te st et e s et et e e ssesse e ssessassensssessansensesensanes
RACUCHY MATYSI ..cuviviiiiiiiniiiieriesitet ettt ettt ettt et et st et e s be st ebe b e s st ebesseentesessesnsensansas
Kaczka czarna nadziewana na spos6b zamojski wydana na Marysi racuchach z blachy .....166
PrzepiOrki TUDEISKIE. ... c.ceuiruerieiriirieteieerietet ettt ettt ettt sbesae e sessesaens 167
Kaczka pieczona w miodzie z marynatg ziolowg podana z parowancami.........c..cecceeeeueenen. 167
BOGACTWO POL, OGRODOW LEAK .....uuveeerreeeersueeessssseessseeesssssessssssesssssssssssssanss ... 169
Z przydomowego OZTrOAKA .......cuuieeiieiiuiiiiieiiiiieiiiiieireiiesresisestessesssessssssssssssssssassssssssssasssns 170
Buraczak (przaéniak) lubelski 170
Chodelskie gotabki Z KiSZONE] KAPUSLY ...cuveuerverreiriirienieiriinienteesiesieteesiesteteesie st et st sse st et ssessesae e sbesseaenessessenes 171
Cwikla z Werbkowic 172
Dziedziuchy — placki z gotowanych ziemniakow z Dokudowa 173
Fajercarze 174
Kakory z Lobaczewa Malego 175
Kapusta kwaszona krasnicka 176
Kapusta z grochem i Smietang Z GOTZKOWA. ........co.evuevuererueriertririentertetererteteiestestet e te et sessestesessessesessessensene 177
Marchwiak z makiem 178
Ogorki kiszone krasnickie 179
Paszteciki z grzybami 180
Paszteciki z kapusta i pieczarkami 181
PaSZEEt Z CUKINITL ..uveuiieieieiiieiceeeee ettt et a et sbe e 182
POACOS ettt ettt ettt et e b e et et e b e et et e b e e st et e bt e At et e e ae et et e s be e st e tesbeeatents 183
Stodkowska kapusta z grzybami 184

Szparagi z Janiszowa 185
Wolerniskie kartoflaki 186
Zawijas nasutowski 187
Zawijoki janowickie 188
Z Inu, rzepaku i SIoNeCzZnika....ccccivuiiiruiiinniiireiiinniiinniinieiiniiniseiirieiiriiciseisrseisrssssrssssssscssssscsss 189
Olej Iniany 189
Olej rzepakowy 190
Ole] SWIGtECZNY TOZEOCZANSKI..c.vvevirtireieierieeieitenieetestestestestestesstestessesstessessesstessessesssessansesssessansesssensansessessensens 191
Olej tarnogrodzki 192
Oleje tloczone na zimno z TUIZYCh ROZOW........cocuiiuiiiiiiiiieieeee ettt sttt ettt 193
AU AT DN e TR A 103 Gl IR 0] 0 T Uy 1 N 194

Chmiel krasnostawski

Herbata malinowa z ziotami.

Herbatka KS1€CIa SAPIEIY ....cuvrverreriririirteteieerteceerteeer ettt ettt e et se et sse e entssesseeeneenenene
Herbatka rozana z ziolami Z WandaliNa .........cc.eeeveeereeeieeiieeieeeiecereeeeeeeeesreesteeeseesseesseessseenssessseeseenssesssesnseens 197
Tymianek z Fajstawic 198
Warzywne i owocowe specjaly z kajetu babuni.....cccceeieeenicinniieniinnicenieencenncennnnes veee 199
Salatka Z DUTACZKA .....cc.eeviriiieieieieeictecctetee ettt ettt ettt et b e st e st e sbessaeneneas 199
Salatka z grochu biatego i ogorka kwaszonego 199
Salatka ze §wiezego Kalafiora ........cccceviiviiririiriinceee et 199
Salatka ziemniaczana z sosem selerowym 200
Oryginalna kwaszona KAPUSLA .......cceeerverieerenienirenenietecneteeeesie ettt ee e sseseenees 200
KISZOMNE JADIKA «..evvivinreiieiieieteceee ettt sttt ettt ettt a et et e s ebesae e enesseeens 201
OCEE JADIKOWY ..ttt ettt ettt ettt ettt s et et a e s et esesae e esesnenene 201
DESERY LUBELSKIE, CZYLI SMAK MIODU, SLIWEK, JABLEK I MALIN ......cccceocuveeeueeeens 203
SUrowe, ale NIE STOZIC «.cvuiueiruiiuiieiiiiiuiiiiieiiieiteetieiisesrecssessssssssssssssssssssassssssssssssssssssssssssassss 204
Jablka krasnickie 204
Jablko jozefowskie 205
Malina krasnicka 206
Truskawka z gminy Pulawy 207
R0SNACE NA AroZdZacCh....ccueirveiirneiireniirniiniiireiirsiiracirsssrsesiraesssssssrsssssssssssssssssssssssssssssssssss 208
Baba (babka) drozdzowa z JabYKami ..........cccceiiiiiiiiiiiiieee et 208
Kolacz z jagtami z Perkowic 209
Korowaj — chleb weselny z PASZENEK .......cccceverieiruirienieininieteenieteteeseest ettt sttt be st et s sae st et snesseneene 210
Korowaj dothobrodzki 211
WYKWININE i STOAKIE...ceuuuiriniiiiniiitniiriniitiiiiiniiiiniiieiiiteiietiiiieeiiessiiessitsscssscsssssssssesssscsssssssnss 212
Beza z Ostrowa Lubelskiego 212
Catuski pszczelowolskie 213
Ciastka przez maszynke 214
Ciastka z cukrem z Perkowic 215
Ciasto staropolskie POANOTECKIE ......ce.evveveririerieiiirietetreret ettt ettt ettt et et eaesbe b et esesbesene 216
Lody lubartowskie 217
Lody stawatyckie 218
Lubelska czekolada pitna 219
Makowiec lubartowski 220
Miodownik z Jaszczowa 221
Paczki staropolskie z OStrowa LUDEISKIEZO ......c.coverveiririinieririenierieieienieteesiesteeee ettt s st e e ssensenees 222
Paczki zakowolskie z powidlami z aNTONOWEK ........c.eeruiruiririiririeieieenieteeserteeeese et st se e seenaenees 223
Pierniczki ozdobne 224
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

PIEIMIK JUDEISKI o.cuvvieevieiiieiieete ettt ettt ceteeeeeeeteeeteeesaeebeeessessseeseensaeesseenssesseessesnssensseesseenssenssessseenssens 225
Piernik zydowski 226
Pralina z Lublina........cccceceeveevenenienenenceeeeene. 227
Racuchy drozdzowe z jablkami z Dokudowa 228
RACUCHY TUTOWSKIE. c.veviventeiieiirieteitsieste st stest et st ettt s b et et b et et e s b et et sse s b et e st ssessenesnessessensesessanseneesessansen 229
RACUCHY Z TNAKIEIN ...ttt ettt ettt ettt et et eat et e s bt e at et e s st e at et e sseeatebesseeneensansas 230

Rogaliki poHfrancuskie Smietanowe z masg orzechowa i r6z3....

Sernik z Kartoflami Z JASZCZOWA .......coveieeruirieriririeieteeset ettt et ettt ettt e e sse st e e e e sbensesaesessensenees
SEKACZ POALASKI ...ttt ettt et ettt et s ettt b e et ae et e b e bt et e benas
Staropolskie ptysie z Lublina ..
SZATIOTKA JOZEFOWSKA ...c.veuveueeiireiteteieiestee ettt ettt ettt ettt et et sae st et et sbe st et enesuensenesnessensens
SZarlotka raZoWa Z LUDINA. ......ccvecvririeieererieteeee ettt et et et e st s e et e e e e sae st e e ssesseneenessessensenessensaneen
Tort fasolowy — MOAIYNIAK .....cvererueriiieererteteen ettt ettt ettt st ae e et ss e e
WALl tOTTOWE SUCRE ...ttt ettt ettt ettt ettt et et s bt e e esesbebenesnessentene
ZaWijaKi WYZNANOWSKIE........ceuirieieiriiieieiteieteteese sttt ettt ettt e st e s e st et et s b e st e e eaesaeste e e st ssensenesnessensens
Tradycyjne trunki .....ccceereiieecreccenieceecreccrecnneeee

Cydr sadownika Z MIKOIaJOWKI.......ceueruerirririeieineniesieereteteestetete sttt ettt et e sa et ss e e nes
Dabrowskie Wino z IMNISZKA ........ecceerieriririnieieirerteteeseste ettt ettt et et e sbeste e e e sbesae e ssessensesessenseneene
Domowa nalewka z porzeczek i agrestu z Opola Lubelskiego
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