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Szanowni Panstwo,
Drodzy Mitosnicy lubelskiej kuchni!

Z ogromng przyjemnoscig oddaje w Paristwa rece kolejng publikacje na temat
najwspanialszych tradycyjnych smakoéw naszego regionu. Znajdg tu Panistwo informacje
o kilkuset produktach, potrawach i przetworach, ktore krolowaly na stotach naszych bab¢
i prabab( i ktére powoli, z triumfem, wracajg do task. Z przystowiowg tezkg w oku odnajduje
w ksigzce takze smaki mojego dziecitistwa, ulubione zupy, stodkosci i przekgski, kojarzgce sig
z dawno minionymi czasami i przywotujgce same dobre wspomnienia. Przyznam rowniez,
ze znalaztem tu wiele specjatow, o ktorych istnieniu wczesniej nawet nie wiedziatem!
Swiadczy to o tym, jak bogate i réznorodne jest nasze dziedzictwo kulinarne polgczone
jednym wspélnym przymiotnikiem ,lubelskie”.

Wydawnictwo, ktore trzymajg Paristwo w rekach, nie tylko stanowi spis smakotykow
wpisanych na ogélnopolskg Liste Produktow Tradycyjnych (lub czekajgcych na rejestracje),
ale tez lokuje je w obrebie matych ojczyzn, z ktérymi sq one kulturowo i historycznie zwigzane.
Czytajgc o nich, bedg mie¢ Paristwo okazje do swoistej podrozy po licznych zakamarkach
wojewodztwa lubelskiego, a niejednokrotnie takze do odkrycia turystycznych atrakcji tych
terendw.

Przeglgdajgc karty naszego katalogu, z pewnoscig zauwazq Patistwo zmiang jego
formuly oraz kilkanascie nowych opisow produktéow. Ubogacona o nowe przepisy zostala tez
wktadka ,Lubelscy kucharze polecajg’.

Majgc nadzieje, Ze niniejsza publikacja bedzie dla Pavistwa inspiracjg do wysmienitej
przygody z lubelskg kuchnig, zycze milej lektury i zapraszam do zglaszania ulubionych
smakéw na Listg Produktéw Tradycyjnych!

Jarostaw Stawiarski

Marszatek Wojewddztwa Lubelskiego






Bufet $niadaniowy
jako forma prezentacji
skarbéw regionu

Wezmij kaptona albo ges ociggnij, rozbierz w cztonki, wioz w garnek,
wkraj w drobno cebule i pietruszki, zalej rosotem,

wsyp krup pertowych, masta dobrego, pieprzu i szafranu.

Przywarz, a daj gorgco na stét.

Stanistaw Czerniecki
~Compendium Ferculorum”

Podstawowym positkiem w naszym regionie byto i jest $niadanie. Ma-
jac do dyspozycji produkty tak bogate w biatka i weglowodany, gospodynie
bez wzgledu na pore roku przygotowujg przepyszne dania, smaczne, zdrowe
i pozywne.

Smak i zapach baleronu z kurczaka, ktéry jest jedng z najsmaczniejszych
lubelskich domowych wedlin, salceson gospodyni zukowskiej czy tez nieza-
pomniany pasztet z perliczki, s3 to domowe wedliny, ktére w sposéb zaiste
szlachecki poprawig nam humor na poczgtek dnia.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Deseczka miesnych przysmakow

Baleron nadwieprzanski

Baleron nadwieprzanski jest zwigzany wytacznie z miej-
scowo$cig Baranéw nad Wieprzem, gdyz jest produkowany
tylko w tutejszej masarni. Surowce uzywane do wytwarzania
tego baleronu pochodzg wylacznie z terenu gminy Baranow.

Surowce te sg selekcjonowane poprzez wczesniejsza
kontraktacje tucznikéw. Zwierzeta pochodzg z indywidu-
alnych gospodarstw rolnych znajdujacych sie na terenie
gminy Baranéw. Do produkgji baleronu wykorzystuje si¢
migso z mlodych tucznikéw. Woda uzywana do produkeji
jest naturalnie czysta, tj. zdatna do picia bez dodatkowego
jej ulepszania, czerpana z poktadéw czwartorzedowych.

Histori¢ Baranowa rozpoczyna rok 1544, jako ze 18
marca tegoz roku krél Zygmunt August zezwolit na zatoze-
nie miasta, przychylajac sie do staran 6wczesnego starosty
kazimierskiego Piotra Firleja. Miasto lokowano na ,suro-
wym korzeniu”. W nastepnych stuleciach bylo niszczone
pozarami, przez co zatracito miejski charakter na rzecz
rolniczego. Z poczatkiem XIX wieku w Baranowie dziataly
drobne zaktady produkcyjne i przemystowe, w tym masar-
nia, a takze liczne karczmy.

¢

W 1948 roku powstala na terenie Baranowa Gminna
Spotdzielnia ,,Samopomoc Chlopska”. Miala ona na celu
zrzeszenie istniejacych juz szynkarzy i rzeznikow, a tak-
ze wspolprace z rolnikami. Powoli rozwijata sie produkcja
w spéldzielczej masarni, w tym wyréb tradycyjnych wedlin.
Jedna z nich byl baleron nadwieprzanski, ktory jest pro-
dukowany od 1964 roku na podstawie receptury wiasnej,
opracowanej przez kierownictwo i zatoge masarni Gminnej
Spotdzielni ,,Samopomoc Chlopska’”.

Regionalna nazwa baleronu funkcjonuje od roku 1972;
pochodzi ona od nazwy restauracji ,,Nadwieprzanka” w Ba-
ranowie, ktéra réwniez byla wlasnoécig Spotdzielni. W tejze
restauracji, jedng z serwowanych wedlin byt wtasnie bale-
ron.

Baleron nadwieprzanski ma niepowtarzalny smak, cie-
szy si¢ ogromnym uznaniem lokalnej klienteli, a takze przy-
jezdnych konsumentdw.

galubelskie
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Baleron wedzony z Wisznic

Wedzonka ta pochodzi z Réwniny Kodenskiej, regionu
bedacego czeécia Polesia Podlaskiego migdzy dolinami Zie-
lawy, Krzny i Bugu. Obecnie produkuje ja masarnia miej-
scowej gminnej spoldzielni, ktorej dzialalnos¢ siega roku
1948.

Ta wedzona karkéwka swoja nazwe przejeta od nie-
mieckiej zbitki stéw Ballen-Rolle, nawigzujacego do jej
ksztaltu (Rolle to walek, a Ballen to wystepujace na nim
brzusce). Typowy baleron z Wisznic ma postaé nieforemne-
go walca o dlugosci do 30 cm i $rednicy do 10 cm.

Swoj charakterystyczny smak i soczystos¢ zawdziecza
wysokiej jakosci surowcowi z lokalnych hodowli trzody
chlewnej, a takze dodatkowi naturalnych przypraw i od-
powiedniemu 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
produkgji.

Zacznijmy od poczatku. Najpierw karczki wieprzowe
z miodych (6-7-miesi¢cznych), nieprzettuszczonych $win
naciera si¢ solg do osiagniecia wilgotnej powierzchni i $cisle
uklada w basenach na 2-3 dni. Po tym czasie moczy si¢ je
w biezacej wodzie przez 2-3 godziny, obmywa i rozklada do
ociekniecia. Tak przygotowane karczki nastrzykuje si¢ przy-
gotowang solanka zawierajaca niewielka ilos¢ peklosolu,

naciaga na nie siatki przedzalnicze, sznuruje i rozwiesza na
kije wedzarnicze do osuszenia. Balerony wedzi si¢ przez 3-4
godziny dymem suchego drewna olchowego w zamknietych
wedzarkach z wypalanej czerwonej cegly. Nastepnie gotuje
sie je w kotle parzelnym w temp. 80-82°C przez 60-150 mi-
nut i rozwiesza do odparowania oraz ostudzenia.

Gotowy baleron ma barwe zewnetrzng brazows z od-
cieniem ciemnej wisni, na przekroju - ciemnor6zows, kon-
systencje lekko soczysta, migkka, smak stonawy, a zapach
dymu olchowego.

- Jest dobrze doprawiony, soczysty, nie za ttusty i ma
niepowtarzalny smak - méwig mieszkaricy Wisznic uczest-
niczacy w badaniach etnograficznych, ktorzy potwierdza-
ja, ze baleronu nie moze u nich zabrakna¢ podczas zadnej
z uroczystosci rodzinnych. Ze wzgledu na swoje walory
cieszy sie on uznaniem nie tylko wéréd miejscowych konsu-

mentéw, ale i mieszkaricow stolicy wojewddztwa — Lublina.

ggubelskie
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Boczek nadwieprzanski

Surowce wykorzystywane do produkeji boczku nadwie-
przanskiego pochodza od zwierzat z chowu tradycyjnego,
czyli tucznikéw z gospodarstw indywidualnych potozonych
w czystym ekologicznie §rodowisku. Srodowiskiem natural-
nym sg okolice Baranowa w pow. putawskim. Ta miejsco-
wo$¢ gminna lezy nad rzeka Wieprz - najdluzsza lubelska
rzeka, ktorej zarowno zrédlo, jak i ujscie znajduje sie w woj.
lubelskim.

W 1948 roku w Baranowie powstala Gminna Spoétdziel-
nia ,Samopomoc Chlopska”. To w niej wlasnie zrzeszyli sie
szynkarze i rzeznicy, a rolnicy mogli sprzedawa¢ hodowane
zwierzeta. W spoldzielczej masarni zaczeto produkowaé
rozne wedliny, jedng z nich byl boczek nadwieprzanski. Jego
receptura oparta jest na dobrej jakosci surowca, pochodza-
cego z wlasnego chowu $win lub z miejscowego skupu.

Caly proces wytwarzania boczku nadwieprzanskiego
oparty jest na tradycyjnej metodzie, z zachowaniem wszyst-
kich etapéw produkgji, niepodlegajacych zmianom. Przy-
gotowuje si¢ boczki bez zeberek, przykrojone do ksztaltu
zblizonego do prostokata. Surowiec naciera si¢ solg i saletrg
i uklada tak, aby skora byta na spodzie. Po 24 godzinach
boczki zalewa si¢ solanka, w ktorej leza one od 7 do 10 dni.
Nastepnie oczyszcza si¢ je i przecina wzdtuz przez $rodek
na kawatki o dlugosci 20-40 cm i szerokosci 8-14 cm oraz

rozwiesza na petelkach do ocieknigcia. Kolejnym etapem
jest wedzenie w cieptym dymie, do uzyskania jasnobrazowej
barwy skory. Nastepnie produkt wkiada si¢ do wrzacej wody
i gotuje w temp. 75-80°C przez godzine. Ugotowane kawatki
rozklada si¢ na stotach i studzi, na koniec oczyszcza si¢ je
z wytopionego tluszczu.

Wyréb charakteryzuje sie specyficznym delikatnym
smakiem, cho¢ nie zawiera wyszukanych przypraw. Z tych
wzgledow boczek nadwieprzanski jest zdrowy, wyjatkowy
i niepowtarzalny w smaku, nic wiec dziwnego, ze cieszy si¢
wielkim uznaniem mieszkaficow Baranowa jak i przybylych

gosci.

' 1

%Jubelskie
Smakey sycie]



W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Boczek wedzony z Wisznic

Jest to ciagle jeden z najbardziej poszukiwanych raryta-
sow na rynku nie tylko lokalnym. Dlaczego? Sa co najmniej
dwa tego powody. Po pierwsze: produkuje sie go z boczku
bez zeberek, z miodych $win hodowanych na nieuprzemy-
stowionym, a wiec czystym terenie Wisznic i gmin oscien-
nych. Po drugie: dzigki tradycyjnemu sposobowi przygoto-
wania i wedzenia w wedzarni opalonej drzewem olchowym
ma wyjatkowy zapach, delikatny smak, jest migkki i lekko
soczysty. Czy trzeba czego$ wiecej? Jak widaé nie, ale my
dorzucimy co$ jeszcze — doswiadczenie. Lokalni masarze
podkreslaja, ze praktyke w produkeji boczku wedzonego
zdobywali przez kilkadziesiat lat - pierwsze wzmianki o wy-
twarzaniu wisznickiego specjatu nie tylko na wlasne potrze-
by siegaja bowiem lat 50. XX wieku. Zbiega si¢ to z czasem
utworzenia masarni przy miejscowej gminnej spotdzielni
(1948).

- Caly czas dbalismy o jak najlepszy dobdr surowcow
do produkeji boczku wedzonego z Wisznic, gdyz podstawa
jego waloréw smakowych jest tak receptura, jak i odpowied-
nio dobrany wysokiej jako$ci surowiec — oswiadczaja masa-
rze, ktory zglosili specjal na Liste Produktow Tradycyjnych.

A receptura kaze przed przystapieniem do produkeji
boczku schiodzi¢ surowiec do temperatury 5-7°C, po czym

przycia¢ - facznie ze skorg — do ksztaltu prostokata i prze-
kroi¢ wzdtuz na dwie czeéci. Zgodnie z tradycja odciete pasy
boczku moczy si¢ w specjalnej zalewie przez odpowiedni
okres, a potem dokladnie oczyszcza i obsusza w celu lep-
szego uwedzenia i wygladu. Tak przygotowane pasy boczku
nabija si¢ na metalowe haczyki i wiesza w wedzarni, gdzie
s3 wedzone w stosownym czasie i temperaturze. Masarze
dbajg, by uzywac do tego odpowiednich drzew lisciastych
- z przewagg olchowego. W niewielkich ilo$ciach stosuje
sie rowniez drzewa owocowe, co przysparza wrazen smako-
wych i poprawia wyglad tego przysmaku.

Ba! Z relacji starszych mieszkaricow Wisznic wiemy, ze
wedzony boczek od dawna byl i jest nadal tutaj traktowany
jako stuprocentowa wedlina, czgsto bardziej poszukiwana
niz najlepsza kielbasa czy szynka, szczegdlnie do kanapek

i przekasek na biesiadach.

EJubelskie
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Bronicki boczek wedzony

Zgodza sie Panstwo ze stwierdzeniem, ze najlepsze
wedzonki powstaja w matych zaktadach kultywujacych tra-
dycyjne, ,wiejskie” metody produkcji? Tak jest wlasnie w
Bronicach, miejscowosci polozonej w gminie Naleczéw, po-
wiecie pulawskim, gdzie wyrabia si¢ wedliny ,,domowym”
sposobem.

- W mojej rodzinie wedliny produkowalo si¢ od poko-
ler. Ja pamigtam wyroby babci i przepyszne wedzonki oraz
kietbasy mojego taty — méwi Maria Kruk, producentka, kt6-
ra zglosilta boczek do wpisu na LPT.

- Gdy nadchodzity $wieta w kazdym niemalze domu
byto swiniobicie. Byt to swoisty rytual. Przyjezdzata rodzina,
z ktorg na spotke tata ,,bral” migso. Razem ubijali $winiaka
i przygotowywali réznorakie wedliny. (...) Po wyrobie tych
smakolykéw zasiadano do degustacji, zajadajac si¢ specjata-
mi wlasnej produkcji. Resztg dzielili si¢ wg wcze$niejszych
ustalent — dodaje pani Maria.

Jedna z takich pysznosci jest wedzony boczek, przygoto-
wywany 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 wiesza do osuszenia. Tak przygotowany
specjal wedzi si¢ drewnem olszynowym lub dgbowym z do-
datkiem drew z drzew owocowych, w goracym dymie przez
kilka godzin. Nieodlacznym elementem wyrobu boczku jest

jego parzenie w najpierw wrzacej, a nastepnie schlodzone;j
do temperatury 75-80°C wodzie oraz szokowe studzenie
w wodzie zimnej. Ostatnim etapem jest rozwieszenie go
do ociekniecia i calkowitego wystygniecia. Gotowy specjat
cechuje si¢ w miare stonym smakiem i zapachem charakte-
rystycznym dla migsa peklowanego z wyraznie wyczuwalng
nutg wedzenia.

Powierzchnia boczku jest czysta, bez zacie¢ i strzepow.
Wierzch moze by¢ czesciowo lub catkowicie pokryty skoéra.
Na przekroju tluszcz jest przero$nigty miesem, ktérego po-
wierzchnia nie moze by¢ mniejsza niz 20%. Po uwedzeniu
wyréb ma jasnobrazowsg skoére z odcieniem pomaranczo-
wym, brazowo-wisniowe migso i z6lty ttuszcz. W przekroju
uwidacznia nam sie rézowa lub ciemnorézowa barwa miesa
oraz biala barwa ttuszczu z rézowym odcieniem. Plasterki
boczku sg zwarte, miekkie i ttuste w dotyku.

Taki rarytas wspaniale smakuje sam, ale tez na kanapce
czy jako skladnik zup, bigosu i fasolki.

Ech, zal, Ze na wsiach coraz rzadziej spotyka si¢ dymia-
ce, zwlaszcza przed $wietami, wedzarki. ..

s
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Bronicki schab wedzony

Wyprodukowanie dobrej, tradycyjnej wedliny wymaga
wiedzy i umiejetnoséci. Wie o tym spolecznoé¢ Bronic oraz
okolic Pulaw i Naleczowa, wyspecjalizowana w wyrobie
swojskiego schabu wedzonego. Nie bez znaczenia jest fakt,
ze wspolczesna receptura tego rarytasu powstawata latami
z do$wiadczenia kilku pokolen tutejszych mieszkancow.

Drzewiej do rozbioru i dzielenia migsa przystepowa-
no tu dzient po uboju, kiedy byto ono juz ,zadgbiale”, czyli
wystudzone. Schab na wedzonki nalezato odpowiednio za-
marynowa¢, czyli nastrzykna¢ rozpuszczong w wodzie solg
wymieszang z saletrg, a potem w niej zanurzy¢. Zapobiegli-
we gosposie staraly sie odwaza¢ skladniki solanki, ale inne
robily to ,,na oko”, wiec i efekt byt rézny - raz byta za mato
stona, innym razem za bardzo. Do solanki dodawalo sie
»zaprawe” z ulubionych dodatkéw (zwykle czosnku, liScia
laurowego i ziela angielskiego). Migso peklowato sie w piw-
nicy okoto 3-5 dni, po czym obsuszalo na kiju, a nast¢pnie
wedzilo przez 5-6 godzin goracym dymem w domowych
wedzarkach opalanych polanami dgbowymi, olchowymi lub
z drzew owocowych. Juz wowczas nikt nie mogt si¢ oprze¢
panujacemu wszedzie zapachowi. Jednak wedzone tak
krotki czas wedliny byly nadal surowe, wiec trzeba bylo je

’.9’-
5

sparzy¢ w bardzo goracej, ale nie wrzacej wodzie. Na koniec
polewalo si¢ je zimng wodg i odwieszato na kiju do zimnej
piwnicy, aby dostudzily sie powietrzem. Do dzi$ praktycznie
wszystko robi si¢ w Bronicach tak samo. Jedynie do nastrzy-
kiwania zamiast strzykawek stosuje si¢ réwnie proste reczne
urzadzenia, a zamiast soli i saletry do peklowania - roztwo-
ru z soli peklowej, ktdra jest bardziej bezpieczna.

Przygotowany wedlug tej wyprobowanej receptury
schab kusi juz samym wygladem - ztocistobrazows ,,skorka”
i bladorézowa ,,duszg”. Jest to wedlina o zwartej, sprezystej,
lekko uginajacej si¢ przy dotyku i wyraznie wilgotnej kon-
systencji. Degustujac ten specjal, wyczuwamy dominujacy
smak delikatnej wedzonki z leciutkg nutg przypraw. Bronic-
ki schab wedzony jest idealny zaréwno jako przekaska (np.
na kanapce), jak i jako sktadnik zup, mies duszonych z wa-
rzywami i innych positkéw.

mubelskie
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Bronicka szynka wedzona

Dzi§ masowo produkowane wedliny, naszpikowane
konserwantami, pozbawione wartosci odzywczych, nie s3
przedmiotem pozadania. Coraz wiecej ludzi decyduje sie
na zakup smacznych wedzonek z matych przydomowych
masarni. Z takiej wlasnie pochodzi zgltoszona do wpisu na
LPT bronicka szynka wedzona, ktdra jest wedling bardzo
delikatng, wykonywang wg miejscowych przepisoéw z okolic
Nateczowa i Putaw.

Ten lokalny rarytas wedzony drewnem olchowym, de-
bowym lub mieszanym ma piekny kolor - jasnobrazowy
do brazowego - i wy$mienity, fagodny smak. Wygladem
przypomina nieregularny $cigty stozek o dlugosci 25-30
cm i $rednicy do 20 cm. Po przekrojeniu ujawnia nam sie
rézowe mieso z odcieniem czerwonym i pasemko bialego
thuszczu. Konsystencja szynki jest $cista, dos¢ dobrze zwia-
zana. Plasterek grubosci 3 mm moze si¢ rozpadaé jedynie
w miejscach faczenia. Szynka jest soczysta, krucha, jednak
nie nadmiernie wilgotna. Bronicki specjal ma smak i zapach
charakterystyczny dla szynki peklowanej z lekko wyczuwal-
nym zapachem wedzenia.

Na catoksztalt waloréw wedzonki skladaja si¢ i suro-
wiec, z ktérego powstaje, i przepis przekazywany z poko-
lenia na pokolenie, i tradycyjna metoda produkcji. Do jej

wyrobu wykorzystuje sie szynke tylng pochodzaca z pottusz

wieprzowych. Moze by¢ zaréwno cata szynka lub tez roze-
brana na elementy — zrazowa gorna, zrazowa dolna i kulka.
Migso najpierw nastrzykuje si¢ i zalewa solanka z przypra-
wami i pekluje w temperaturze 5-8°C przez 3 do 5 dni. Po
tym czasie szynke nalezy opluka¢, zasznurowaé, powiesi¢
i osuszy¢ przez 2-3 godziny, a nastepnie uwedzi¢ drewnem
olszynowym, debowym, z dodatkiem drew z drzew owoco-
wych, w goragcym dymie przez 3-4 godziny, do uzyskania
jasnobrazowej barwy skory. Po uwedzeniu mieso trafia do
wrzacej wody, w ktorej — po obnizeniu temperatury do 75-
80°C - przechodzi proces parzenia. Po ostudzeniu w zimnej
wodzie, szynke rozwiesza si¢ do ocieknigcia i catkowitego
wystygnigcia, a nastepnie przenosi do zimnej piwnicy lub
chlodni.

Bronicka szynke wedzong jadano - i jada sie dzis - jako
zakaske, na kanapkach z dodatkiem chrzanu, musztardy,
¢wikly lub majonezu. Bywa tez uzywana jako dodatek do
satatek, forszmakow, przyrzadzania zup i innych dan. Spré-

bujcie sami. Wykwintny smak gwarantowany!

%lubelskie
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Kaszanka nadwieprzanska

Kaszanka nadwieprzanka jest znanym wyrobem spo-
zywanym chetnie przez mieszkanicéw gminy Barandw, jak
i sasiednich miejscowosci. Jest to kiszka krwista z kaszg gry-
czang, parzona, w skfad ktérej wchodza miesa z glow wie-
przowych, surowce podrobowe, skorki wieprzowe i thuszcz
wieprzowy oraz kasza gryczana i krew spozywcza. Kiszka
krwista jest w przekroju ziarnista z widocznymi jasniejszy-
mi ziarnami kaszy oraz tluszczu, pozostata masa ma kolor
szarobrazowy lub brazowy. Konsystencja jest krucha, ale
plastry nie powinny sie rozpada¢, smak i zapach jest charak-
terystyczny dla wedliny podrobowej parzonej z dodatkiem
krwi i kaszy gryczane;.

Surowce wykorzystywane do produkcji kaszanki nad-
wieprzanki sg specjalnie selekcjonowane poprzez wczesniej-
szg kontraktacje trzody chlewnej. Tuczniki pochodzg z in-
dywidualnych gospodarstw rolnych, ktére znajduja si¢ na
terenie gminy Baranow. Wykorzystuje si¢ wylacznie miesa
i podroby z mlodych zwierzat w wieku do sze$ciu miesigcy,
ktorych waga nie przekracza 100 kg. Woda uzywana do pro-
dukgji kaszanki jest naturalnie czysta, tj. nadaje si¢ do picia
bez dodatkowego ulepszania, czerpana z poktadéw czwarto-
rzedowych.

Kaszanke nadwieprzanke produkuje si¢ od 1968 roku
na podstawie receptury wiasnej opracowanej przez kierow-
nictwo i zaloge masarni Gminnej Spétdzielni ,,Samopomoc
Chlopska” w Baranowie. Nazwa podrobu funkcjonuje od
roku 1971, kiedy to przyjeta sie od restauracji ,,Nadwie-
przanka” w Baranowie, gdzie byta serwowana jako gtéwna
przekaska.

Kaszanka ma niepowtarzalny smak, cieszy si¢ ogrom-
nym uznaniem lokalnej klienteli, a takze przyjezdzajacych
gosci. W zaleznosci od smakowych upodoban konsumen-
téw mozna jg spozywa¢ na zimno lub na goraco. Kaszanka
pieczona w piekarniku, w prodizu lub na ognisku zadowoli
gusta najwybredniejszych smakoszy.

lubelski
%u elskie
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Kaszanka pieczona z Dobrostawowa ¢

Kaszanka powszechnie uwazana jest za tanie, sycace
jedzenie, dla niezbyt wybrednych stolownikéw. Tymczasem
nie brakuje jej amatoréw, ktérzy w poszukiwaniu dobrego
wyrobu koniecznie z naturalnych sktadnikéw potrafia zje-
cha¢ pdt miasta. Kaszanka z Dobrostawowa, produkowana
wedlug starych receptur, gdzie podstawa jest kasza gryczana
i naturalne jelito wieprzowe, ma coraz wigcej zwolennikéw.
Sklonilo to firme do wprowadzenia maszyn masarskich,
ktore zapewnily tradycyjne walory — smak charakterystycz-
ny dla wedlin podrobowych i stalg konsystencje.

Uwarunkowania ekologiczne, wystgpujace na tere-
nie Dobrostawowa w powiecie putawskim, pozwalaja na
wykonywanie wyrobéw wedlug starych receptur. Jak to
wielokrotnie zapisano w kulinarnej historii Lubelszczyzny,
inspiracja do powstawania nowych potraw byta potrzeba
maksymalnego wykorzystania daréw fauny i flory.

Dawniej na ,,$winiobicie” mogli sobie pozwoli¢ tylko
bogatsi gospodarze. Dlatego tez, z tak ,luksusowego’, od-
$wietnego dostarczyciela miesa, jakim byl tucznik, starano
sie pozyskaé jak najwigcej surowca, facznie z krwig. Tra-
dycyjne receptury i przepisy przekazywano z pokolenia na

pokolenie.

Kaszanka zawsze cieszyla si¢ ogromnym powodzeniem.
Nie tylko w postaci gotowej, ale takze jako pieczona i sma-
zona z cebulg. Zazwyczaj spozywano ja z chlebem, rzadziej
z ziemniakami. Przyprawy i surowiec wykorzystywane do
produkgji kaszanki pochodzily wylacznie z terenu woje-
wodztwa lubelskiego. W sktad kaszanki wchodzity podroby
wieprzowe, krew spozywcza i kasza gryczana.

Obecny sposob jej wytwarzania jest niezmienny od lat.
Wezeéniej konserwacja jedzenia polegala tylko na soleniu,
wedzeniu i suszeniu, dlatego migso przeznaczone na podro-
by i wyroby przechowywane byto w garnkach glinianych
w miejscu chlodnym, ciemnym i przewiewnym. Najlepiej
nadawaly sie do tego piwnice, komory czy banki spuszczone
do studni. Do dzi$ specjalisci uwazaja, Ze wekowanie miesa

i wyrobow to najlepszy sposob ich konserwowania.

@Jubelskie
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Kietbasa bronicka

Wspolczesna receptura wyrobu swojskiej kietbasy bro-
nickiej powstata z polaczenia doswiadczen kilku pokolen
Bronic i okolic. Nazwa pochodzi wiasnie od tej potozonej
w gminie Naleczéw miejscowosci, gdzie do dzi§ wytwarza
si¢ ja wedlug sprawdzonych formut w wielu rodzinnych go-
spodarstwach rolnych. W sklad kietbasy bronickiej wchodzi
migso wieprzowe z szynki (ok. 40% skladu), topatki (ok.
35%) oraz dodatek boczku i podgardla (ok. 25%).

Zgodnie z tradycyjnymi pouczeniami, kielbasa taka
robiona jest ze $wiezego poubojowego migsa, ktore trzeba
najpierw dobrze wystudzié, aby ,zadebialo” Dopiero na-
stepnego dnia mozna przystapic¢ do jego rozbioru i przyrza-
dzania, a wigc krojenia i nacierania solg peklowa (dawniej
solg wymieszang z saletrg). PoZniej znéw nastepuje przerwa
na kilkudniowe lezakowanie w piwnicy, po ktérej migso jest
gotowe do dalszej obrobki. Lopatke i migso ttuste mieli sie
(oddzielnie) na maszynce do migsa o drobnych oczkach,
a to najlepszego gatunku na siatce o duzych oczkach. Dla-
czego oddzielnie? Gospodynie bronickie twierdzg, ze dla
uzyskania wlasciwego smaku nalezy najpierw bardzo do-
ktadnie wymiesza¢ migso z fopatki z przyprawami (zmielo-
nym pieprzem i posiekanym czosnkiem), a dopiero péZniej
polaczy¢ je z pozostalymi rodzajami migs. Tak przygoto-
wang masg napelnia si¢ cienkie jelita wieprzowe a gotows,
bialg kietbas¢ nawija na kij i pozostawia na ok. 2-3 godzi-
ny, az si¢ uformuje. Potem przychodzi czas na obsuszanie,

wedzenie i pieczenie kietbasek — najlepiej przy uzyciu polan
debowych, olchowych lub z drzew owocowych, i oczywiscie
w domowych wedzarkach, ktdre jeszcze czesto spotyka sig
w bronickich domach. Ten etap trwa 5-6 godzin i - tak jak
drzewiej - rowniez i dzi$ jest najbardziej oczekiwany przez
wszystkich domownikéw. Nikt nie moze si¢ oprze¢ panu-
jacemu wszedzie zapachowi wedzonki. Nawet wtedy, gdy
kietbaski odwiesza si¢ do piwnicy do dostudzenia. Slinka
cieknie na samg my$] o jedzeniu!

Gotowa wedzonka z Bronic charakteryzuje si¢ zwarta,
kruchg, lekko wilgotng konsystencja, delikatnie wyczuwal-
nym posmakiem czosnku i tradycyjnym aromatem ,wiej-
skiej” wedzonej kietbasy z okolic Natgczowa. Najlepiej sma-
kuje z chlebem i z chrzanem lub ¢wikla domowej roboty.

Rarytas ten na stale zagoécil na stotach mieszkancow
Bronic i sgsiednich miejscowoéci. Jak niegdys, jest on nadal
niezastgpiong pozycja w menu wszelakich uroczystosci, na
tzw. ,wiejskich stotach”, ktdore nieustannie ciesza si¢ ogrom-

nym powodzeniem.

lubelski
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Kiethasa krolewska wedzona z Wisznic

Kietbasa krélewska wedzona to domena Gminnej Spol-
dzielni ,,Samopomoc Chlopska” z Wisznic, ktéra wlasng
masarni¢ zalozyla juz w 1948 r. Historia glosi, ze w roku
1983 6wczesny kierownik masarni na prosbe ludzi, zwlasz-
cza starszych, rozpoczal produkcje kietbasy wg ich wlasnego
przepisu. Jej smak byl tak wyborny, ze kojarzyt si¢ z krélew-
skimi ucztami. Odtad zaczeto nazywac ja krélewska, a na-
zwa ta pozostata do dzisiaj i jako taka funkcjonuje na rynku.
Niezaleznie, czy kielbasa wisznicka przyjmie posta¢ podsu-
szonego rarytasu spod powaly, pachnacej, migkkiej wedliny
z potmiska, podsmazonej z cebulky czy smakowitych cza-
stek ptywajacych w goracym bialym zurku - jest tak samo
smaczna.

Na jej walory zdrowotne i smakowe wplywa wysokiej
jakosci migso pochodzace z dobrze umigénionych mtodych
$win hodowanych na obszarze Doliny Zielawy (Wiszni-
ce, Podedworze, Sosnéwka), ktore s karmione paszami
z miejscowych upraw zbdz. Smak kietbasy zalezy w réwnie
znacznym stopniu od proporcji domieszek oraz sposobu
konserwacji. Do produkeji kielbasy krolewskiej uzywane
jest mieso wieprzowe kl. I z szynki i biodrowki (35% sktadu)
i kL II pochodzace z obrobki szynki i fopatki (55%), a takze
migso wolowe z udZca i fopatki (10%).

Zgodnie z utartg wisznicka tradycjg kazdy rodzaj miesa

¢

pekluje si¢ oddzielnie w mieszance soli z niewielkg iloscig
peklosolu, a nastepnie rozdrabnia przez trzy rozne rozmiary
siatki, od 5 do 20 mm. Migsng masg potaczong z przypra-
wami (sola, pieprzem czarnym, cukrem, czosnkiem i kar-
damonem) napetnia si¢ jelita tworzace wianki i wedzi gora-
cym dymem olchowym. Mozna takze, jak dawniej, wedzi¢
ja dymem z gruszy, sliwy, wisni, a takze trocin brzozy, debu
lub jalowca. W efekcie uzyskujemy $rednio rozdrobniona,
cienka kietbase z widocznymi drobnymi oczkami, ktéra
charakteryzuje sie zwigzlg i elastyczng konsystencja.

Kietbasa krolewska z Wisznic zostala wyrdzniona
w plebiscycie na najlepszy spozywczy produkt Lubelszczy-
zny ,Smaczne bo lubelskie”, a w roku 2011 razem z innymi
wyrobami produkowanymi przez lokalng masarnie otrzy-
mala od Instytutu Biotechnologii Przemystu Rolno-Spo-
zywczego w Warszawie znaki najwyzszej jako$ci.

lubelski
%u elskie
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Kietbasa nadwieprzanska

Kielbasa nadwieprzanska jest bardzo smaczng wedli-
na wieprzows, ktora cenig mieszkarcy Baranowa i sasied-
nich miejscowosci. Nadzienie migsne kielbasy znajduje sie
w ostonach z jelita wieprzowego o dlugosci ok. 1 m, ktére
tworza charakterystyczne peta. Kietbasa ma barwe jasno-
brazowa, do brazowej, z lekkim polyskiem i przeswitami
sktadnikéw pod ostonka, a jej powierzchnia jest lekko po-
marszczona. Konsystencja produktu jest $cista, do§¢ krucha,
ale plastry nie powinny sie rozpada¢. Wigkszo$¢ kawatkow
jest $rednio rozdrobniona, zwigzana masa wigzacg i row-
nomiernie rozmieszczona na przekroju. Smak i zapach sg
charakterystyczne dla kietbasy z migsa peklowanego, z wy-
raznym wyczuciem wedzenia.

Migso wykorzystywane do produkcji kietbasy nad-
wieprzanskiej jest selekcjonowane poprzez wczedniejsza
kontraktacje¢ tucznikéw. Sa one hodowane w indywidual-
nych gospodarstwach rolnych na terenie gminy Baranéw.
Surowce miesne pochodzg wylacznie z mlodych tucznikéw
w wieku do sze$ciu miesigcy i o wadze nieprzekraczajacej
100 kg. Woda uzywana do produkc;ji kietbasy jest naturalnie
czysta, tj. nadajaca si¢ do picia bez dodatkowego ulepszania,
czerpana z poktadéw czwartorzgdowych.

Kietbasa nadwieprzanska jest produkowana od 1968
roku na podstawie receptury wiasnej, opracowanej przez
kierownictwo i zaloge masarni Gminnej Spétdzielni ,,Samo-
pomoc Chiopska”.

Kietbasa ta utrzymuje bardzo dlugo swoja $wiezo$¢,
gdyz jest najpierw wedzona, parzona, a nastgpnie studzona
i podsuszana. Pozostawiona w pomieszczeniu o temperatu-
rze pokojowej nie ulega zepsuciu, lecz naturalnie si¢ zasusza.
W lodéwce kietbasa powinna by¢ przechowywana w szczel-
nym opakowaniu, poniewaz wydziela intensywny zapach
czosnkowo-wedzarniczy. Pomimo przechowywania jej
w szczelnym opakowaniu (nawet w zwyktym worku folio-
wym), nie zmienia swoich wiasciwoéci organoleptycznych,

zachowujac je przez okres do dwoch tygodni.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Kietbasa swojska bitgorajska

Wedzonka ta goéci na stotach mieszkancoéw ziemi bil-
gorajskiej od bodaj wiekéw. Co wazne, od lat 60-70. mi-
nionego stulecia nigdy nie zmieniono tu jej receptury — ani
sktadu surowcéw, ani sposobu wytwarzania i wedzenia!
Najwazniejszym czynnikiem wplywajacym na renome swoj-
skiej kietbasy bitgorajskiej jest jako$¢ zywca wieprzowego
(nie stosuje si¢ migsa z tuczu przemystowego i fermowego)
oraz przypraw, pozyskiwanych wylacznie w z ekologicznie
czystych terenéw Roztocza. Wedzonke te robi si¢ z poubo-
jowego, zasolonego i peklowanego, a nastepnie rozdrobnio-
nego na 5-20-milimetrowe czastki miesa, do ktérego do-
daje si¢ ugotowane skorki wieprzowe i miesza z pieprzem,
jagodami jalowca oraz czosnkiem. Ciekawostka jest to, ze
z uwagi na utrate aromatu w czasie przechowywania, trady-
cyjnie w okresie zimowym i wiosennym bitgorajanie daja do
kietbasy o okoto 10% czosnku wigcej. Takim farszem napet-
nia si¢ naturalne jelita i formuje peta o dtugosci ok. 100 cm.
Kietbaski wedzone sg goracym dymem olchowym i jedno-
cze$nie pieczone w wedzarni (najlepiej murowanej z palonej
cegly) ok. 4-6 godzin. Po tym czasie studzi si¢ je do tempera-
tury 25°C (wewnatrz batonu), a nastepnie schtadza do 5°C.

Uwedzony smakotyk ma charakterystyczny ciemny
wyglad - brazowa i réwnomiernie pomarszczona ostonka

¢

$cisle przylega do farszu, a w przekroju wida¢ réwno rozto-
zone czastki surowcow miesno-ttuszczowych. Kietbaska jest
krucha, famliwa, trudna w plasterkowaniu. Dym z drewna
olchowego oraz czosnek nadaj jej specyficzny bukiet sma-
kowo-zapachowy.

Jak przyznaja miejscowi, poczatki produkcji kietbasy
swojskiej bilgorajskiej na wicksza skale byly trudne. Za-
den z kupcow nie wierzyl, ze ten lokalny wyréb, ktéry znali
z okolicznych imprez i od wiejskich rzeznikéw, moze by¢
produkowany przez zaktad wedliniarski. Zaryzykowat je-
den, Stanistaw Sobczak z Bilgoraja, i odniodst sukces! Jego
kietbasa schodzila z lady jak ,.cieple buteczki’, trafiajac do
szerokiej gamy zadowolonych konsumentéw. Dzi§ kolej-
ne pokolenie produkuje ten lokalny specjal i przechowuje
w swoich gtowach recepture dla potomnych. Mozna go tak-

ze nadal kupi¢ w okolicznych sklepach!
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Kietbasa swojska wedzona z Wisznic

Wisznice sg duzg osada; do 1869 r. miejscowos$¢ miata
status miasta. Dookota rozprzestrzeniajg sie pola, taki i lasy,
a takze dolina rzeki Zielawy, ktora jest jednym z najczyst-
szych ekologicznie zakatkéw lubelskiego Podlasia. W takich
warunkach powstaje stynna nie tylko w okolicy kietbasa
swojska wedzona.

Surowce do niej uzywane pochodzg od $win hodowa-
nych tradycyjnymi metodami. Sg one karmione produktami
rodlinnymi, ktére pozyskuja miejscowi rolnicy ze swoich
upraw. Do wyprodukowania kietbasy swojskiej niezbedne sg
wysokowartosciowe migsa, m.in. fopatka, szynka, biodréw-
ka i golonka. Wazne jest, aby tuczniki nie byly zbyt thuste,
a ich wiek nie przekraczat 6-7 miesigcy.

Samo posiadanie dobrej jakosci surowcéw nie gwa-
rantuje uzyskania sukcesu masarskiego. Wazne jest tez do-
ktadne przestrzeganie etapéw produkcji kietbasy. Wstepna
obrobka to peklowanie migsa, ktére trwa kilkadziesiat go-
dzin. Nastepnie nalezy mieso rozdrobni¢ mechanicznie;
w zaleznosci od klasy miesa stosuje si¢ rdznej $rednicy
otwory w tzw. siatce rozdrabniajacej, od 2 do 13 mm. Wy-
mieszanym miesem napetnia si¢ jelita, tworzace peta, a po
ocieknieciu i osuszeniu - przystepuje sie do rownie waznej
czynnosci, jakim jest wedzenie polaczone z pieczeniem.

Jeden z najwigkszych producentéw tej kietbasy, Gmin-
na Spéldzielnia ,,Samopomoc Chtopska” w Wisznicach, ma

¢

nawet wlasng metode wedzenia. Jest to zabieg trzyfazowy,
ktory trwa tacznie ponad 3 godziny, w dymie rzadkim i ge-
stym. Gotowy produkt prezentuje si¢ wy$mienicie. Kietbasa
zwinieta w tzw. wianki jest dosy¢ cienka (28 mm), koloru ja-
snobragzowego z wisniowym odcieniem. Konsumenci chwa-
la niepowtarzalny, apetyczny, slonawo-pieprzowy smak
kietbasy oraz dobrze skomponowanych przypraw. Specjat
pachnie miesem wieprzowym, czosnkiem oraz olchowym
dymem.

Gminna Spéldzielnia w Wisznicach istnieje od 1947
r. Masarnia jest jej symboliczng wizytéwka. Dobra opinia
konsumentéw o tutejszych wyrobach wynika ze stosowania
tradycyjnych receptur produkcyjnych - co gwarantuje do-
starczenie takich wyrobéw na rynek, do ktérych odbiorcy
przyzwyczajeni sa od pokolen. Oprécz kietbasy swojskiej
masarnia wytwarza tez inne wyroby wedliniarskie, m.in. bo-
czek, baleron, szynke, rolade, salceson, poledwice wedzong
gotowang. Niektore wymienione wedliny otrzymaly nagro-

dy i wyrdznienia za walory jako$ciowe i smakowe.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Kietbasa wiejska z Dobrostawowa

Kietbasa, jedna ze specjalnosci polskiej kuchni, wywo-
dzi si¢ jeszcze z czasow stowianskich. Ceniona byta zaréwno
przez szlachtg, mieszczan i mieszkaricow wsi. Na panskich
dworach te uznang wedline kucharze przyrzadzali na 24
sposoby. Kietbasa wiejska z Dobrostawowa powstaje na
podstawie receptury znanej w tym rejonie od dziesigtkow
lat. Jak dawniej, produkowana jest z masy miesnej i natural-
nych ostonek uformowanych w male peta. Pachnie czosn-
kiem i dymem bukowym.

Drzewiej, migso stosowane do wyrobu wedlin mie-
lono w recznych maszynkach badz siekano, by nastgpnie
wymieszac je recznie wraz z przyprawami. Naturalne jelita
wypelniano masg przy pomocy blaszanego lejka nalozonego
na maszynke. Obecnie produkcja odbywa sie przy pomocy
nowoczesnych, bardziej wydajnych maszyn. Firma z Dobro-
stawowa doklada wszelkich staran, by walory kietbasy wiej-
skiej nie odbiegaly od jej tradycyjnego smaku i wygladu.

Na terenie obecnego powiatu putawskiego oprdcz upra-
wy zboz, ziemniakow, gryki, truskawek, hodowano réw-
niez trzode chlewng i bydto. Poniewaz dawniej pasze oraz
substancje wspomagajace wzrost trzody nie byly dostepne,
karmiono ja gtéwnie naturalnym pokarmem: gotowanymi

¢

ziemniakami, plewami, trawg, koniczyng. Wedlin wytwa-
rzanych sposobem gospodarczym nie produkowano w du-
zych ilosciach. Swiniobicie odbywalo sie wedlug rytuatu
przenoszonego z pokolenia na pokolenie. Nic sie nie mar-
nowato. Kazdy kawalek tucznika znajdowat swoje przezna-
czenie.

Kietbasa wiejska pojawiata si¢ na stole przy szczegdl-
nych okazjach, podczas $wiat i waznych wydarzen w zyciu
rodziny. Biesiadnicy czekali na nig z niecierpliwoscia. Za-
Zwyczaj spozywana jest na zimno, cho¢ nie brakuje jej ama-
toréw jako dania na ciepto. Do dzi$ kietbase wiejska produ-
kuje sie takze w starych, matych wedzarniach.

Kiedy$ nie miala ona stalej nazwy. Ci, ktdrzy przyjez-
dzali z miasta, prosili o ,,wiejskg” i tak juz zostato.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Kietbasa wiejska z Siedlisk

Opisywana tu kielbasa jest produkowana i powszechnie
znana w miejscowosci Siedliska Drugie pod Fajstawicami.
Stad zresztg i sama jej nazwa. To wlasnie tutaj okoto 50 lat
temu w domostwie jednego z mieszkancéw zrodzit si¢ po-
mysl na ten wiejski specjat.

- Receptura kietbasy, opracowana przez naszego dziad-
ka, wyrodzniala si¢ na tle innych wyrobéw wedliniarskich
wytwarzanych w okolicy - méwi Barbara Flejmer, obecna
producentka kielbasy, ktora zglosita wyréb do wpisu na
LPT. - Doskonala proporcja §wiezych przypraw, takich jak
$wiezo mielony pieprz czy czosnek, rozstawita nasz wyréb
w regionie. Duzy popyt na kietbas¢ sprawil, iz rodzice pod-
jeli decyzje o poszerzeniu produkeji na wigksza skale. Nasze
produkty znalazty uznanie nie tylko w gminie, lecz i w ca-
tym wojewddztwie i wlasnie z tego powodu, w roku 2009
postanowilismy zatozy¢ zaklad masarski.

Dzi$ zaklad produkuje okolo 50 ton wedlin rocznie,
w tym - oczywiscie — kietbase wiejska z Siedlisk, o ktdrej wy-
jatkowosci przesadza nie tylko metoda wyrobu, ale i sktad-
niki - tradycyjne produkty, ktére s dostgpne w naszym
regionie. Na farsz wykorzystuje si¢ mieszanke migsa wie-
przowego, zarowno chudego, jak i tlustego, oraz przypraw:
czosnku, soli, pieprzu i cukru. Migso przechodzi najpierw
proces peklowania, a nastepnie jest mielone w tzw. ,,wilku”

i mieszane - dzi$ juz nie recznie, a w mieszalce, urzadzeniu
automatycznym, ktére usprawnia proces produkgji i pozwa-
la na lepsze polaczenie sktadnikéw. Tutaj do miesa dodaje
sie tez przyprawy. Tak powstala masa kietbasiana trafia do
nadziewarki, a z niej do specjalnie przygotowanych do tego
jelit. Napelnione farszem jelita zawiesza si¢ — w formie $red-
niej dlugosci petek — na kijach wedzarniczych i wkiada do
wedzarni. Samo wedzenie trwa ok. 2,5 -3,5 godziny. Ostat-
nim etapem przygotowania specjatu z Siedlisk jest studzenie
go metoda naturalng.

Gotowy wyréb ma barwe ciemnobrazows, charaktery-
styczng dla wedzonek, konsystencje stal i sprezysta, smak
swoisty dla chudej kielbasy wieprzowej, stono-pieprzny
z wyczuwalng nutg czosnku, a takze wyrazny zapach wedzo-
nego miesa.

Warto siggnac po nig ze wzgledu na jako$¢, smakowi-

toé¢é, a i znaczace wartoéci odzywcze.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Kiethasa wieprzowa z Krzczonowa

Kietbasa jest jedng z najpopularniejszych wedlin w Pol-
sce. Sporzadza si¢ ja z peklowanego, krojonego lub mie-
lonego miesa wieprzowego, a takze wolowego, cielgcego,
drobiowego lub konskiego, z dodatkiem przypraw. W za-
leznosci od gatunku kietbasy, odpowiednio przygotowana
mase miesng umieszcza si¢ w ostonce z oczyszczonych jelit
zwierzecych lub sztucznych.

Do II wojny $wiatowej gospodarstwa polozone w rejo-
nie Krzczonowa byly samowystarczalne, produkujac zyw-
nos¢ na wlasne potrzeby. Wyroby wedliniarskie byty zazwy-
czaj wykonywane przez sprowadzanych na czas §winiobicia
masarzy; niekiedy zajmowala si¢ tym rodzina gospodarza.
Receptura produktu znana byta juz w latach 20. ubieglego
wieku. Pierwsza prywatna masarnia na tym terenie powsta-
ta w 1945 r., niestety zamknieto ja w 1960 roku podczas
zwalczania przejawdw kapitalizmu...

Obecnie produkcje wyrobéw wedliniarskich, w tym
kietbasy wieprzowej z Krzczonowa, prowadzi miejscowy
Zaklad Przetworstwa Wyrobow Tradycyjnych Malgorzaty
i Janusza Cioczkow. Aktualna nazwa kietbasy przyjeta sie
sama, dzigki przyjezdnym konsumentom, ktorzy zaopatry-
wali sie w nig od tutejszych wytworcow i zaczeli tak okresla¢

jej pochodzenie.

Kietbasa jest wytwarzana w dtugich petach i tak wedzo-
na. Mieso uzywane do jej produkcji pochodzi od miodych
tucznikéw, ktérych waga nie przekracza 120 kg, wyhodo-
wanych na czystym ekologicznie obszarze Krzczonowskie-
go Parku Krajobrazowego. S3 one karmione miejscowymi
produktami roslinnymi, jak: ziemniaki, zboza, zielonki,
a pojone czysta woda. W dorzeczu Gielczwi bijg liczne Zr6-
dfa, a wody podziemne odznaczajg si¢ korzystnymi parame-
trami fizykochemicznymi. Na jako$¢ wedliny wplywa tez
odpowiednia technologia wyrabiania i wedzenia. Stosuje sie
tzw. gorace wedzenie dwuetapowe: najpierw w dymie z su-
chego, a nastgpnie z mokrego drewna olchowo-d¢bowego,
z dodatkiem drewna wi$niowego, czeresniowego lub jabto-
niowego.

Bez tutejszej kietbasy nie moga si¢ odby¢ zadne chrzci-

ny czy wesela, a takze inne imprezy gminne i regionalne.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Kietbasa z Dratowa

Kielbasa byla od najdawniejszych czaséw przysmakiem
polskim - czgstujac gosci to od niej rozpoczynano $niadania
i obiady. Za czas6éw saskich kuchnia polska stala si¢ bardziej
wykwintna - powiadano wtedy, ze dobry szlachecki kucharz
powinien byl umie¢ przyrzadzi¢ kielbase na 12 sposobéw,
a panski na 24. Co$ z tego umilowania kietbasy pozostalo
w nas do dzis.

Réwniez w miejscowoéci Dratéw, polozonej na Po-
jezierzu Leczynsko-Wilodawskim, kietbasa to produkt,
kojarzacy si¢ z celebrowaniem najwazniejszych wydarzen
z udzialem lokalnej spoleczno$ci. Wytwarzanie kietbasy
tradycyjnej na tym terenie ma swdj poczatek we wczesnym
dziecinstwie m.in. tutejszego mieszkanca pana Jana, kiedy
to jego ojciec Aleksander stynal z wedzenia kietbas o nie-
powtarzalnym smaku. Syn przyuczal si¢ u ojca, nastgpnie
ukoniczyt Liceum Gastronomicznym o profilu masarskim.
Marzyl mu si¢ wlasny warsztat wedliniarski, ale zalozenie
takiej firmy nie bylo fatwe. Wykonywal ustugowe $winio-
bicie w domach klientéw, a potem takze przygotowywat
»wiejskie stoly” z tradycyjnymi wedlinami na wesela w calej
okolicy. Turysci i okoliczni mieszkancy potocznie nazywali
obecnie wytwarzang kietbase z Dratowa ,,Bagnoszéwka” od

nazwiska pierwszego jej producenta.

Kietbasa z Dratowa to wysokiej jakoéci produkt, wy-
twarzany bez uzycia jakichkolwiek niezdrowych chemicz-
nych dodatkéw spozywczych ,poprawiajacych” smak,
zapach oraz zwiekszajacych wydajnoé¢. Jedynym wykorzy-
stywanym konserwantem jest sol kuchenna i proces wedze-
nia drewnem z olchy, debu oraz drzew owocowych (jabtoni,
wisni, czeres$ni). Wykwintny i szlachetny smak to zastuga
migsa dobrej jakodci i przypraw dobieranych zgodnie z ro-
dzinnymi recepturami.

Kielbasa tradycyjna z Dratowa od lat prezentowana
jest podczas réznych uroczystosci gminnych, parafialnych,
rodzinnych, podczas wesel, chrzcin i $§wigt. Doceniana
i nagradzana w konkursach podczas dozynek i kultowego
Ludwinskiego Swieta Smakow — Thusty Czwartek. To znak
firmowy Gminy Ludwin i calego regionu.

Buipelite
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Poledwica nadwieprzanska

Surowce migsne wykorzystywane do produkcji poled-
wicy nadwieprzanskiej pozyskuje si¢ tylko z mlodych tucz-
nikéw. Zwierzeta sa selekcjonowane poprzez wczesniejsza
kontraktacj¢ i pochodza z indywidualnych gospodarstw
rolnych znajdujacych si¢ na terenie gminy Barandéw.

Baranow, dzigki bardzo dogodnemu polozeniu geogra-
ficznemu przy szlaku drogowym wzdluz rzeki Wieprz, miat
bardzo korzystne perspektywy rozwoju gospodarczego. Po-
czatkowo byt matym miasteczkiem prywatnym, jednak dos¢
ruchliwym; rzemiosto, handel i rolnictwo bylo gtéwnym
zajeciem mieszczan a miejscowe targi i jarmarki pobudzaty
rozwoj gospodarczy Baranowa.

Tragicznym wydarzeniem dla miejscowosci byt pozar
w 1695 roku, ktory strawit duza cz¢$¢ doméw mieszkalnych
w rynku oraz cze$¢ mieszczanskich i dworskich zabudowan
gospodarczych. Chcac pomoéc ludnosci dotknietej nieszcze-
$ciem, doczesny wlasciciel Baranowa rozpoczal starania
o nowy przywilej na dodatkowe jarmarki, w wyniku czego
miejscowos¢ stala sie gtéwnym osrodkiem handlowym dla
okolicznych wsi.

Od poczatku XIX w. w miescie prosperowaly drob-
ne zaklady produkcyjne i przemystowe, w tym masarnia.

W 1948 roku powstata Gminna Spétdzielnia ,,Samopomoc
Chiopska’, majagca na celu zrzeszenie si¢ szynkarzy i rze-
mie$lnikow oraz wspélprace z rolnikami z okolicznych wsi.
Powoli rozwijata si¢ produkcja w spétdzielczej masarni,
gléwnie wyrob tradycyjnych wedlin. Jedna z nich jest poled-
wica nadwieprzanska, produkowana od 1964 roku.

Od momentu powstania masarni wykorzystywano
w niej tradycyjne receptury, a sposob wytwarzania wedlin
przetrwat do dnia dzisiejszego. Poledwica nadwieprzarnska
jest produkowana bez udziatu sztucznych konserwantoéw
i polepszaczy. Jest to wyrob wedliniarski, wytwarzany z pe-
klowanego wysokogatunkowego migsa wieprzowego, pie-
czonego i wedzonego, o doskonalym smaku i znakomitych

wartoéciach odzywczych.

24

galubelskie
Smakey sycie]



W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Poledwica wedzona z Wisznic

Do wyrobu tej smacznej wedliny uzywa si¢ schabu wie-
przowego, ktory jest miesem bez kosci. Surowiec pozyskuje
sie z mlodych tucznikéw, hodowanych na terenie Wisznic
i gmin sgsiednich, sposobem tradycyjnym. Tutejsze tere-
ny Potudniowego Podlasia dostarczaja zdrowej karmy dla
zwierzat. Szczegdlnymi walorami ekologicznymi wyrdznia
sie dolina rzeki Zielawy.

Wisznice nalezaly niegdy$ do litewskiego rodu Sapie-
héw i za ich staraniem uzyskaly prawo miejskie, niestety
utracone po represjach carskich w 1869 r. Zywe tradycje
ludowe i spotdzielcze, ktére istnialy tu w okresie miedzy-
wojennym, zaowocowaly powstaniem w 1947 r. Gminnej
Spotdzielni ,Samopomoc Chiopska” Duma Spétdzielni jest
masarnia, produkujaca na lokalny, i nie tylko, rynek szeroki
wachlarz wyrobéw wedliniarskich, w tym kielbasy - swoj-
ska, wiejska, krélewska, domowa, chtopska, a ponadto szyn-
ke, boczek, salceson i — opisywang tu — poledwice wedzona.

Wyréb ma wyglad dlugiego batonu, lekko splaszczo-
nego, o wadze 2-3 kg. Poledwica ma jasnobrazowy kolor,
nadany jej przez dym z drzewa olchowego. Na wyrdznienie
zastuguje wyborny smak wedliny: stonawy, soczysty, z nutg
wedzonki i przypraw. Pokrojona w cienkie plasterki nadaje
sie znakomicie na kanapki, zaréwno z biatym, jak i ciemnym

¢

pieczywem. Dzieki malej zawartosci ttuszczu i lekkostraw-
nosci, zyskata ona opini¢ dietetycznej, a jednoczeénie po-
zywnej przekaski.

Subtelny smak i krucho$¢ poledwicy uzyskuje sie m.in.
dzigki peklowaniu miesa, ktére trwa trzy doby. Do peklowa-
nia stuzy s6l kuchenna i specjalne baseny do lezakowania.
Zapeklowane, wymoczone i umyte migso pakuje sie do ela-
stycznej siatki przedzalniczej. Teraz nastepuje wazny proces
wedzenia goracym dymem, ktéry ma na celu poprawienie
smaku wyrobu, a jednoczesnie jego konserwacje. Konco-
wym etapem jest wyparzenie poledwicy w specjalnym kotle
z gorgcg wodg i parg.

Wielu przyjezdnych zaopatruje si¢ w tutejsze wedliny,
rozstawiajac ich jakos¢ dzigki temu, ze Wisznice leza na
skrzyzowaniu kilku drég, m.in. do Bialej Podlaskiej, Parcze-

wa i granicy z Ukraing w Stawatyczach.

Buipelite
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Swojskie mieso wekowane ze /wierzynca

Od wiekow Polska stynie z wielkich uczt, podczas kto-
rych serwuje si¢ znakomite potrawy migsne, zawsze aroma-
tyczne i odpowiednio przyprawione. Jedng z nich, ktorej
nie moze zabrakna¢ na roztoczanskim stole, jest wekowane
mieso ze Zwierzynca.

Tradycja jego przygotowywania sigga konca XIX w,
kiedy to zaczgta sie w Polsce popularyzowaé metoda ter-
micznej obrébki migsa, zwana od nazwiska wynalazcy (Pa-
steur'a) pasteryzacja lub potocznie — wekowaniem. Zauwa-
zono wowczas, ze mieso przygotowywane w taki sposob, nie
tracac zapachu i koloru, na dlugo zatrzymuje swoje walory
smakowe, makro- i mikroelementy, jest réwniez najprost-
szym i najmniej przetworzonym, czyli najzdrowszym pro-
duktem.

Jakos¢ zwierzynieckiego specjatu jest dodatkowo niero-
zerwalnie zwigzana z jakoscig migsa wieprzy hodowanych
tylko na Roztoczu i karmionych tylko tym, co roztoczanska
ziemia dlan przygotowala. A warto wiedzie¢, ze gleby tutej-
sze s3 jednymi z najlepszych w Polsce! Migsne weki mozna
tu przyrzadza¢ niemal o kazdej porze roku, jednak surowiec
jest najbardziej wysSmienity péznym latem, kiedy mlode
$winie sg w pelni sil witalnych.

W sklad zwierzynieckiego frykasu wchodza: pokrojone
w kostke $wieza karkowka i fopatka bez koéci (w réwnych

¢

proporcjach) oraz przyprawy (pieprz, sol, liscie laurowe
i ziele angielskie), ktére nadajg mu charakterystycznego
smaku. Z 2 kg migsa otrzymuje sie okoto 10 porcji (sto-
iczkow) gotowego specjatu. Na Roztoczu mieso wekuje si¢
dwukrotnie - na wylozonej $cierkami i zalanej letnig woda
glebokiej blasze w piekarniku nagrzanym do temp. 260°C.
Odpowiednio przechowywane weki (w temperaturze 3-6°C)
mozna spozywa¢ nawet przez rok!

A c6z to jest za smak i zapach, necacy tuz po otwarciu
stoiczka! Wtedy oczom ukazuja si¢ apetyczne kaski miesa
wieprzowego z tluszczem w galarecie, z charakterystyczna
na wierzchu warstwg wytopionego tluszczu zwiericzona
przyprawami. Mieso jest zwigzte i miekkie, ma barwe szaro
-bezows i rézowa, galaretka - bursztynowa. Nic dziwnego,
ze wérdd mieszkancéw Zwierzynca i okolic nie sposéb zna-

lez¢ kogos, kto cho¢ kilka razy go nie sprobowat.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Szynka domowa roztoczanska

Juz na samg mysl o tym wieprzowym rarytasie, maja-
cym soczysta, a zarazem kruchg konsystencje, stodko-sto-
nawy smak i zapach dymu olchowego, cieknie $linka. Jesli
dodamy do tego fakt, ze do jego wyrobu uzywa si¢ wylacznie
migsa odpowiednio karmionych $win z hodowli sasiaduja-
cych z Roztoczanskim Parkiem Narodowym, mozemy mie¢
pewnos$¢, ze to wyrdb najwyzszej jakosci. I tak tu bylo od
Zawsze.

Bogate korzenie kulinarne Roztocza, bedace mieszan-
ka wplywow kuchni chiopskiej i szlacheckiej, ukrainskiej
i niemieckiej, mocno przejawiaja si¢ w migdzy innymi w
zamilowaniu do sporzadzania w domowych warunkach i
domowym sposobem réznego rodzaju wedlin. Najwyzszej
jakosci migso wieprzowe znajdowalo si¢ na stole w kazdym
domu. Krélowato zwlaszcza w okresie §wigtecznym, poprze-
dzonym odpowiednimi przygotowaniami. Uruchamiano
wowczas wedzarki, bedace na wyposazeniu niemal kazdego
gospodarstwa, a wszystkie miejscowosci regionu wypel-
nial charakterystyczny zapach dymu. Wedzone domowym
sposobem migsiwa charakteryzowaly si¢ jak najmniejsza,
a zarazem niezbedng ingerencjg w surowiec, co dzisiaj jest
niezmiernie cennym walorem.

Dodzi$szynkeroztoczanska produkujesi¢ wtensamspo-

sob: prosty, ale czasochtonny z uwagi na dlugie lezakowanie

9

w solance ziotowej — proces peklowania z dodatkiem przy-
praw i zi6t trwa do dwdch tygodni! Do tego dochodzi wie-
loetapowy proces wedzenia suchym drewnem olchowo-de-
bowym, a pdzniej parzenie szynki w temperaturze 70-80°C.

Puentg jest osobliwy i niepowtarzalny smak szynki do-
mowej roztoczanskiej, ktdra cieszy sie nie tylko uznaniem
mieszkancow regionu czy kraju, ale réwniez koneseréw zza
granicy! Rozkoszowanie si¢ tym specjalem w odlegtych za-
katkach $wiata jest mozliwe dzieki dystrybucji prowadzonej
przez producenta spod Suéca, ktory zglosit szynke na Liste
Produktéw Tradycyjnych.

Dzigki niezmiennosci tradycyjnego procesu produkcji
w oparciu o tradycyjng recepture przekazywang z pokolenia
na pokolenie szyneczka ta wpisala sie na state w regionalng
i lokalng kuchnie, stajac sie poniekad smaczng wizytéwka
Roztocza.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Szynka nadwieprzanska

Z ogdlnej definicji szynki wynika, ze jest to wyréb gar-
mazeryjny, pozyskiwany z tuszy wieprzowej z koscig lub
bez. Surowce wykorzystywane do produkeji szynki nadwie-
przanskiej pochodza wylacznie z terenu gminy Baranéw.
Migso pozyskuje si¢ z wyselekcjonowanych mlodych tucz-
nikéw. Woda uzywana do produkgji jest naturalnie czysta,
czerpana z poktadéw czwartorzgdowych.

Baranéw jest polozony na Nizinie Poludniowopod-
laskiej, w dolnym biegu rzeki Wieprz. Od wiekéw tutejsi
mieszkancy zajmowali si¢ gtéwnie: rzemiostem, handlem,
a gléwnie rolnictwem. W Baranowie odbywaly si¢ liczne
targi i jarmarki, ktore powodowaly rozwoj gospodarczy osa-
dy oraz okolicznych miejscowosci. W 1870 roku Baranéw
przeksztalcono na osad¢ miejska i zaczgta odgrywa¢ ona
role lokalnego o$rodka rzemieslniczo-handlowego.

W koncu lat czterdziestych XX wieku powstata tu
Gminna Spoéldzielnia ,,Samopomoc Chlopska’, ktora zrze-
szala istniejacych szynkarzy i rzeznikéw. Jej powstanie
spowodowalo rozwdj produkeji tradycyjnych wedlin; jed-
ng z nich jest szynka nadwieprzanska. Mimo uplywu lat,
tradycja receptury i sposéb jej wytwarzania przekazywane
s z pokolenia na pokolenie. Masarz, bedacy spadkobierca
rzemieslniczych tradycji nadaje wedlinom lepszy smak niz

masarz, ktéry nie ma przodkéw w tym zawodzie. Nadmie-
ni¢ tu trzeba, iz kierownikiem baranowskiej masarni jest
osoba, ktérej ojciec, dziadek i pradziadek réwniez wytwa-
rzali szynke nadwieprzanska.

Gmina ma doskonate warunki do produkgji zdro-
wej zywnosci, poniewaz nie wystepuje tutaj niekorzystne
oddzialywanie tzw. wielkiego przemystu. W krajobrazie
rolniczym dominuja maltoobszarowe gospodarstwa rolne.
Lagodny klimat sprzyja uprawie roslin i hodowli zwierzat.
Dzigki tym czynnikom szynka nadwieprzaniska ma niepo-
wtarzalny smak i zapach, jest do$¢ écista, lekko soczysta
i krucha. Produkowana jest w prosty, zdrowy sposob, dlate-
go tez cieszy si¢ duzym uznaniem mieszkancéw Baranowa

i okolic.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Szynka wedzona z Wisznic

Wedzenie to podobno wymyst Francuzéw, ktorzy po-
szukiwali praktycznych metod utrwalania zywnosci. Skad
mogli wiedzie¢, ze odkryja tym samym kapitalny sposob
na wzbogacenie jej waloréw smakowych?! Tradycyjne we-
dzonki sg dzi$§ cenione za wyborny, dymny smak i zapach.
Tak jest i w przypadku szlachetnej szynki z Wisznic, ktdrg
charakteryzuje aromat dymu z drewna olchowego, stonawy
smak i miekka, lekko soczysta konsystencja.

Wedzonke t¢ produkuje si¢ z szynki tylnej mlodych
$win hodowanych na terenie Doliny Zielawy, tj. rejonu
Wisznic i o$ciennych gmin. W czym tkwi wyjatkowos¢ tego
specjatu? Przede wszystkim w trzymaniu si¢ przedwojennej
receptury przy jego produkcji. Ta nakazuje najpierw od-
dzieli¢ kosci i golonke, podzieli¢ mieso na dwie, trzy czesci,
natrze¢ solg i schlodzi¢ do temperatury 4-6°C. W Wiszni-
cach pekluje sie je trzy dni, a nastepnie moczy 2-4 godziny
w biezgcej wodzie, obmywa i pozostawia do ocieknigcia na
kolejne kilka godzin. Dodatkowo doktadnie nastrzykuje sie
solankg z dodatkiem niewielkiej ilo$ci peklosolu. Osuszone
i zasznurowane szynki sg wedzone cieptym dymem olcho-
wym przez 3-4 godziny w ceglanej wedzarni z paleniskiem
umieszczonym bezposrednio pod wdzkami, a nastepnie pa-
rzone w kotle parzelnym. Szynki studzi si¢ do temperatury
10°C rozwieszone tak, aby nie stykaly sie ze soba.

Historia wytwarzania wisznickiej szyneczki jest niero-
zerwalnie zwigzana z masarnig miejscowej Gminnej Spot-
dzielni ,SCh’, ktora zglosila ja na Liste Produktéw Trady-
cyjnych. Warto doda¢, ze prowadzi ona nie tylko produkcje
wyrobow wedliniarskich, ale takze ubdj trzody chlewnej
i rozbior miesa, co zapewnia lepsza kontrole jakosci na kaz-
dym etapie wytwarzania miesnych rarytasow.

Szynka wedzona z Wisznic od wielu lat jest w ciagtej
sprzedazy i cieszy sie duza popularnoécig tak miejscowych,
jak i przyjezdnych konsumentéw. Co prawda zaktad jest
producentem o zasi¢gu lokalnym, to jednak ma duze osia-
gniecia, promieniujace poza region. Koneseréw ucieszy fakt,
ze wisznickie wedzonki sg sprzedawane réwniez poza na-
szym wojew6dztwem. Tym samym stanowig smaczng wizy-
towke lubelskiej kuchni tradycyjnej.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Szynka wieprzowa z Krzczonowa

Jest szlachetng wedling, ktéra produkuje sie z udzca
wieprzowego, jak réwniez z cielecego i dzika, po dokonaniu
odpowiednich zabiegéw masarskich, jak: peklowanie, we-
dzenie i gotowanie.

Wedzenie jest jedng z najstarszych metod konserwo-
wania miesa, jednak wyréb szynki wieprzowej nie jest tak
stary, poniewaz wieprzowina uchodzita w dawnej Polsce za
pozywienie ludzi z niskich stanéw spotecznych. Panowato
wowczas przekonanie, ze to, co ubrudzone w ziemi, nie jest
godne podniebienia ludzi zamoznych. Dotyczylo to takze
czesci jadalnych warzyw, jak: marchew, burak czy pietrusz-
ka. Szynka wieprzowa stopniowo opanowata mieszczanskie
stoly, ale jej wytwarzanie, podobnie jak innych wedlin, jest
$cisle zwigzane ze wsig i gospodarczym sposobem produk-
cji.

Szynka wieprzowa z Krzczonowa jest jednym z lokal-
nych wyrobéw wedliniarskich. Produkt nie zawiera kon-
serwantow ani ulepszaczy, natomiast jest wzbogacany o na-
turalne dodatki, jak: sol, pieprz i inne ziola, co gwarantuje
zharmonizowany smak i przedtuza §wiezo$¢ wedliny.

Walory smakowo-zapachowe, tadny wyglad i trwatos¢
szynki z Krzczonowa to efekt dbatosci o wysoka jakos¢

migsa i przestrzeganie tradycyjnej receptury. Tuczniki s3

v

odpowiednio karmione; np. zielonki i zboza nie majg kon-
taktu z nawozami sztucznymi i opryskami. Krzczonéw
i okolice sg czyste ekologicznie, poniewaz lezg z dala od za-
ktadow przemystowych. Ta cz¢é¢ Wyzyny Lubelskiej, zwana
Wyniostoscig Gielczewska, znajduje si¢ na obszarze Krzczo-
nowskiego Parku Krajobrazowego.

Proces peklowania szynki w odpowiedniej temperatu-
rze i specjalnie dobranej mieszance przypraw trwa 4-7 dni,
a wedzenie jest dwuetapowe: w dymie z drewna olchowego
i debowego z domieszka wisniowego i jabloniowego. Na ko-
niec szynke parzy sie w temperaturze 70-80°C w roztworze
wodno-ziotowym.

Szynke wytworzong tym sposobem produkuje Zaktad
Wyroboéw Tradycyjnych Malgorzaty i Janusza Cioczkéw

w Krzczonowie.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Watrobianka krzczonowska

Watrobianka jest wyrobem wedliniarskim, ktérego
podstawowymi surowcami sa mielone podroby, gléwnie
watrébka, a takze tluszcz: podgardle, stonina lub boczek.
Ten masarski produkt znany jest takze pod innymi na-
zwami, jak: kiszka pasztetowa, kiszka podgardlana, kiszka
watrobiana, a na Slasku — leberka. Produkt ten znany byt
weze$niej w kuchni austriackiej, czeskiej i niemieckiej, gdzie
pojawily si¢ maszynki do migsa ulatwiajace rozdrabnianie
surowcOw. Z czasem watrobianka i jej odmiany trafita na
state do Polski.

Metoda produkcji watrobianki krzczonowskiej nie ule-
glta zmianie od kilkudziesigciu lat. Tak jak dawniej, wytwa-
rza sie ja z takich samych surowcéw i przy uzyciu podobnych
sprzetéw. Stosuje si¢ wyprébowany proces technologiczny,
dlatego tez wedlina ma taki sam smak dzisiaj, jak i za czasow
wezeéniejszych pokolen. Dzieki temu watrobianka cieszy sie
duza popularno$ciag wéréd miejscowych konsumentéw, jak
i przez przyjezdnych nabywcow.

Wedline produkuje m.in. miejscowy Zaklad Wyrobow
Tradycyjnych. Jako surowca uzywa si¢ nie tylko watrobki
wieprzowej, ale tez migsa wieprzowego z lopatki, ponad-
to kaszy manny, cebuli i jajek. Przyprawami sa: sél, grubo

mielony pieprz naturalny i ziolowy oraz majeranek. Z wy-
mienionych sktadnikéw sporzadza sie dobrze wymieszany
farsz, ktérym wypelnia si¢ naturalne jelita wieprzowe. Kon-
cowym etapem produkgji jest parzenie pétproduktu w tem-
peraturze 70°C, a nastepnie jego schfodzenie.

Gotowa do spozycia watrobianka krzczonowska ma
ksztalt pet o dtugosci ok. 25 cm i wadze ok. pot kilograma.
Z zewnatrz ma barwe szarg, w przekroju r6zowo-szarg z wi-
docznymi przyprawami. Smak jest charakterystyczny dla
pasztetowej, ale subtelniejszy.

Duze znaczenie dla jakosci wyrobu ma jako$¢ tutejszej
trzody chlewnej, ktora karmiona jest naturalnymi paszami
zbozowych i zielonkami. Sg one pozyskiwane z pozbawio-
nego zanieczyszczen przemystowych Krzczonowskiego Par-

ku Krajobrazowego.
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Dla amatorow nabiatu

Kefir nadwislanski

Jak twierdzg niektdrzy, nazwa kefir wywodzi sie od tu-
reckiego stowa keyif, oznaczajacego przyjemnos¢. I rzeczy-
wiscie, pijac go mozemy sie tak poczué, wiedzac, ze jest on
nie tylko smaczny, ale i zdrowy. Stanowi bowiem doskonate
zrédto wapnia, witamin B2, B12, D i biotyny, a dzigki duzej
zawarto$ci enzymoéw oraz bakterii probiotycznych wspoma-
ga procesy trawienne. Kefir nadaje si¢ do kazdego positku
i na kazda pore roku.

Ten nadwislanski powstaje z mleka krowiego z gospo-
darstw potozonych nie gdzie indziej, tylko nad Wisla. A sa
to czyste ekologicznie tereny Lubelszczyzny, na ktérych nie
znajdziemy wielkiego przemystu czy drdg szybkiego ruchu.
Od ponad p6t wieku produkuje go mleczarnia w Opolu Lu-
belskim.

Jak powstaje? Surowe mleko najpierw jest odwiro-
wywane i normalizowane pod katem zawartosci ttuszczu
(1,5%), a nastepnie homogenizowane i pasteryzowane. Po
wychlodzeniu zaszczepia si¢ je zywymi kulturami bakte-
rii i przelewa w butelki, w ktérych kefir przechodzi proces
dojrzewania metoda termostatowa — do uzyskania skrzepu.
Kazda butelka dojrzewa z osobna. Na marginesie warto
wspomnie¢, ze to patent kaukaskich gorali, ktérzy przed

laty zakwaszali mleko w burdiukach - skérzanych workach.

Metoda ta przybyla z Kaukazu na polska ziemi¢ tuz po po-
wstaniu styczniowym, a fenomen kefiru szybko dostrzegli
lekarze, aptekarze i przyrodnicy. Po zabiegach fermentacji
nadwislanski kefir zyskuje przyjemny, lekko kwaény, wyraz-
nie orzezwiajacy, wytrawny smak, przez co doskonale gasi
pragnienie. Charakteryzuje sie tez kremowa konsystencja
i niska kalorycznoécig — 100 gramow zawiera jedynie 50 ka-
lorii.

Kefir to dobroczynny napdj gotowy do wypicia, ale
réwniez baza rozmaitych dann - owocowych lub warzyw-
nych koktajli, orzezwiajacych letnich chtodnikéw, racu-
chéw, nale$nikéw, ciast, babeczek i muffindw. Doskonale
smakuje podany z pieczonymi ziemniaczkami czy kasza
gryczang. W takich postaciach ten nadwislanski przysmak
jest czestym gosciem na stolach smakoszy z wojewodztwa
lubelskiego i regiondw sasiednich.

Napdj ten zdobyt tez uznanie kulinarnych ekspertéw,
ktérzy w 2016 roku okrzykneli go zwyciezca IV Swieta Pro-
duktu Lokalnego w Opolu Lubelskim.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Masto ekstra z Michowa

O maéle, wbrew pozorom, mozna wiele napisac.
W skrdcie to po prostu produkt o zawartoéci ttuszczu nie
mniej niz 82%, zwartej masie, jasnozoéltej barwie i smarow-
nej konsystencji. Na takiej charakterystyce nie poprzesta-
nie jednak zaden koneser, ktéry od masta oczekuje czego$
»ekstra’l Czego$, co ma masto z Michowa. Tu bowiem od
wiekow kultywuje si¢ tradycyjny wypas bydta na pastwi-
skach i wybiegach zagrodowych w sasiedztwie obszaréw
chronionych - Natura 2000 i Pradolina Wieprza. Tu wigc
i mleko ma najwyzszg jako$¢. Zgodnie z podaniami ludo-
wymi masfo w tym rejonie uzyskiwano poprzez ukwaszenie
$mietanki, ubijanie jej w specjalnym naczyniu (kierzni) do
otrzymania zbitej masy, ptukano zimng woda i formowa-
no osetki. Nikt nie wie, kiedy dokladnie powstala pierwsza
mleczarnia w Michowie. Wiadomo jednak, ze poczatkowo
mie$cita si¢ ona w prymitywnej chacie, gdzie masto wyra-
biano w beczce napedzanej sila... czterech pracownikéw (!).
Dopiero w pozniejszych latach zaczeto wykorzystywac sil-
nik spalinowy z pasem transmisyjnym.

Wraz ze wzrostem popytu na produkty mleczarskie
w roku 1954 podjeto decyzje o budowie nowoczesnego
zakladu, a trzy lata pozniej pietnastu $miatkéw zalozy-
o dziatajacg do dzi§ Okregowa Spoétdzielnie Mleczarska.

Produkowane tu zgodnie z tradycyjna recepturg masto skta-
da sie jedynie z najlepszej jakoéci $émietanki odwirowanej
z mleka oraz z czystych kultur mleczarskich i, w zalezno-
éci od potrzeb, domieszki naturalnego barwnika. Spaste-
ryzowang, odgazowang i zaszczepiong czystymi kulturami
bakteryjnymi $émietanke zmasla si¢, normalizuje zawartos¢
wody oraz wygniata masto w nowoczesnych urzadzeniach.
Zautomatyzowany jest réwniez proces formowania w pro-
stopadlosciany o wadze 200 graméw i pakowania.

Gotowe masto ma nie tylko odpowiedni wyglad i kon-
systencje (jak opisaliémy na poczatku), ale przede wszyst-
kim czysty, lekko kwaény, mleczny smak. Jest aksamitne,
delikatne i bogate w witaminy A, D, E i K. Co wazne, juz
w 1986 roku Biuro Kontroli Jakoéci Centralnego Zwigzku
Spotdzielni Mleczarskich nadato mu panstwowy znak jako-
$ci ,,1”. Z kolei w 2004 roku specjal ten zajal pierwsze miej-
sce w Migdzynarodowej Ocenie Masta i Mlecznych Produk-
tow Wysokottuszczowych.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Masto z Bychawy

Masto to wysokotluszczowy produkt mleczny, ktory jest
przyswajany przez organizm czlowieka w 96 procentach.
Zawarty w nim kwas rumenowy (CLA) dziafa przeciwmiaz-
dzycowo, przeciwnowotworowo i przeciwalergicznie, a le-
cytyna wptywa na zdolnos§¢ zapamigtywania i koncentracji.
W Polsce spozywa si¢ masto od wiekéw jako jeden z pro-
duktéw pochodzacych od krowy. Surowcem do jego pro-
dukgji jest $mietana, ktérg pozyskiwano dawniej prosta me-
toda, wykorzystujac zdolno$¢ samoistnego oddzielania sie
skoncentrowanego ttuszczu. Nowoczesniejsze sa sposoby
wyodrebniania §mietany w wiréwkach recznych lub mecha-
nicznych. Jeszcze do niedawna gospodynie wiejskie wyra-
bialy masto metoda recznego ubijania $mietany tluczkiem
w maselnicach z drewnianych klepek. Ziemia bychawska
obfituje w dogodne warunki do hodowli kréw dzigki wy-
stepowaniu bujnych gk w dolinie Bystrzycy i Kosarzewki,
a takze hodowli paszy na zyznych glebach Wyniostosci Giet-
czewskiej. Okreslenie: ,,Masto z Bychawy” ma swoje uzasad-
nienie w 80-letniej tradycji jego masowej produkeji, ktorg
rozpoczgto tu wraz z zatozeniem spoéldzielni mleczarskiej;
jej dziatalnos$¢ kontynuuje Okregowa Spotdzielnia Mleczar-
ska w Bychawie.

Produkt wytwarzany jest ze $mietanki stodkiej. Do 1961
r. stosowano tradycyjny sposob ubijania masta, obecnie tzw.

zma$lanie odbywa sie¢ w maselnicy ze stali nierdzewnej. Do
produkeji masta uzywa sie mleka, ktére pozyskiwane jest od
statych dostawcéw — hodowcdw kréw z terendéw pozbawio-
nych przemystu, a wiec czystych ekologicznie. Smietanke
uzyskang z wirowania mleka pasteryzuje si¢ w celu znisz-
czenia niepozadanej mikroflory.

Otrzymane w wyniku procesu technologicznego, z za-
chowaniem najwyzszych standardéw higienicznych, ,Masto
z Bychawy” sprzedaje si¢ w kostkach o wadze 200 g. Ma ono
nie mniej niz 82% ttuszczu, a zawarto$¢ wody nie przekra-
cza 16%. Jego kaloryczno$¢ wynosi 780 kcal/100 g.

Produkt zawiera naturalne witaminy A, D, E i K, na-
tomiast nie ma w nim zadnych dodatkéw, jak: barwniki,
konserwanty czy ttuszcze roélinne i dlatego jest chetnie na-
bywane przez konsumentéw. Warto dodac¢, ze masto ,,Extra
z Bychawy” otrzymalo wyrdznienie w konkursie MLEKO
-EXPO 2012.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Masto z Opola Lubelskiego

Masto to produkuje Spétdzielnia Mleczarska w Opolu
Lubelskim juz od ponad 50 lat. Poczatkowo wytwarzano go
w metalowej maselnicy i pakowano w dgbowe beczki, w kt6-
rych miescilto sie ponad 50 kg produktu. Bylo ono sprze-
dawane w sklepach spozywczych i mleczarskich na wage.
Obecnie $mietane zmaéla si¢ w specjalnym metalowym beb-
nie. Pierwotna receptura jest nadal stosowana, dzieki temu
walory smakowe i inne jako$ciowe parametry produktu sa
takie same jak przed potwieczem.

Produkt jest oferowany nabywcom w starannie ufor-
mowanych kostkach w ksztalcie prostopadloscianu o wadze
100, 200 i 250 gramoéw. Jego barwa jest kremowa, jednoli-
ta, a smak i zapach czysty mleczno-§mietankowy z lekkim
posmakiem pasteryzacji. Norma fabryczna okresla 16-pro-
centowg dopuszczalng zawartos¢ wody, natomiast ttuszczu
nie moze by¢ mniej niz 82%. Masto opolskie ma przyznany
certyfikat jakosci Q przez Centralny Zwiazek Spoétdzielni
Mleczarskich. Wysoka jako$¢ produktu jest wynikiem $ci-
stego przestrzegania procesu technologiczno-produkcyjne-
go, a takze wlasciwego przechowywania, w temperaturze do
2°C. Bardzo wazna jest dbalo$¢ o jako$¢ pozyskiwanego od

rolnikéw mleka. Okolice Opola maja dogodne warunki do
hodowli kréw. Na obszarze Kotliny Chodelskiej wystepuja
zyzne laki, a na glebach o wysokiej wartosci bonitacyjnej
uprawia sie wysokowarto$ciowg pasze dla zwierzat, m.in.
koniczyne, lucerne, buraki pastewne.

Warto wiedzie¢, ze ten mleczny produkt jest znany od
zarania dziejow ludzkosci. Jego wytwarzaniem zajmowali si¢
Celtowie, Wikingowie, Egipcjanie i Persowie, a najstarsze
sposoby przerabiania $mietany w masto zawarte sg w staro-
zytnych kronikach Solona, Hipokratesa, a takze w Ksiedze
Przystow Starego Testamentu. W Polsce maslo jest row-
niez znane od najdawniejszych czaséw. Jeszcze w kilka lat
po wojnie wyrabiano go na wsi metodg recznego ubijania

w drewnianych maselnicach.
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Maslanka nadwislanska

Maslanka uwazana jest za smaczny, nisko przetworzo-
ny napdj mleczny, ktéry nie tylko szybko gasi pragnienie,
ale tez odznacza si¢ wysokimi walorami zywieniowymi. Ta
nadwislanska jest wyjatkowa, bo produkowana z mleka od
kréw pasacych si¢ na czystym ekologicznie terenie w pa-
sie Kazimierz Dolny-Sandomierz, gdzie nie ma wielkiego
przemystu ani drég szybkiego ruchu. Od lat 60. XX wieku
jest w stalej ofercie mleczarni z Opola Lubelskiego, gdzie
wytwarza sie ja jako produkt uboczny w produkeji masta.
Uboczny nie znaczy w tym przypadku gorszy, charaktery-
zuje si¢ bowiem najwyzszg jakoscia, bogactwem witamin
z grupy B oraz zasadotworczych sktadnikéw mineralnych
(dziata wigc na organizm odkwaszajaco).

Ten plynny, jednolity i zawiesisty produkt jest pozadany
takze ze wzgledu na niskokaloryczno$¢ (100 gramow zawie-
ra zaledwie 38 kalorii) i niska, zblizong do chudego mleka
zawarto$¢ thuszczu (1,5%). Konsumenci wysoce cenig sobie
rowniez jej orzezwiajacy, naturalny, lekko kwasny smak.
Maslanke nadwislanska otrzymuje si¢ w wyniku oddziele-
nia od tluszczu ,zmaslonej” $mietany, ktérg w zbiorniku
fermentacyjnym najpierw normalizuje si¢ pod katem za-
wartosci tluszczu, a nastgpnie homogenizuje, pasteryzuje
i wychtadza do 26-28°C. Dopiero w takiej temperaturze,
tzw. temperaturze zaszczepienia, mozna don dodaé zywe

kultury bakterii. ,,Zaszczepiong” $mietanke rozlewa sie do
butelek, w ktorych maslanka przechodzi proces dojrzewania
metoda termostatows. Po uzyskaniu skrzepu i odpowied-
niej kwasowoéci wyrob wystawia sie do magazynu chlod-
niczego, skad wedruje do sklepow i na stoly maslankowych
tasuchéw. A tych nie brakuje nad Wista od zarania dziejow.

Mimo, Ze na przestrzeni dziejow zmienita si¢ kon-
systencja maslanki, dzieki zachowanej tradycyjnej recep-
turze wytwarzania oraz czystym ekologicznie surowcom,
jej wartosci i smak pozostaty te same. Ciekawostka jest bo-
wiem, Ze maslanka znana byta ongi$§ pod postacia gestawe-
g0, metnego napoju mlecznego z widocznymi ptywajacymi
czasteczkami masta. Nic dziwnego, domowe sposoby robie-
nia masta nie pozwalaly na tak precyzyjne oddzielanie ttusz-
czu od $émietany, jakie dajg dzisiejsze urzadzenia spotdzielni

mleczarskich.

¢
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Maslanka naturalna z Bychawy

»Czysty” sklad (bez dodatkéw) oraz naturalny smak
i konsystencja, za ktérymi stoi tradycyjna metoda produk-
¢ji, to najkrotsza charakterystyka maslanki z Bychawy. Dzi$
ten produkt jest domeng miejscowej spotdzielni mleczar-
skiej, ktora wytwarza go z mleka krowiego pozyskiwanego
od stalych dostawcow z Lubelszczyzny. ,Dobre” pochodze-
nie jest tu niezwykle wazne, bo klasa mleka surowego ma
decydujacy wplyw na jako$¢ i trwatos¢ maslanki.

W Bychawie nigdy nie bylo z tym problemu. Drze-
wiej niemalze kazde tutejsze gospodarstwo zajmowalo sie
hodowla bydla mlecznego. Smietanke uzyskiwano domo-
wym sposobem w blaszanych ,odciagaczkach”, z ktorych
kranikiem spuszczane bylo chude mleko. To pozostawione
w naczyniu rozwarstwialo si¢, a na powierzchni zbierala
sie $mietanka, z ktorej wyrabiano masto. W efekcie oddzie-
lenia si¢ ttuszczu od zmaslanej $mietany powstawala tez
maslanka. Ta domowa, w ktorej czesto ptywaly kawaleczki
masla, byta prawdziwym przysmakiem zwtaszcza w upalne
dni. Tak bylo do roku 1928, kiedy to w Bychawie powstala
spoldzielnia mleczarska. Od tamtej pory jest ona gtéwnym
lokalnym producentem nabiatu.

Maslanke robi si¢ tu wedtug tradycyjnych receptur,
ale w nowocze$niejszych urzadzeniach (kiedys powstawata

¢

w drewnianej, dzi§ w stalowej maselnicy). Po pasteryzacji
i schfodzeniu trafia ona do w tzw. tanku fermentacyjnego,
gdzie dodaje si¢ do niej zakwas czystych kultur bakterii fer-
mentacji mlekowej, a gotowy produkt pakuje w butelki lub
folie maszynowo (kiedy$ konwie lub szklane butelki byty
recznie napelniane i zamykane przez pracownika!). Opako-
wania sg przetrzymywane w dojrzewalni w temp. 25-30°C
do czasu uzyskania odpowiedniej struktury skrzepu, a na-
stepnie schladzane do temp. ponizej 10°C. Dopiero wtedy sa
gotowe do dystrybucji i degustacji.

Maslanka z Bychawy ma $wiezy, naturalny smak i za-
pach, lekko kremowg barwe, jednolitg i ptynng konsysten-
cje (skrzep jest luzny, zawiesisty). Smakuje doktadnie tak,
jak ta ,domowa” sprzed lat. Ba! nie tylko doskonale gasi
pragnienie i doskonale wspdlgra z ziemniakami, kaszg czy
pieczywem, ale jest tez niezbednym skfadnikiem wielu dan,
np. tradycyjnych fajercarzy (plackéw pieczonych na blasze),
ciasta chlebowego, zup i sosow.

g
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Ser w popiele ,,Popiotek z Krupego”

Sery wytwarzane w domach to bez watpienia jedna
z kategorii o najdluzszej w Polsce tradycji. Ustne przekazy
mowig, ze te w popiele pojawily sie w okolicach Krasnego-
stawu jeszcze w XVIII wieku, kiedy to mieszkajacy nieopo-
dal - w Siennicy Rézanej - potomek Mikolaja Reja spro-
wadzil do swojej posiadlosci Wolochéw, znajacych si¢ na
rzeczy pasterzy z Potwyspu Batkanskiego. Wkrétce rozpo-
wszechnita si¢ tu metoda konserwowania seréw popiolem
pozyskiwanym ze spalonych gatezi drzew owocowych, jako
ta najbardziej dostepna miejscowym gospodarzom. I mimo,
ze poziniej cigzar produkcji seréw przejely powstajace
w okolicy jak grzyby po deszczu spotdzielnie mleczarskie
(w dwudziestoleciu migdzywojennym bylo ich w powiecie
17), to jednak tradycja domowego serowarstwa nie zanikla
i cieszy si¢ dzi$ coraz wiekszg popularnoscia.

Wytwarzanie ,,domowym sposobem” wy$mienitych se-
réw w popiele jest dzi§ domeng m.in. serowaréw z Krupego,
ktorzy uzywaja do tego mleka od kréw rasy polska czerwona
z wlasnego gospodarstwa ekologicznego, o duzej zawartosci
thuszczu i biatka. Nie podlega ono pasteryzacji, dzigki czemu
zachowuje najwyzszg jako$¢ makrobiologiczng.

Ser powstaje przez podgrzewanie w kotle mleka do
temp. ok. 30°C, do ktérego dodawana jest podpuszczka (na-
turalny wyciag z zoladkéw cielecych) powodujaca powsta-
nie skrzepu. Skrzep jest albo mieszany tyzka (cedzakowsa lub

drewniang), albo cigty nozem. Dogrzewa si¢ go do momen-
tu, az bedzie lekko sprezysty. Wtedy trafia do foremek, ktore
po odcieknigciu wklada si¢ do nasyconego roztworu solne-
go o temp. pokojowe;j. ,Posolone” w ten sposob brylki sera
obtacza si¢ w popiele drzewnym, najczgéciej jabloniowym,
i zostawia w temp ok. 16°C na czas dojrzewania.

W efekcie otrzymujemy smakolyk o porowatej, szarej
od popiotu powierzchni i ksztalcie zaleznym od uzytej for-
my - najczeéciej Scietego rozka. Po przekrojeniu uwidacznia
sie kremowe, porowate wnetrze. Ser ten ma twarda kon-
systencje, charakterystyczny intensywny zapach i réwnie
intensywny, stonawy smak. Sery te mozna spotka¢ réwniez
w wersji wzbogaconej o autorska kompozycje zi6l, inspiro-
wang kulturg kulinarng i bogactwem zielarskim Lubelszczy-
zny. Palce liza¢!
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Ser zabtocki

Ser zablocki jest tradycyjnym produktem spozywczym
wyrabianym od ponad stu lat na Potudniowym Podlasiu
w okolicach Kodnia. Swoim wygladem jest podobny do sera
bialego - twarogu. Gotowy wyréb ma ksztalt kulisty, moc-
no splaszczony, posiada charakterystyczny, lekko stonawy
smak oraz maslany zapach.

Do produkgji sera wykorzystuje si¢ tylko i wylacznie
$wieze mleko krowie. Bardzo duze znaczenie dla walorow
smakowych sera ma mleko, pozyskiwane od kréw pasacych
sie na czystych, pod wzgledem ekologicznym, Iagkach.
Wytwarzanie sera ma histori¢ niemal tak dlugs, jak sama
ludzkos$¢. Od wiekéw, w duzej mierze produkcja seréw
zajmowali si¢ mnisi. Zapomniany i lekcewazony w okresie
Polski Ludowej, kiedy to ser istniat tylko jako srodek odzyw-
czy, obecnie coraz pewniej wraca do task. Dzisiaj bialy ser
twarogowy wytwarza si¢ z naturalnie ukwaszonego, pelnego
albo zbieranego surowego mleka. Z kolei twardg wytwarza
sie zazwyczaj juz tylko przemystowo z mleka chudego lub
pelnego, poddanego pasteryzacji, a nastepnie dodatkowo
sztucznie ukwaszonego bakteriami kwasu mlekowego lub
niewielka ilo$cig podpuszczki.

R4,

Jak twierdzi Lucyna Cwierczakiewiczowna - slawna

autorka poradnikéw kucharskich: Najprostszym i najta-
twiejszym w wykonaniu serem jest ser z twarogu z zsiadtego
mleka zwany polski, ktory poki §wiezy, podobnie jak mleko,
nalezy do tatwo strawnych pokarméw.

Ser bialy polski jest zdrowym i ekologicznym produk-
tem, rarytasem na naszym terenie, dostepnym u nielicznych
rolnikéw w gospodarstwach matotowarowych, ktorzy wy-
rabiaja go domowym sposobem wedlug starego przepisu,
przekazywanego z pokolenia na pokolenie.

Tradycyjny ser zablocki nadaje si¢ do spozycia wraz
z réznymi rodzajami wedlin, jest takze niezastapiony ze
$wiezym pieczywem i mastem, nadaje si¢ réwniez do rdz-
nego rodzaju tostéw a nawet do pierogdw ruskich, moze tez
krolowa¢ w satatkach. Nic wiec dziwnego, ze jest produktem

uznanym i bardzo ch¢tnie nabywanym i w naszym regionie.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Sery z ziotami

Sery z ziotami byty od dawna produkowane na obszarze
ziemi krasnostawskiej, a takze w innych czesciach Lubelsz-
czyzny. Wedtug ustnych przekazéw trafily one w okolice wsi
Krupe dzigki Mikotajowi Rejowi. Ten znany poeta okresu
Odrodzenia zalozyt w pol. XVI wieku miasto Rejowiec.
Z czasem osiedlili si¢ tu pasterze woloscy, znani z uzyski-
wania wysokiej jakosci wyrobéw z mleka owiec i krow.
Zapewne Mikolaj Rej, jako protestant, znat rodzine Orze-
chowskich; jeden z tego rodu, Pawel, wybudowal okazaty
zamek renesansowy w Krupem - jego ruiny zachowaly sie
do dzisiaj. Obecnie miejscowos¢ znajduje sie¢ w gminie Kra-
snystaw, znanej z wysokotowarowego rolnictwa. Stynna jest
tu Cukrownia Krasnystaw i Okregowa Spoéldzielnia Mle-
czarska, ktora produkuje czes¢ swoich wyrobéw w oparciu
o lokalne tradycje.

Gospodynie wiejskie wytwarzaly dawniej powszechnie
sery ziotowe, jako ze kazde gospodarstwo rolne hodowato
co najmniej jedng krowe. Obecnie domowa produkeja se-
row jest duzo rzadsza, co powoduje, ze sg one jeszcze bar-
dziej pozadane.

Do ich wyrobu niezbedne jest mleko czyste ekologicz-
nie i wysokiej jako$ci mikrobiologicznej, poniewaz si¢ go
nie pasteryzuje. Najlepsze jest to od kréw rasy polska czer-
wona, o duzej zawartosci thuszczu i bialka - idealne do pro-
dukeji seréw. Dodaje si¢ natomiast tzw. podpuszczke w celu

uzyskania skrzepu, czyli potproduktu, z ktorego powstaje
twardg, a nastepnie ser. Przygotowane wysuszone ziola s3
mieszane ze skrzepem przed wylozeniem do specjalnych
form lub durszlaka. Gdy, po odcieknigciu serwatki, uformu-
je si¢ ser, zanurza si¢ go w solance.

Gotowy produkt ma porowata powierzchnig, $wie-
2y zapach $mietankowy, harmonizujacy z aromatem ziot.
W zaleznosci od upodoban uzywa sie miety pieprzowej,
tymianku, bazylii, oregano, czabru, a niekiedy kozieradki.
Ziota pochodzg najczesciej z przydomowych ogrédkéow lub
sa sprowadzone z okolic Fajstawic, ktére styng z upraw zie-
larskich.

Typowy ser z ziotami wazy ok. 2 kg. Wraz z uptywem czasu
staje si¢ twardszy, co nie umniejsza jego waloréw smako-
wych, nawet przez wiele dni, szczegélnie po uwzglednieniu,
ze sery te bywaja podawane go$ciom kwater agroturystycz-
nych, a takze na réznego rodzaju kiermaszach, festiwalach

i konkursach kulinarnych.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Smietana z Bychawy

W tradycji polskiej $mietana goéci na stotach od wie-
kéw i cieszy si¢ duzym uznaniem. Dla bychawian i oko-
licznych mieszkanicéw trudno wyobrazi¢ sobie codzienne
prowadzenie kuchni bez tego pysznego produktu wytwa-
rzanego przez Okregowq Spétdzielnie Mleczarska. To wspa-
nialy dodatek do zup, soséw i satatek oraz idealny sktadnik
wypiekow, deserdw i lodow.

Smietana z Bychawy pod Lublinem jest wyjatkowa, bo
naturalna — nie zawiera zadnych dodatkéw stabilizatoréw,
barwnikéw, konserwantéw, tluszczy roélinnych i soli. Su-
rowcem do jej produkeji jest mleko krowie pozyskiwane od
statych, lokalnych, dostawcéw, ktorzy spetniaja wysrubowa-
ne wymagania higieniczne. To wazne, bo jako$¢ mleka suro-
wego ma decydujacy wplyw na prawidtowy przebieg proce-
su technologicznego, a takze na jakos¢ i trwalo$¢ gotowego
produktu.

Smietana jest produkowana w Bychawie tradycyjng me-
toda termostatows. Odwirowang $mietanke poddaje si¢ pa-
steryzacji, odgazowywaniu, homogenizacji, zakwasza bak-
teriami mlekowymi, a nastgpnie pakuje w kubki, foli¢ lub
wiadra i poddaje procesowi ukwaszania zakwasem czystych
kultur mleczarskich.

Uzyskany w ten sposob produkt to prawdziwy rarytas
- ma odpowiedng jakos$¢ fizykochemiczng i mikrobiolo-
giczng, $wiezy, stodkawy, naturalny (bez obcych posmakéw)

smak i zapach, a takze bialg - z lekkim odcieniem kremo-
wym - barwe, jednorodng konsystencj¢ bez grudek ttuszczu
i biatka.

Ciekawostka jest, ze przed laty z dostarczanego mleka
w bychawskiej OSM odwirowywano $mietanke¢ na masto,
a chude mleko rolnicy zabierali z powrotem. Do tego celu
stosowano wirdwki, tzw. centryfugi. Dopiero pozniej zacze-
to wykorzystywa¢ mleko w catosci, rozpoczynajac produk-
cje twarogow, $mietany i napojow fermentowanych.

Dzi$§ $mietang z Bychawy mozna znalez¢ nie tylko na
stotach bychawian i pétkach sklepowych, ale takze na...
talerzach w ofercie wystawcéw podczas organizowanego
w tej miejscowosci co roku w maju ogdlnopolskiego festynu
»W Krainie Pierogéw”. Jest ona tradycyjng okrasg serwowa-

nych tu pierogowych pysznosci.

EJubelskie
ke zcie]

a



Twarozki z Michowa: ttusty i potttusty @

Tytulowe specjaly to twarogowi ,blizniacy”, rézniacy
sie miedzy soba jedynie zawarto$cig ttuszczu (potttusty ma
go nie mniej niz 4%, ttusty — nie mniej niz 8%), a w konse-
kwencji i stopniem twardoéci, i wartoécia energetyczna, ale
naprawde nieznacznie (w 100 gramach mamy odpowiednio:
110 i 143 kcal). Reszta, czyli aksamitny, lekko kwasny smak,
na ktory wplywaja wyjatkowej jakosci sktadniki, a takze wy-
glad, sg takie same.

Co widzimy na zewnatrz? Jednolitg, zwartg mase twa-

rogowa o barwie biatej do lekko kremowej. Ksztalt i gra-
matura zaleza wylacznie od fantazji producenta. Okregowa
Spotdzielnia Mleczarska ,,Michowianka” - najwiekszy lo-
kalny producent nabialu, oferuje sery w dwdch formatach
— krazka (ok. 400 g) i klinka (ok. 500 g) i tytutuje ,,Twarozka-
mi Babuni”. Nazwa ta nawigzuje do tradycyjnego charakteru
ich produkgji.
A zgodnie z podaniami ludowymi ser bialy w rejonie Mi-
chowa uzyskiwano ongi$ poprzez ukwaszenie mleka, pod-
grzanie i obwarzenie go do momentu wytracenia si¢ masy
twarogowej. Mase te wlewano do specjalnych woreczkow
czy chust z tetry lub Inu i odwieszano (np. na komin), zeby
nadmiar serwatki odciekl. Takie woreczki przyktadano po-
tem deska i kamieniem, aby uzyska¢ pozadang konsystencje
i wilgotnos¢.

»Michowianka” pozostaje wierna zaréwno ludowym
recepturom, jak i technologii wytwarzania twarogow, dzieki
czemu majg one doskonaly smak, podobny do tradycyjnych
wiejskich seréw biatych. Od ponad 60. lat produkuje je wy-
tacznie z najlepszej jakosci mleka (z gospodarstw potozo-
nych na terenach chronionego krajobrazu ,,Pradolina Wie-
prza” i Natura 2000) oraz czystych kultur mleczarskich (od
certyfikowanego producenta). ,Twarozki Babuni” powstaja
- podobnie jak w latach 50. XX wieku - w zamknietych
wannach.

(0
2
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Wspdlczesnie produkgja jest jednak o wiele bardziej
unowocze$niona i zautomatyzowana. W trakcie calego
procesu technologicznego powstaje jedyna w swoim rodza-
ju struktura. Po odczerpaniu serwatki gestwa twarogowa
z wanny podawana jest przez pompe membranowsg na urzg-
dzenie do oddzielania serwatki. Za pomocg zgarniacza twa-
rogiem napelniane sg specjalne formy samoociekowe, ktére
uklada si¢ w sztaple, a te umieszcza w obracarce. Tak usuwa
sie nadmiar serwatki i utrwala ksztalt twarogu. Koricowym
etapem jest sterylne pakowanie prézniowe, ktére pozwa-
la na zachowanie niepowtarzalnego smaku i aromatu oraz
przedtuza swiezos¢ gotowego produktu.

Nie trzeba chyba dodawa¢, ze michowskie sery nie za-
wierajg barwnikow, aromatéw, konserwantéw ani zagest-
nikéw. Ich fenomen docenilo wielu ekspertéw i smakoszy,
przyznajac im liczne znaki jakosci i certyfikaty, m.in.: ,Gwa-
rancja Najwyzszej Jako$ci’, ,,Jako$¢ Tradycja’, ,,Marka Lubel-
skie”, ,Teraz Polska’, ,Smaczne bo Lubelskie” i wiele wiele
innych.

Nic dziwnego, bowiem ,Twarozki Babuni” wspaniale
smakujg! I to zaréwno na zimno, jak i na goraco. Mozna za-
jadac sie nimi prosto z opakowania, wedzi¢, a takze uzywaé
do zrobienia wszelkiego rodzaju past twarogowych, serni-
kéw oraz stodkich i stonych farszéw (chociazby do nalesni-
kéw czy pierogéw). Sg doskonate jako dodatek do makaronu
i zimnych przekasek (np. rolady z fososiem). Warto przeko-
na¢ si¢ samemu, w czym tkwi tajemnica sukcesu michow-
skich ,,blizniakéw”. Smacznego!
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Twarog nadwislanski

Twarogi sa najstarszym symbolem polskiego mleczar-
stwa. Trudno bowiem znalez¢ jakgkolwiek grupe produk-
téw nabiatowych w naszym kraju z diuzsza historig. Row-
niez i nad Wistg od niepamietnych czaséw swiezo wydojone
mleko, z ktérego uprzednio zebrano $mietang, rozlewano
dla tzw. podstoju do glinianych mis, dzbanéw lub garn-
kéw. Mleko kwasniato (kisto) na cieptym piecu lub kuchni,
przewaznie w temperaturze 20-30°C, $cinajac sie w twardg.
Powstaly w ten sposéb produkt odsaczano w pléciennych
workach o ksztalcie serca (p6zniej zastgpionych sitami i ce-
dzakami). Z czasem zaczgto go nazywac ,,serem kwasnym
polskim”

Tradycje jego wyrobu kultywuja mleczarze z Opola
Lubelskiego, ktorzy od ponad 60. lat wytwarzaja twardg na
bazie mleka kupionego od okolicznych gospodarzy. A trze-
ba przyzna¢, ze to duzy atut, gdyz tereny w pasie nadwislan-
skim odznaczajg si¢ wyjatkowymi walorami przyrodniczy-
mi i czystym $rodowiskiem — nie ma tu wielkiego przemystu
ani drog szybkiego ruchu.

Opolski twardg nadwislanski to koricowy efekt uwspot-
cze$nionej ,,przygody z mlekiem’, do ktdrej zalicza si¢ jego
pasteryzacj¢ i normalizacje. W miejscowej mleczarni wzbo-
gacone o zakwas mleko jest nastepnie podgrzewane w kotle

do czasu powstania skrzepu. Ten z kolei poddaje sie obréb-
ce do uzyskania odpowiedniego ziarna twarogowego, ktore
trafia na prasy pneumatyczne, gdzie jest prasowane i krojo-
ne w prostopadlosciany. Odciekniete i wychlodzone bloczki
serowe pakuje sie reczne w pergamin i magazynuje w tem-
peraturze +1 - +8 °C. Rozwijajac pergamin, odkrywamy ser
pottlusty o jednolitej, biatej do lekko kremowej barwie oraz
konsystencji bez grudek, lekko luznej, pozwalajacej kroi¢ si¢
nozem.

Smakotyk ma charakterystyczny, tagodny, lekko kwa-
$ny smak i zapach. To czyni go niezastgpionym sktadnikiem
wielu réznorodnych $niadan (idealnie pasuje do pieczywa
- szczegolnie po zmieszaniu z warzywami i ziotami czy po-
dany miodem), podwieczorkow i deseréw (zwlaszcza serni-
kéw i drozdzéwek) oraz obiadéw (np. w kompozycji z klu-

skami lub nale$nikami).

Twarog
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Twarog z Bychawy

Wedlug starozytnej legendy twardg odkryto, kiedy pe-
wien azjatycki podréznik napetnit kozim mlekiem buklak
z zotadka owczego, a po dlugiej podrozy stwierdzil, ze mle-
ko zmienito konsystencj¢ z plynnej na pétstaly. Okazalo sie
przy tym, ze wytworzony skrzep jest bardzo smaczny i po-
Zywny.

Obecnie sery i twarogi stanowig najbogatsza grupe
asortymentowq przetworéw mleczarskich. Ten z Bychawy
charakteryzuje si¢ jednolita, lekko luzng i pozwalajaca sie
tatwo kroi¢ nozem konsystencja oraz czystym, fagodnym
lekko kwa$nym smakiem.

W dawnej Polsce do jego wytworzenia gospodynie
wykorzystywaly plécienne woreczki, ktérymi odsaczaly
serwatke od gotowego produktu. Dzi$§, wedlug dawnych
receptur, tradycyjnym sposobem twardg wytwarza m.in.
szczycaca sie 85-letnig tradycja spofdzielnia mleczarska
z Bychawy, ktéra zlozyta wniosek o wpisanie go na Liste
Produktéw Tradycyjnych. Warto dodaé, ze nawet pakowa-
nie gotowego twarogu wykonuje si¢ tu recznie.

Ten lokalny specjal nie zawiera konserwantéw, barwni-
kéw ani polepszaczy. W Bychawie mozna go naby¢ w trzech
rodzajach: jako chudy, w ktérym tluszczu praktycznie nie
ma; poltlusty — o zawartosci ttuszczu ponad 3-5%, i tlusty,

w ktorym udzial thuszczu wynosi 8-10%. Surowcem do jego
produkgji jest mleko krowie, ktére pochodzi od matych go-
spodarstw z okolicznych miejscowosci. Zwierzeta pasa sie
na czystych ekologicznie pastwiskach i fgkach - m.in. w do-
linie Bystrzycy i Kosarzewki.

Twardg jest jednym z najzdrowszych dan polskiej kuch-
ni. Jego spozycie powinno by¢ duze, szczegélnie przez dzieci
i mlodziez. Produkt zawiera duze ilo$ci witaminy A, D i E
oraz karotenoidow, ktdre sa niezbedne do ogdlnego wzro-
stu, zapobiegaja krzywicy i dostarczaja tatwo przyswajalne-
go wapnia kosciom. Przysmak z Bychawy znajduje szerokie
zastosowanie kulinarne, jako gléwny skladnik sernikow,
pierogdw z serem i ruskich. Uczestnicy organizowanych tu
od kilkunastu lat Ogélnopolskich Festynow W krainie pie-

rog6éw moga sie nimi raczy¢ do woli.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Bufet sniadaniowy z kajetu babuni...

Majoneziki z jajkiem na oleju Inianym

Skladniki

« 2 piersi z kury

« masto

« 15 dag sosu majonezowego

« 15 dag ziemniakéw

« 15 dag marchwi

« 15 dag selera

« 5 dag groszku konserwowego
« 5 dag ogdrkéw konserwowych
« 1 jajko gotowane

« 5 dag majonezu z oleju Inianego
« zielenina

« s0l, pieprz

« musztarda

« pomidor

Placuszki gryczane zukowskie

Skladniki

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

o 50l

« cukier

« 1/4 kg biatego sera

« 1/210leju

« 1 szkl. butki tartej

2 jaja

Sposob przygotowania

Piersi z kury umy¢, natrze¢ przyprawami, pozostawic
w chfodnym miejscu na kilka godzin. Potem pola¢ mastem
i piec, skrapiajagc woda, nastepnie wytworzonym sosem.
Migkkie migso pokroi¢ na porcje, usuwajac koéci. Ziemnia-
ki, marchew i seler umy¢, obra¢, optukaé, ugotowad, wystu-
dzi¢, pokroi¢ w kostke razem z jajkiem i ogdrkiem, polaczy¢
z majonezem i zielening, doprawi¢ do smaku, utozy¢ na pét-
misku, przykry¢ miesem z kury, pola¢ doprawionym sosem
majonezowym, udekorowac.

Sposéb przygotowania

Kaszg zala¢ woda, ugotowaé, wystudzi¢. Nastepnie wlozy¢
do miski, doda¢ rozkruszony bialy ser, jajka, wymiesza¢,
doda¢ do smaku przyprawy i miete. Po zagnieceniu formo-
wac male placuszki, obtacza¢ w buleczce i smazy¢ na dobrze

rozgrzanym oleju.

« 1/4 tyzki migty suszonej

Buipelite
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Baleron z kurczaka z majerankiem i czosnkiem

Skladniki

« 1 kurczak

2 jaja

« 2 z3bki czosnku

o 50l

» majeranek

e pieprz

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

Salceson gospodyni zukowskiej

Skladniki

« 1 nézka wieprzowa

« podgardle

« 1 0z6r wieprzowy

« 1 serce wieprzowe (razem 2,5 kg)
« 1/4 kg stoniny

« jarzyny rosotowe

« 10 ziaren ziela angielskiego
« 10 ziaren pieprzu

« 2 listki bobkowe

« 2 tyzki soli

« 3 zabki czosnku

46

AL

Sposob przygotowania

Kurczaka umy¢ pod biezaca wodg, osuszy¢ papierowym
recznikiem. Nastepnie polozy¢ na desce i rozluzowaé od
kosci na ksztalt prostokata. Natrze¢ doktadnie solg wymie-
szang roztartym czosnkiem i majerankiem. Migso z piersi
z kurczaka przepusci¢ przez maszynke z namoczong i od-
ci$nieta butka, dodac jajka, doprawi¢ do smaku solg i pie-
przem. Doprawiong mase rozlozy¢ na placie rozluzowanego
kurczaka, zwing¢ calo$¢ w rulon i dodatkowo zesznurowaé
sznurkiem. Tak przygotowany baton miesny ulozy¢ na
blaszce i wstawi¢ do pieca na 1,5 godziny. Piec w tempera-
turze 140°C.

Sposob przygotowania

Opali¢ ndzke, dobrze umyé¢, pocigé na elementy. Pozosta-
fe czgéci migsne umy¢ i wszystko wlozy¢ do garnka wraz
z jarzynami i przyprawami. Zala¢ 4 litrami wody i gotowac.
Po 1/4 godz. wyjac stonine, a pozostale migso gotowa¢, az
bedzie samo odchodzito od kosci, jak na galarete. Wybra¢
wowczas na tace, aby ostyglo. Rosél przecedzié, powinno
go by¢ najwyzej 1,5 1, gdy jest go wiecej nalezy odparowa¢
do pozadanej iloci. Zebra¢ dokladnie ttuszcz i doprawic¢
czosnkiem roztartym z sola. Mieso pokroi¢ w paseczki, uto-
2y¢ w waskich blaszkach i zala¢ przygotowanym wywarem.
Odstawi¢ w chodne miejsce do zastygniecia. Do wydania
kroi¢ w plastry, podawac z chrzanem utartym z gotowanym

z6ltkiem i jabtkiem.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Pasztet z perliczki z wedzonymi sliwkami

Sktadniki

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

e 4 jaja

« 15 dag masta

« 1/5 1 stodkiej $mietanki
« 6 $§liwek wedzonych

« gatka muszkatotowa

« s0l, pieprz, §wiezy imbir
« 1/2 1 wywaru

3 lyzki bulki tartej

Sposob przygotowania

Perliczke rozluzowaé od kosci, mieso pokroi¢ na mniejsze
kawatki, doda¢ pokrojone migso z piersi kurczaka. Wszyst-
ko to wlozy¢ do rondla z grubym dnem, podla¢ wywarem,
odrobine posoli¢ i dusi¢ do miekkosci pod przykryciem,
mieszajgc. Kiedy migsko bedzie prawie miekkie, dotozy¢ do
duszenia butki kajzerki pokrojone na mniejsze kawatki, tak
aby wciagnely smak z duszenia. W momencie, kiedy bedzie
migkkie mieso, zdja¢ z ognia, wylozy¢ na tace i odstawi¢ do
wystudzenia. Jak wystygnie, przepusci¢ przez maszynke do
mielenia migsa dwukrotnie. Masto utrze¢ na puszysta mase
z odrobing soli i zottkami. Do tak przygotowanej masy do-
dawa¢ powoli mase miesna, a na koniec ubitg piane z bia-
fek. Kiedy masa na pasztet bedzie gotowa, doprawi¢ przy-
prawami do smaku, a zwienczy¢ dzieto dodajac pokrojone

w paseczki sliwki. Przygotowany pasztet wytozy¢ do blaszki

wysmarowanej odrobing masta i posypanej butka tarta. Piec
o4k. 80 minut w temp. 140°C.

%Jubelskie
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Przygotowanie potraw macznych
z wykorzystaniem plodow
ziemi lubelskiej

Wezmij mqki pigknej pszennej, przesij, masta i jajec zaréwno,
zarob ciasto tak, Zebys go snadno roztoczyé mogt,
zréb z niego co chcesz, pasztety, torty, placki.

Stanistaw Czerniecki
»~Compendium Ferculorum”

Potrawy maczne stanowig klasyke lubelskiego stotu. W potaczeniu z na-
bialem, kwaszonkami, jak i surowymi warzywami sa doskonalym uzupel-
nieniem nawet najbardziej wykwintnych przyje¢. Na naszym, lubelskim sto-
le podawano nie tylko wyroby z maki pszennej, ale réwniez z maki Zytniej
i gryczanej.

Ciekawym polaczeniem, bardzo popularnym w okolicach Krzczonowa,
Izbicy, Bilgoraja, sg pierogi lubelskie z kasza gryczang i biatym serem. Sg to
pierogi w smaku slone, aczkolwiek w innych rejonach regionu te same pie-
rogi podaje sie na stodko, ewentualnie z dodatkiem listkéw miety suszone;j.
Inng odmiang pierogdw lubelskich sg pierogi z samego twarogu i zoltek jaj
na stodko. My proponujemy te najbardziej tradycyjne.

lubelskie
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Maka to podstawa

Petnoziarniste maki z Zabtocia

Moéwigc o mace pelnoziarnistej mamy na mysli mie-
szanke powstala w wyniku rozdrobnienia calego ziarna zbéz
(ze skorka i zarodkiem). W jej produkcji od niepamietnych
czasow specjalizujg sie mieszkancy Zablocia, wsi potozonej
20 km na potudniowy wschod od Putaw. Jedni robili ja sami
na zarnach, a inni wozili do okolicznych wiatrakéw czy mly-
na w Kaleniu, istniejacego nota bene do dzisiaj.

Wspolczesnie maka zablocka powstaje z zyta, orkiszu,
samopszy i ptaskurki, czyli starych gatunkéw zbo6z uprawia-
nych tu w sposéb ekologiczny. Uprawa taka — bez uzycia
$rodkéw chemicznych - oraz unikalny sposéb przetworze-
nia powodujg, Ze maka ta jest produktem niepowtarzalnym,
pozadanym nie tylko przez kulinarnych koneserdw, ale
i osoby dbajace o zdrowy styl Zycia. Jest bowiem cennym
zrédlem blonnika, witamin z grupy B oraz licznych minera-
tow.

Przeéledzmy zatem ten unikalny proces produkcji,
w kt(')rym réwnie duze znaczenie, co samo roztarcie ziarna,
majg takze czynnosci przygotowawcze. A nalezg do nich -
dwukrotne oczyszczanie ziarna przy pomocy specjalnych
maszyn (czyszczalni, wialni) oraz obluszczanie, czyli od-

dzielanie ziarna od tusek (plew) w bukowniku - urzadzeniu

zaopatrzonym w sita o oczkach érednicy od 2 do 5 mm (tych
najdrobniejszych uzywa si¢ np. do przesiania najmniejsze-
go ziarna — samopszy). Odplewione i oczyszczone nasiona
sortuje si¢ na jednorodne partie i mieli na tradycyjnych
zarnach, przy czym grubos¢ czastek maki i otrgb zalezy od
ustawienia szczeliny pomiedzy kamieniami. Otrzymana
w ten sposob maka jest do$¢ ciemna - biato-kremowa, z wi-
docznymi kawaleczkami otrgb barwy bezowej, brazowej,
a nawet zielonkawej. Mieszanka ma niejednorodna, sypka
i puszysta konsystencje. Charakteryzuje ja bogaty, lekko
stodki, fagodny smak i aromat, z bardziej lub mniej wyczu-
walna nutg orzechéw.

Jest to smak, ktéry wielu pamieta z dziecinstwa — smak
»babcinego” chleba, ale nie tylko. W zaleznosci od gatun-
ku uzytych do przemiatu zbéz, maka z Zablocia moze by¢
uzywana do wypieku butek, plackéw, ciast czy sporzadzania
makaronéw, klusek, nale$nikéw i pierogéw. Smacznego!
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Wstazki, gniazda, krajanki...

Chetmski makaron jajeczny

Wstazki, gniazda i krajanki — w takich formach dostep-
ny jest obecnie chelmski makaron jajeczny. Piszac o nim,
mamy na mysli zaréwno podtuzne nitki o trzech szeroko-
$ciach, jak tez dtugie, plaskie i szerokie wstegi, ktore dodat-
kowo moga by¢ zwijane w klebki. Co wazne, makaron ten
jest przygotowywany tradycyjnym sposobem z wody, maki
pszennej i $wiezych jaj (kurzych lub przepidrczych). Do jego
produkgji nie wykorzystuje si¢ ani plynnej masy jajowej, ani
jaj w proszku, co jest niewatpliwg zaleta, kardynalnie wply-
wajaca na jako$¢ i wyjatkowe walory smakowe koficowego
produktu. W sktadzie chelmskiego makaronu jajecznego
znajdziemy rowniez kurkume, nadajaca mu delikatng barwe
- od bialawej po kremowo-z61tg.

Specjal ten, powstajacy dzi§ w zaktadzie produkcyj-
nym, w smaku przypomina tradycyjny makaron domowy,
wyrabiany od najdawniejszych lat przez nasze babcie. Swoje
wyjatkowe walory smakowe zawdzigcza uzytym skiadni-
kom oraz niezmiennej od lat metodzie wyrabiania ciasta
makaronowego. Kiedys$ znata ja kazda chelmska gospody-
ni, ktéra recznie zagniatata ciasto na drewnianej stolnicy.

Jesli mial by¢ to makaron do klusek z serem, watkowata je

i kroila - najpierw w szerokie na ok. 5-6 cm i diugie paski,
a po ich zlozeniu jeden na drugi i podsypaniu maka, zeby
sie nie skleily — w krétkie, cienkie paseczki, ale nie tak cien-
kie jak do rosotu. Te ostatnie powstawaly z ciasta zwiniete-
go w rulon. Do rosotu robito si¢ makaron dtuzszy i cienszy,
a do sera grubszy i krotszy.

Od najdawniejszych czaséw tradycyjna metoda przy-
gotowania chelmskiego makaronu jajecznego nie zmienita
sie, zmienil si¢ jedynie proces produkgji, ktéry jednak nie
wplywa na jakos¢ i walory smakowe tego produktu. Po ugo-
towaniu jest on elastyczny, nie skleja sig, zachowuje ksztatt
makaronu surowego i przede wszystkim pysznie smakuje!
Do dzi§ jest on serwowany zaréwno na §wieta i rodzinne
uroczystosci, jak tez na coniedzielny obiad - bez niego trud-
no wyobrazi¢ sobie klasyczny rosot lub zupe pomidorowa.
Ba! Stanowi réwniez niezty duet z sosami, czy tradycyjnie

- z serem biatym lub truskawkami. Pycha!
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Makaron jajeczny z Ludwina

Oryginalny makaron ludwinski musi by¢ zrobiony
z dobrej maki z dodatkiem jaj i przypraw, w oparciu o re-
cepture wywodzaca si¢ co najmniej z czaséw miedzywojen-
nych. Tak uwazala, zmarta w wieku 93 lat, Helena Romanek,
gospodyni znana i ceniona w miejscowym $rodowisku. Jej
przekaz potwierdzaja uczestniczki ankiety przeprowadzo-
nej wéréd mieszkanek Ludwina. Panie zgodnie stwierdzily,
ze makaron w réznych wydaniach byl potrawg goszczaca
na codziennym stole, a takze podczas imprez, na ktérych
spotykali si¢ mieszkanicy. Wyrabiany byl recznie, a pdzniej
z uzyciem specjalnych maszynek.

Lokalna wytwoérnia POL-MAK SA, uruchamiajac
przed laty produkcje tego makaronu, zastosowata trady-
cyjne skladniki (maka, jaja, kurkuma, szafran, warzywa,
woda) oraz technologie. Dzigki temu ludwinski wyréb, po-
wstajacy obecnie na skale przemystows, tak wizualnie jak
réwniez smakowo, nie odbiega od tego przygotowanego od
kilku dziesigcioleci w domach miejscowych gospodyn. Co
wigcej, zyskal nowe formy: nitki, krajanki, wstazki ciete lub
zwijane, rurki, $widerki, muszelki, gwiazdki, zacierki, fale,
tezki, tazanki, a nawet cyferki i literki. Obok tradycyjnych

zastosowan pozwala to tworzy¢ niezliczong ilos¢ kompozy-
¢ji kulinarnych.

Metoda produkeji opiera si¢ na tej samej zasadzie,
chociaz sam proces ulegl mechanizacji. Stolnice zastapila
mieszarka, walek reczny - walce, n6z - urzadzenia tnace
kalibrujace, a suszenie przy piecu — komory lub tunel su-
szarniczy. Unijne przepisy sanitarne wymogly takze zastg-
pienie wybijania jaj na miejscu pasteryzowang masg jajowa.
Wedlug ekspertéw nie wplywa to na jako$¢ produktu.

Ojczyzng makaronu s3 Wlochy, a $cislej ujmujac Ne-
apol. Takze w polskich wsiach z przelomu XIX i XX wieku,
kluski obok innych dan z maki, ziemniakow, kapusty sta-
nowily podstawe codziennego pozywienia. Dzieki wysokiej
wartosci odzywczej, lekkostrawnosci, oraz mozliwosci t3-
czenia z sosami, warzywami i owocami, makaron dostarczat
organizmowi kalorii oraz urozmaical jednostajne jedzenie.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Chleb nasz powszedni

Buteczki drozdzowe

Buleczka ma apetyczny wyglad i aromat. Z wierzchu
ma brazowy kolor delikatnie wypieczonego ciasta, a wne-
trze - kremowe. Srodek wypelnia nadzienie, ktérego kolor
uzalezniony jest od jego skladu. Do nadziewania buteczki
drozdzowej uzywa si¢ najczeéciej dzeméw owocowych.
W zaleznosci od rodzaju dzemu, przybiera zapach i smak
owocu, z ktérego dzem sporzadzono.

Gospodynie z Lopiennika Dolnego, m.in. Anna Sawa
i Dorota Sawa-Niecko, ktére zglosily buteczki do wpisu na
Liste Produktéw Tradycyjnych, uzywajg do ich wypieku wy-
sokogatunkowej maki pszenicznej, zazwyczaj krupczatki;
korzystajg przy tym z przepisow pozyskanych od czlonkéw
rodziny starszego pokolenia. Buleczki sg tu bowiem wyra-
biane od kilkudziesieciu lat. Na zyznych lessowych glebach
tej cze$ci Wyzyny Lubelskiej rodzi si¢ dorodna pszenica,
z ktorej tatwo pozyskaé dobra make. Do sporzadzenia ciasta
potrzebne sa ponadto jajka, mleko, olej, drozdze, s6l i cukier
krysztal. Cukrownia w nieodlegtym Krasnymstawie produ-
kuje wysokiej jakosci cukier, wytwarzany z burakow, ktére
majag w tych stronach bardzo dobre warunki glebowe i kli-

matyczne.

Proces wytworzenia produktu nie jest skomplikowany,
jednakze wymaga starannosci i minimum doswiadczenia.
Aby otrzymac¢ ciasto w takiej konsystencji, ktora pozwoli-
faby na jego doktadne rozwatkowanie, nalezy najpierw spo-
rzadzi¢ rozczyn z maki, cukru i drozdzy. Kiedy juz rozczyn
powstanie, w wyniku procesu fermentacji, dodaje sie do
niego wszystkie przygotowane wczesniej skladniki i czeka,
az ciasto podwoi swoja objetos¢. Watkowanie ciasta pozwoli
na uzyskanie, cienkiej, jednocentymetrowej warstwy, z kto-
rej nastepnie — przy pomocy szklanki - wykrawa si¢ krazki.
Na kazdy z nich naklada sie dZemowe nadzienie i zalepia ca-
foé¢, aby powstata buteczka. Wyroéniety potprodukt piecze
sie w piekarniku lub prodizu.

Buleczki sa niezwykle smaczne i pozywne. Mozna je
je$¢ na sucho, z mlekiem, kawg czy herbatg, dawa¢ dzieciom
do szkoty na drugie $niadanie, a takze czestowa¢ nimi zna-

jomych i domowych gosci.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Butka wiejska

Bulka jest odmiang delikatnego pieczywa, najczesciej
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 sg bulki okragle ,,z przedziatkiem” Produkt jest
formowany recznie, zgodnie z tutejszym zwyczajem. Cha-
rakterystyczny przedzialek na bulce robi si¢ drewnianym
waleczkiem. Tego typu pieczywo bylo znane w okolicach
Bychawy od wielu pokolen, jednakze nie zachowaly sie
najdawniejsze przepisy, tylko ustna tradycja pochodzaca
bezposrednio od najstarszych gospodyn. Podstawowe su-
rowce kulinarne pochodzily z wilasnych gospodarstw. Na
co dzien spozywano razowy chleb, natomiast pszenne butki
uchodzily za rarytas, wiec podawano je gléwnie dzieciom.
Butka posmarowana mastem byla symbolem powodzenia
materialnego, a przektadana wedling - wprost za rozpuste,
dopuszczalng tylko w panskich dworach.

Wyroby piekarnicze ze Starej Wsi Pierwszej sa dobrze
znane miejscowym konsumentom, a takze w Lublinie i poza
Lubelszczyzng. Tajemnica powodzenia bulek wiejskich tkwi
w ich delikatnym, lekko stonym smaku, apetycznym wygla-

dzie i przyjemnym zapachu.

Lokalni producenci dokladajg staran, aby zaopatrzy¢
sie w surowce najwyzszej jako$ci, niezbedne do uzyskania
dobrej jako$ci wypieku. Stosuje sie wysokogatunkowa make
pszenng typ 500, dobrze nasycong margaryne, a ponad-
to wode, sol i cukier, a starowiejska piekarnia opracowala
nawet swdj wlasny proces technologiczny produktu. Cia-
sto sporzadza si¢ z ww. skladnikéw poprzez mieszanie ich
w dziezy, obracajacej si¢ mechanicznie, najpierw wolno,
a potem szybko - Iacznie ok. 12 minut. Wyrobione ciasto
dzieli sie na wieksze kawatki, tzw. prasy, i pozostawia do kil-
kuminutowego spoczynku. Z kazdej prasy mozna otrzymac
trzydziesci kesow, ktore po recznym uformowaniu stajg sie
surowymi bulkami. Zanim dojdzie do wypieku, muszg si¢
one rozrosngé, i w tym celu spoczywaja w specjalnej komo-
rze przez ok. 30 minut.

Po wystudzeniu bufeczki intensywnie pachna, s3
chrupkie, cieszg oczy swoja $wiezoécig. Zachowujg wysokie

walory jako$ciowe do 24 godzin po upieczeniu.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Chleb gryczany

Potrawy maczne stanowig klasyke lubelskiego stotu.
W potaczeniu z nabiatem, kwaszonkami, jak i surowymi wa-
rzywami sg doskonalym uzupelnieniem nawet najbardziej
wykwintnych przyje¢. I nie méwimy tu tylko o wyrobach
z maki pszennej, ale takze Zytniej czy gryczanej. Chleb gry-
czany to kulinarna wizytéwka Starej Wsi Pierwszej pod By-
chawa. Wioska lezy na tak zwanych ,terenach gryczanych”
i sasiaduje z niekwestionowanym polskim zaglebiem kaszy
gryczanej, skupionym w okolicach Godziszowa czy Zdzito-
wic w powiecie janowskim. Nic dziwnego, ze roslina ta zna-
lazta swoje poczytne miejsce w lokalnej kuchni.

- Kobiety na naszym terenie dodawaly kasze gryczang
niemal do wszystkiego, gdyz rosta ona niemal na kazdym
polu i byta po prostu tania - podkreslaja mieszkancy Sta-
rej Wsi Pierwszej bioracy udzial w badaniach etnograficz-
nych. - Kasze gryczang jadano niemal pod kazda postacia,
np. ugotowang na sypko i polang tluszczem ze skwarkami,
w pierogach z dodatkiem sera bialego, na stodko, ale i na
stono. Zaczeto ja rowniez dodawaé do wypiekow takich, jak
chleb.

Metoda wypieku chleba nie rézni si¢ dzi$ od tej sprzed
lat. Najpierw kasze gryczang zalewa sie wrzatkiem i pozo-

stawia do uprazenia, nastgpnie wyrabia ciasto i laczy z kasza

oraz cebulky (poczatkowo podsmazalo sie ja na smalcu,
a od niedawna prazy). Ciasto dzieli si¢ na porcje i wypieka
w foremkach réznej wielko$ci.

Gotowe pieczywo charakteryzuje si¢ wyrazng nutg
- smakowq i zapachowa - kaszy gryczanej oraz prazonej
cebuli. Ma skorke chrupiagcg o jasnobrazowych brzegach
i ciemniejsza gérng czeécig, osobliwie chropowatg od ziaren
kaszy, za$ migkisz jasny, z matymi porami i widocznymi do-
datkami, lekko sprezysty przy dotyku.

Smak chleba gryczanego byl i jest wyjatkowy, ale trwa-
to$¢ - krotka, dlatego nie zaleca si¢ piec go za wiele na jeden
raz. W Starej Wsi wypiekano go gldéwnie na specjalne oka-
zje, $wieta czy uroczystosci rodzinne. Dzi§ mozna go takze
kupi¢ w sklepie, bowiem tradycje¢ pieczenia tego specjatu
przejela i kontynuuje miejscowa piekarnia. Jest on dostepny
w wielu okolicznych punktach sprzedazy, réwniez w Lubli-

nie!
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Chleb kraczewicki

Ten piekarniczy wyréb wzial swoja nazwe od wsi Kra-
czewice Prywatne, ktdre leza w powiecie opolskim, niedale-
ko miasta Poniatowa. Chleb produkuje miejscowa piekarnia
w oparciu o wielopokoleniowe tradycje rodziny Zubrzyc-
kich.

Do wypieczenia zwyktego chleba nie potrzeba wielu su-
rowcow, wystarczy maka, sol i woda, jednakze nie kazdemu
udaje si¢ uzyska¢ dobre pieczywo. Czym jest to spowodowa-
ne? Odpowiedz jest prosta. Ot6z na koficowy efekt wptywa-
ja: jakos¢ maki, umiejetnosci i doswiadczenie piekarza oraz
$cisle przestrzeganie procedury technologicznej. Wiasnie
dzieki spelnieniu tych warunkéw chleb kraczewicki zyskat
duza popularnos$¢ u konsumentéw.

Jest on przede wszystkim wyjatkowo smaczny - i to jest
jego najwazniejsza cecha. Ma lagodny smak, pochodzacy
od kwasu chlebowego, ktory powstaje w procesie wielofa-
zowej fermentacji. Juz sam wyglad bochenka wywotuje che¢
skosztowania. Jego skorka ma jasnobrazows, zlocistg barwe
i wydziela przyjemny zapach dobrego chleba. Rygorystycz-
ne wrecz przestrzeganie receptury powoduje, ze produkt za-
chowuje naturalng swiezo$¢ nawet w kilka dni po wypieku.

Do wyrobu chleba kraczewickiego uzywa sie dobrej ja-
ko$ciowo maki zytniej pytlowej typ 720 oraz maki pszennej

typ 850. Jednym z zabiegdw jest poddanie maki zytniej pro-
cesowi fermentacji, podczas gdy maki pszennej si¢ nie prze-
twarza. Wyrobione ciasto jest formowane w tzw. kesy, ktore
nastepnie obrabia sie tak, aby przybralo ksztalt surowych
bochenkéw i odstawia do dalszej fermentacji w koszyczkach
lub na deskach, posypanych otrebami. W tym czasie ciasto
»przegryzasi¢” — jak nazywaja piekarze, czyli nabiera jedno-
litosci strukturalnej i organoleptycznej. Wypiek odbywa sie
na trzonie pieca chlebowego w temperaturze 220°C. Zanim
chleb trafi do magazynu, a nastepnie do odbiorcéw, musi
ostygna¢ i odparowa¢ na specjalnych deskach.

Chleb kraczewicki zawiera oprocz weglowodandw
i biatka, korzystne dla organizmu cztowieka mikroelementy,
jak: blonnik, witaminy - zwlaszcza z grupy B, ponadto ma-
gnez, zelazo i cynk. Mozna go kupi¢ w okolicznych piekar-
niach, a takze w jednym ze sklepéw firmowych w Lublinie

w dzielnicy akademickiej.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Chleb ludwinski

Chleb ludwinski jest tradycyjnym wyrobem piekarni-
czym, ktory wypieka si¢ w gminie Ludwin polozonej w po-
wiecie feczynskim. Chleb ma ksztalt podtuzny, po przekro-
jeniu owalny o migkiszu $rednio porowatym, przecigtna
waga bochenka wynosi 1 kg. Skérka wypieczonego chleba
przybiera barwe stomkowo-herbaciang; jest ona lekko po-
pekana, co $wiadczy o dobrym wypieku chleba. Po przekro-
jeniu odstania si¢ jasna barwa pieczywa, charakterystyczna
dla chlebéw mieszanych. Smak chleba ludwinskiego 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 si¢ mechanicznie za pomoca mie-
szarek.

Tradycja pieczenia chleba ludwinskiego sigga lat 60.
XX wieku i jest kontynuowana do dzisiaj. Niegdy$ chleb byt
pieczony przez gospodynie w domowych piecach chlebo-
wych, a technika jego wytwarzania przekazywana byla ust-
nie z pokolenia na pokolenie. Poczatkowo chleb ludwinski
sporzadzany byt z maki Zytniej, ktéra pochodzita z wlasne-
go gospodarstwa. Z czasem rosto zapotrzebowanie na chleb

&
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(co zwigzane bylo z pojawieniem si¢ coraz wigkszej liczby

turystow przyjezdzajacych przez Ludwin), i do ciasta zaczg-
to dodawa¢ rowniez make pszenng.

Obecnie chleb ludwinski to tradycyjny chleb pszenno
-Zytni, przygotowany na naturalnym zakwasie o charaktery-
stycznym smaku i zapachu.

Jest on wizytéwka Gminnej Spotdzielni w Ludwinie,
ktéra wypieka go nieprzerwanie od ponad 45. lat. Ze wzgle-
du na to, ze Ludwin usytuowany jest na trasie wiodacej na
Pojezierze Leczynsko-Wlodawskie, ogromne rzesze tury-
stow podazajacych w strone jezior, zatrzymuja sie, aby do-
kona¢ zakupu chleba ludwinskiego, o ktérego dobrej jakoéci
rozchodzi si¢ stawa nawet poza granicami wojewddztwa lu-
belskiego. Zdarza si¢ réwniez, ze zapotrzebowanie na chleb

ludwinski zgtaszane jest poza granicami naszego kraju.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Chleb ludwinski zytni

Chleb ludwinski zytni tradycyjny ma ksztalt prosto-
katny, typowy dla foremki, w ktorej jest wypiekany, a wazy
ok. 1 kg. Pieczywo ma smak wyrazisty, lekko kwasny oraz
wyczuwalny zapach zakwasu chlebowego. Chleb jest ciem-
nobrazowy w przekroju z jasnobragzowym migzszem.

Warto zaznaczy¢, ze dawniej chleb wyrabiano recznie,
ciasto mieszano w dziezach drewnianych, natomiast od kil-
kudziesieciu lat ciasto chlebowe wyrabia si¢ mechanicznie
za pomocg mieszarek.

Gmina Ludwin, potozona w pld.-zach. czeéci Pojezie-
rza Leczynsko-Wlodawskiego, ma charakter rolniczy. Ze
wzgledu na przewage gleb stabszych ludnos¢ zajmowala sie
gléwnie hodowla bydta i uprawa zboz - zyta i owsa. W miej-
scowosciach Dratéw i Dagbrowa usytuowane byly wiatraki,
w ktérych przed wojng okoliczni rolnicy dokonywali prze-
mialu Zyta do wypieku chleba, a w latach pdzniejszych
mielono zboze w miynie we wsi Ludwin. Niestety, mlyny
te nie przetrwaly do dzisiejszych czaséw. Wsie byty samo-
wystarczalne, jesli chodzi o wyzywienie. Gospodynie same
wypiekaly chleb, w piecach z palonej cegly, ktére opalano
drewnem twardych drzew lisciastych.

»
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Chleb ludwinski zytni tradycyjny wypiekano na terenie

gminy od lat przedwojennych, zgodnie z tradycja przekazy-
wang ustnie z pokolenia na pokolenie. Z wyrobionego i wy-
roénigtego ciasta formowano bochenki, ktére uktadano na
lisciach kapusty, chrzanu lub stosowano podsypke z otrab,
nastepnie smarowano je woda, posypywano kminkiem lub
makiem, kreslono znak krzyza i wktadano do pieca. Wypie-
czony i wystudzony chleb byt owijany w ptétno i przecho-
wywany w chfodnej komorze. Obecnie niewiele gospodyn
piecze chleb na wlasne potrzeby.

Tradycje wypieku chleba wedlug starej receptury prze-
jeta w latach 60. ubieglego wieku Gminna Spotdzielnia
»Samopomoc Chlopska” w Ludwinie. Smak tradycyjnego
chleba z Ludwina, z rumiang, chrupiaca skorka znajg kon-
sumenci z wielu miejscowoéci i okolicznych gmin, m.in.
mieszkancy Lecznej oraz Lublina, a takze turysci.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Chleb niedrzwicki

Jak wiele genialnych w swej prostocie odkry¢, tak i to
pieczywo kuszace zapachem smazonej cebulki oraz skwar-
kéw powstato przez przypadek. Bylo to na poczatku lat 70.
ubieglego wieku. W starej piekarni Gminnej Spoétdzielni
»Samopomoc Chlopska” w Niedrzwicy Duzej jej kierownik
oraz zaprzyjazniony szef masarni degustowali wyroby swo-
ich firm. Swiezy chleb idealnie nadawal sie do (dopiero co
wytopionego) smalcu ze skwarkami i kiszonych ogorkéw.
Czy na stole stalo co$ jeszcze, tego przekazy nie mowig.
W kazdym razie obydwaj fachowcy doszli do oczywiste-
go rozwigzania, ktéremu na imi¢ - dwa w jednym. Po co
smarowac¢ chleb smalcem, skoro w jednym produkcie moz-
na mie¢ dwa skladniki. Takiego samego ol$nienia musieli
w przeszlosci dozna¢ autorzy pizzy, cebularza czy zapieka-
nek.

Nastepnego dnia nasi wynalazcy przeprowadzili pierw-
szg probe. Jak to zwykle bywa poczatki nie byly tatwe. A to
skwarkow za duzo, a to maka nieodpowiednia lub piekarz
nie podotat zadaniu. Jednak upér i préby podejmowane
w kolejnych dniach przynosily coraz lepsze efekty. Chleb
wzbogacono o smazong cebulke, co wydatnie podniosto
jego smak. Z biegiem lat chleb niedrzwicki zjednywat sobie
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coraz wigcej amatoréw, zdobywajac laury na konkursach
kulinarnych.

Juz sam jego wyglad - zlotawy prostokat z wyraznymi
$ladami zatopionych skwarkéw i cebulki - wzmocniony
efektami zapachowymi, zachg¢ca do jedzenia. Co wazne,
produkcja tego chleba wcigz bazuje na starej ,,kolezenskiej”
recepturze. Sktadniki wcigz sg takie same. Piekarze z Nie-
drzwicy Duzej nie dodaja modnych dzisiaj polepszaczy.
Jak dawniej zakwas przygotowuje si¢ na bazie maki zytniej.
Nawet piec ceramiczny jest starego typu. Ulepszony zostal
jedynie proces fermentacji dzieki zastosowaniu specjalnej
komory. Surowce wykorzystywane do wytworzenia chleba
niedrzwickiego pochodza gtéwnie z rejonu Lubelszczyzny
od zaufanych dostawcow, z ktérymi piekarnia wspotpracuje

od wielu lat.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Chleb starowiejski

Nie ma chyba innego produktu spozywczego, ktéry byl-
by tak pozadany przez ludzkos¢, jak chleb, i to od zarania
cywilizacji. Znaleziska archeologiczne na Bliskim Wscho-
dzie potwierdzaja wyréb chleba juz na kilka tysiecy lat przed
narodzeniem Jezusa. Na kamiennych zarnach rozgniatano
ziarno na gruba make, z ktorej pieczone byly placki, z cza-
sem formowane w bochenki. Wraz z rozwojem cywilizacji
chleb ulepszano, dodajac do zaczynu zakwas i drozdze.
Obecnie tez stosuje si¢ rézne ulepszacze, dodaje ziarna
maku, sezamu, dyni, uzywa réznych gatunkéw maki itp., co
powoduje, ze konsument ma do wyboru kilkadziesiat rodza-
jow tego pieczywa.

Chleby tradycyjne ciesza sie coraz wigksza popular-
noscig. Jednym z nich jest chleb starowiejski, rozstawiony
w gminie Bychawa przez piekarzy ze Starej Wsi Pierwszej.
Wytwarzane tu bochenki majg widoczny desen, ktéry po-
chodzi od wiklinowego koszyka. Na zlotobrazowej skorce
chleba znajduja si¢ charakterystyczne peknigcia, podobne do
nieregularnych figur geometrycznych. Pod dotknigciem cia-
sto bochenka sprezynuje. Migkisz jest lekko wilgotny, smak
delikatnie kwasény, zapach przyjemny, typowo chlebowy.

¢

Do wytworzenia produktu niezbedne s3 dwa rodzaje
maki: pszenna typ 750 i zytnia typ 720, a takze drozdze, sol,
woda i skrobia ziemniaczana — do oproészania koszyczkow
wiklinowych. Proces technologiczny wyrobu jest typowy dla
tego rodzaju pieczywa, natomiast istotna jest jako$¢ uzyte-
go surowca i dokladnos¢ we wszystkich fazach produkcji.
Dlatego tez producenci zwazajg szczegdlnie na wilasciwa
temperature ciasta, otoczenia i pieca, ponadto pilnujg, aby
spoczynek ciasta oraz koricowa jego fermentacja w koszycz-
kach mialy zagwarantowang odpowiednig ilo§¢ czasu.

Chleb starowiejski cieszy sie¢ duzym popytem miej-
scowej klienteli, ale tez ma wielu nabywcéw w lubelskich
sklepach. Czestowano nim postéw w Europarlamencie
w Brukseli, bywal tez wozony na Ukraine przez delegacje

z Lubelszczyzny.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Chleb wiejski debowiecki

Chleb nasz powszedni, o ktory katolicy modla sie kaz-
dego dnia, od tysigcy lat stanowi zyciodajny pokarm. Przez
wieki byl wyznacznikiem dostatku. Jako dar Bozy ma zna-
czenie sakralne. Jedna z pierwszych receptur mozna znalez¢é
w Biblii. Tradycja nakazuje otacza¢ go szacunkiem. Daw-
niej, jesli kromka upadta na podloge, nalezato ja podnies¢
i ucalowa¢ z nabozenstwem. Chleb wiejski z gminy Urszulin
wypiekany jest wedlug starej receptury i zwyczajow. Jego
produkecja, obok wiedzy, do$wiadczenia i pracowitoéci, wy-
maga znajomosci rytualéw. Wyrobione bochenki wktadane
na topacie do pieca, nalezy przezegnac. Jak wynika z tradycji
ilegend, na piekarniku siedzi w jednym rogu aniot, a w dru-
gim diabel. Jezeli gospodyni nie zrobi na chlebie znaku krzy-
za, to wowczas diabel ,,chlap anioa w pysk” i cala robota na
nic.

Ten chleb przygotowywany jest ze szczegolnych surow-
cow. Obok maki zytniej i pszennej, wody, soli, cukru, droz-
dzy dodawane sg ziarna otrab, sezamu, stonecznika i siemie-
nia Inianego. Surowce te sa doktadnie mieszane, dodawany
jest zaczatek, a nastepnie rozpoczyna si¢ wyréb ciasta, ktore
wymaga specjalnych zabiegdéw. Nastgpny etap to wypiek

w odpowiednich formach, temperaturze, w specjalnym
piecu chlebowym. W rezultacie otrzymujemy, zaleznie od
formy, prostokatny lub okragly, blyszczacy, brazowo-ztoci-
sty chleb posypany makiem. Aromat §wiezego bochenka to
jeden z najpigkniejszych zapachow.

Od lat nie zmienila si¢ receptura i sktadniki chleba. Je-
dyna innowacja dotyczy form do pieczenia, piecow i opako-
wan. Co ciekawe, istotny wplyw na smak, obok temperatury
w piecu i rygoréw dojrzewania, maja takze pogoda i zmie-
niajgce si¢ warunki na polach.

Chleb wiejski od lat gosci na stotach podczas rodzin-
nych spotkan, wesel, imprez nie tylko na terenie gminy Ur-
szulin. Z powodzeniem uczestniczyt w konkursach kulinar-

nych, gdzie wielokrotnie byl nagradzany.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Chleb wiejski z otrgbami

Gdy jest chleb i woda, to nie ma gloda. To stare po-
wiedzenie w znakomity sposob oddaje znaczenie chleba
w zyciu cztowieka. Chleba naszego powszedniego, daj nam
dzisiaj... — glosi znana modlitwa. W polskiej kuchni byt on
od wiekéw podstawowym produktem spozywczym. Pozy-
wiano si¢ nim w chatach chlopskich, szlacheckich dworach,
rycerskich zamkach i patacach moznowladcow, a takze
w kuchniach klasztornych. Chlebem i solg witano nowozen-
cow, starostow dozynkowych i innych goéci, ktorzy zawsze
calowali z uszanowaniem bochenek. Przed odkrojeniem
pierwszej kromki czyniono znak krzyza - co i dzisiaj prak-
tykuje sie w niektérych domach.

Wiejskie gospodynie przygotowywaly si¢ do cotygo-
dniowego wypieku chleba juz w pigtkowy wieczoér. Otéz
w drewnianej dziezy mieszaly zakwas z maka. Byt on przy-
gotowywany wczesniej z maki zytniej lub pszennej. Przez
noc ciasto chlebowe rosto dzigki procesowi fermentacji,
zmieniajac strukture z litej na lekko spulchniong. Tak wy-
ro$niety poélprodukt mieszano nazajutrz ponownie, co
okre$lano stowami ,,miesi¢ ciasto”, w celu jego napowietrze-
nia. Dalsze jego rosniecie odbywalo si¢ juz w foremkach
lub w utworzonych recznie bochenkach, ktére spoczywaty
zazwyczaj na chrzanowych lisciach. W migdzyczasie byt

rozgrzewany drewnem piec chlebowy, ktory znajdowat si¢
prawie w kazdym gospodarstwie. Przed wlozeniem do nie-
go ciasta gospodynie posypywaly go nasionami czarnuszki,
kminku lub gorczycy.

Chleb wiejski z otrebami, wypiekany obecnie przez
Malgorzate Solis ze wsi Mikotajéwka niedaleko Urzedowa,
osiaga swoj tradycyjny wyglad i smak dzigki przestrzeganiu
dawnych receptur niezmiennie od 50 lat. Jest wyrabiany na
zakwasie z maki zytniej i pszennej, ma ksztatt prostokat-
ny nadany mu przez blaszang foremke; jego jasnobrazowa
skorka jest lekko popekana, co swiadczy o prawidlowym
wyroénieciu ciasta. Chleb tadnie pachnie zakwasem, a jego
wyjatkowy smak podkreslaja dodane do niego ziarenka sie-
mienia Inianego i otrgby. Jedynym odstepstwem od tradycji
jest piecznie tego chleba w piekarniku, a nie w piecu chlebo-

wym, co nie umniejsza jego waloréw smakowych.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Chleb zytni naturalny

Do dzi$ na wsiach Lubelszczyzny mozna zauwazy¢ gle-
boki szacunek dla chleba, bowiem symbolizuje on rezultat
ciezkiej pracy rolnika, a w zasadzie caty proces ,,0d ziarenka
do bochenka” A warto wiedzie¢, ze region lubelski od wie-
kéw stynie ze zlocistych tanéw zbdz, podstawowego sklad-
nika piekarniczych cymeséw. I zboz, i chlebéw mamy tutaj
obfitos¢ gatunkéw. Chleb zytni naturalny rozpowszech-
niony jest zwlaszcza w okolicach Starej Wsi Pierwszej pod
Bychawa. Pieczony byl niegdys$ przez gospodynie gléwnie
dlatego, ze najdtuzej pozostawal $wiezy w poréwnaniu do
innych wypiekow i ze nie byt tak kwasny i ciezki, jak potrafig
by¢ niektdre chleby zytnie.

- (...) chleb zytni jedliémy niemal kazdego dnia. Pieklo
sie go w sobote i to tyle, aby starczyto do nastepnej soboty
- moéwig mieszkancy gminy Bychawa, bioracy udziat w ba-
daniach etnograficznych. - Pieklo sie tez go i na specjalne
uroczystosci (...), jak np. Boze Narodzenie czy Nowy Rok
(...), tylko dzien wcze$niej, zeby byt jak najswiezszy.

Moéwiac o chlebie zZytnim naturalnym, mamy na mysli
wypiek o jasnobrazowych brzegach i ciemnobrazowej gor-
nej czesci bochenka, chrupigcej skorce oraz lekko sprezy-
stym i lekko wilgotnym w dotyku migkiszu. Dzi$ ten Zytni
specjal tradycyjnymi metodami wypieka rodzinna piekarnia
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w Starej Wi Pierwszej, ktora zglosita go do wpisu na LPT.

Chleb robiony jest z mgki pozyskanej od lokalnych produ-
centdw i wezesniej przygotowanego zakwasu z dodatkiem
wody, drozdzy oraz soli. Duza wage przy jego produkcji kla-
dzie si¢ tu zwlaszcza na dwa etapy: wyrobienie ciasta (jego
struktura nie moze by¢ zbyt gesta), a takze garowanie, czyli
spulchnianie i rozrost uformowanych z ciasta bochenkéow
przez ok. 40-50 minut. Dopiero tak przygotowane ciasto tra-
fia do pieca chlebowego. Co zmienilo si¢ na przestrzeni lat?
Jedynie sposéb wyrabiania ciasta - z recznego na mecha-
niczny, a takze piece — dzi$ zamiast tradycyjnych, kaflowych,
opalanych drewnem, uzywane s te gazowe, elektryczne czy
olejowe. Smak i zapach, a takze jako$¢ gotowego wypieku
s3 dokladnie takie, jak przed laty. Jak mowig tutejsi pieka-
rze, kazdy, kto sprébuje chleba zytniego naturalnego, bedzie
chciat go spozy¢ kolejny raz.

mubelskie
Smakyy zycie]
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Chleb zytni tradycyjny

Chleb jest od zarania ludzkosci podstawowym wyzy-
wieniem czlowieka, zwlaszcza w strefie umiarkowanej na
potkuli potnocnej. Na polach Ameryki Pétnocnej i Eura-
zji uprawia si¢ zyto, za$§ w cieplejszej strefie basenu Morza
Srédziemnego, Ameryce Potudniowej i Australii — pszenice.
Z maki wytwarzanej z ziaren wymienionych zb6z wypieka
sie pieczywo Zytnie, pszenne lub mieszane.

Obecnie konsument ma do wyboru kilkadziesigt od-
mian chleba; niekiedy réznia si¢ one tylko jakim$ dodat-
kiem. Duza popularnoscig cieszy sie tradycyjny chleb zytni,
jaki spozywa si¢ w polskich rodzinach od pokolen. Taki tez
chleb wypieka Gminna Spétdzielnia ,,Samopomoc Chtop-
ska” w Baranowie nad Wieprzem w pow. putawskim. Od
samego patrzenia i zapachu pieczywa leci linka. Bochenki
majg podiuzng forme i kwadratowy przekrdj. Skorka jest
lekko popekana, brazowego koloru, a migkisz o réwno-
miernym zabarwieniu, typowy dla dobrze wypieczonego
chleba. Dodatkows zaleta produktu jest przyjemny smak,
bedacy kompozycja maki zytniej, kwasu mlekowego i soli.
Chleb zawiera znikome ilosci glutenu, wyrasta w proce-
sie naturalnej fermentacji bakterii kwasu mlekowego, bez
drozdzy. Maka pochodzi ze stalych punktéw zaopatrzenia.

Producenci zyta zachowujg zasade¢ dobrych praktyk rolni-
czych, co gwarantuje wysoka jakos¢ surowca.

Duza osada, jaka jest Baranéw - niegdy$ miasto — ma
duze tradycje rzemie$lniczo-handlowe. Miejscowos¢ styne-
fa z jarmarkéw zwierzat domowych, zboza i maki, a takze
z wielu drobnych zaktadéw rzemieglniczych i spozywczych.
W Baranowie nigdy nie brakowalo piekarni, zaréwno
polskich, jak i zydowskich. Wraz z powstaniem Gminnej
Spotdzielni w 1948 r. jej kierownictwo skupilo w swoich
szeregach wielu drobniejszych rzemieslnikow i postanowi-
to kontynuowaé produkgje tradycyjnych wyrobéw miesno
-wedliniarskich, a takze piekarniczych. Wypiekano tez tra-
dycyjny chleb zytni na zakwasie. Przypomina on starszym
pokoleniom wspaniaty smak pieczywa z dziecinstwa, a mfo-
dym pozwala dostrzec w zwyczajnym chlebie niezwyczajny

smak i zapach.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Chleb zytni wygnanowski

Tradycja wypieku tego chleba produkowanego przez
firme ,,Pola” ze Stasina siega lat 30. okresu migdzywojenne-
go. Jego nazwa pochodzi od miejscowoéci Wygnanowice. Tu
wypiekano go, zazwyczaj raz w tygodniu w sobotg, zaréwno
w domach chlopskich, jak i szlacheckich. Przez caly tydzien
zachowywatl walory smakowe. Potwierdzajg to mieszkancy
wioski oraz okolic, w tym kronikarz, nauczyciel i badacz
miejscowych dziejow Bohdan Kielbasa.

Od tamtego czasu przez 80 lat nigdy nie zmieniono
receptury, sktadu surowcéw, sposobu wytwarzania kwasu
chlebowego, ciasta i zaczatku. Innowacje dotyczyly jedynie
naczyn do fermentacji kwasu, form, piecéw i opakowan.
Co prawda, warunki dojrzewania chleba — mimo tej samej
receptury — moga by¢ inne, co wplywa na jego smak. Nie-
mniej, bochenek wygnanowskiego zawsze jest apetyczny
i bez trudu znajduje nabywcow. Juz sam wyglad ciemnobra-
zowego trapezu z chrupiaca skérka, wzmocniony zapachem
pieczywa bez nadmiaru posmaku stonego i stodkiego, za-
checa do skosztowania tego lokalnego specjatu. Poznali sie
na nim degustatorzy z Polski i zagranicy nagradzajac dyplo-
mami i wyréznieniami.

Chleb zytni wywodzi sie z tradycji piekarniczej Polski
Wschodniej. Pieczywo oparte na stuprocentowym udziale

maki zytniej jest charakterystyczne dla tego regionu. Dobrze
go znajg takze w Rosji, na Litwie, Ukrainie, Bialorusi.

W Wygnanowicach jako surowca do przygotowania
ciasta uzywano mgaki Zytniej z miejscowych upraw. Sama
produkgja chleba jest wieloetapowa i do$¢ skomplikowana.
Wprawdzie receptura zebrana przez Barbare Krzyszczak na
podstawie ustnych przekazéw jest powszechnie znana, ale
diabet tkwi w szczegotach, a te kazdy piekarz zachowuje dla
siebie.

Godng odnotowania zaleta chleba wygnanowskiego
jest brak cukrow, dzigki czemu moze on stanowi¢ podsta-
we niemal kazdego rodzaju diety, w tym réwniez dla dia-
betykow. Jest zdrowy, wypiekany bez konserwantéw, bardzo
smaczny, ma dlugi termin §wiezosci, $wietnie si¢ kroi. Nic,

tylko sie zajada¢!

§Jubelskie
Swaky zycie]

65



W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Kodenski chleb razowy zytni

Kodenski chleb razowy pochodzi z pétnocno-wschod-
niej Lubelszczyzny, z geograficzno-historycznego obszaru
zwanego Podlasiem Poludniowym. Bochen ma prostokat-
ny ksztalt, po rozkrojeniu jest koloru bragzowo-miodowego,
z widocznymi ziarnami, np. siemienia Inianego. Charak-
teryzuje go przyjemny zapach ziarna o naturalnym lekko
stodko-kwasnym smaku. Dobrze wypieczony chleb jest
ciemnobrazowy z miodowym polyskiem skorki.

Podstawowym surowcem wykorzystywanym do wy-
pieku chleba jest maka razowa zytnia, pochodzaca ze zbo-
za uprawianego na czystym ekologicznie obszarze Kodnia;
miejscowo$¢ ta polozona jest nad $rodkowym Bugiem
w powiecie bialskopodlaskim. Make do pieczenia uzyskuje
sie przez tzw. przemial niski, polegajacy na jednorazowym
rozdrobnieniu ziarna i pozostawieniu jak najwigkszej ilosci
otrab. Przygotowana w ten sposob maka jest bogatsza w na-
turalne witaminy i skladniki odzywcze.

Tradycja wypieku kodenskiego chleba siega szesnaste-
go wieku, kiedy to pan na wlosciach - Jan Sapieha - wziat
w posiadanie tutejsze dobra, stynace z mlynarstwa i zbdz
wszelakich. Wedle przekazania ludowego, miejscowe zony
kmiecidéw podjely ksiecia chlebem wcze$niej wypieczonym.
Sapieha, kontent z wybornego smaku pieczywa, wydat pole-
cenie, aby dostarczano mu chleb na zamczysko.
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Receptura wypieku chleba przetrwata do dzisiaj, ponie-
waz byla przekazywana z pokolenia na pokolenie. Kazda do-
rastajaca dziewczyna przed zamazpdjsciem znala tajemnice
wypieku chleba, ktéry dzigki niezwyklym walorom sma-
kowym mial zapewni¢ zonie dozgonng mito$¢ i szacunek
meza.

Chleb migkki, pachnacy, bez odstajacej skorki i zakalca,
umiata upiec tylko do$wiadczona gospodyni. Tradycyjnie
wypieczonym chlebem wita si¢ na lubelskim Podlasiu no-
wozencow u progu domu weselnego. Przez lata kodenski
chleb byl gléwng atrakejg i specjatem na miejscowych do-
zynkach.

Koden, znany jest takze z bazyliki pw. §w. Anny, w olta-
rzu ktorej znajduje sie, otoczony duzg czcig wiernych, styna-
cy taskami obraz Matki Boskiej Kodenskiej.

EJubelskie
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

W krainie pierogow i pyz

Karczmiskie pierogi z bobru (bobu)

Pierogi maja rézne nadzienie w zaleznosci od dostep-
nych sktadnikéw i regionalnych upodoban kulinarnych
konsumentdw. Dluga liste pierogow z: miesem, kapusty i
grzybami, serem i ziemniakami, kasza gryczang, fasola czer-
wong i owocami, uzupelnia béb. Jest to jednoroczna roslina
stragczkowa z rodziny bobowatych (Fabaceae), uprawiana
jako warzywo w basenie Morza Srédziemnego juz od neoli-
tu. W starozytnym Egipcie odgrywala role kultows, bardzo
cenili jg tez Rzymianie.

W niektdrych regionach Polski roéling nazywa sie za-
miennie bobrem, chociaz trudno znalez¢ wlasciwe wyja-
$nienie takiego okreélenia. Jedyne, co mogloby ttumaczy¢
taka nazwe, jest podobienstwo ziaren do... zebéw bobra.
Takze we wsi Karczmiska i okolicy od niepamigtnych cza-
séw na bob mowili bober. Ze wzgledu na duza ilo$¢ po-
traw przyrzadzanych z tej roéliny, tamtejszych, rdzennych
mieszkancow zwie sie w okolicy bobrami. Dumni z takiego
okreslenia nadali oni klubowi sportowemu w Karczmiskach
nazwe Bobry.

Tradycje kulinarne tej bardzo duzej wsi w pow. opol-
skim sg bardzo bogate. Nazwa miejscowoséci wywodzi sie od

¢

duzej ilosci karczem, jako ze osada byla waznym miejscem
postojowym i noclegowym na szlaku handlowym. Swiadczy
o tym m.in. odkryty w 1932 r. skarb monet z okresu wcze-
snopiastowskiego, a takze istnienie w poblizu kilku $rednio-
wiecznych grodzisk z Chodlikiem na czele. Juz wtedy bob
byl spozywany przez zamieszkujace grodziska plemie Len-
dzian.

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

Propagatorem pierogdw z bobrem jest Kolo Gospodyn
Wiejskich w Karczmiskach. Potrawa jest czesto wyrézniana
w konkursach i festynach za wyjatkowe walory smakowe.

Mozna je zamoéwi¢ w tutejszej restauracji ,Krampa’”.

5‘ lubelskie
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Pierogi jagodowe lubelskie

Wéréd wielu odmian pierogdw nalezy wyrdznic te, kto-
re maja nadzienie owocowe. W polskiej tradycyjnej kuchni
znane sg pierogi truskawkowe, malinowe, wisniowe, czere-
$niowe, z suszonych jablek, gruszek i §liwek, a takze — ucho-
dzace za najsmaczniejsze - z jagodami.

Lubelszczyzna od zarania dziejow jest gtdwnie uwazana
za region rolniczy. Na gorszych glebach Réwniny Bitgoraj-
skiej, Polesiu Lubelskim i Nizinie Poludniowopodlaskiej
wystepuja duze kompleksy lesne, majace takze znaczenie
gospodarcze. Dary lasu byly szeroko wykorzystywane w sta-
ropolskiej kuchni, zaréwno dziczyzna i grzyby, jak i owoce:
poziomki, boréwki i czernice - czyli czarne jagody. W obec-
nych czasach ludzie nadal chodza do lasu, niektorzy w ce-
lach rekreacyjnych, inni po runo, a mysliwi za zwierzyna.
W $rodku lata, gdy jagoda dojrzewa, pojawiaja si¢ zbieracze
tych owocow; mozna je tez kupi¢ na parkingach lesnych.

Czarne jagody sa bardzo smaczne, zaréwno bez do-
datkéw, jak tez z cukrem czy $mietang — wowczas sg spo-
zywane jako deser. Pierogi z jagodami s3 natomiast da-
niem, ktérym mozemy bardziej si¢ posili¢, a przy tym
potrawa niecodzienng, lekkostrawng i wyjatkowo zdrowa.

Przedsigbiorstwo Spoteczne ProBono, ktdre oferuje pierogi
z jagodami w lokalu przy ul. Zielonej w Lublinie, zaréwno
do miejscowej konsumpcji, jak i na wynos, kontynuuje tym
samym tradycje kuchni polskiej.

Potrawe wytwarza si¢ przewaznie z owocOw mrozo-
nych, poza krétkim sezonem letnim, gdy sg dostepne jagody
$wieze. Mrozenie nie wplywa istotnie na jako$¢ produktu,
a wrecz zabezpiecza owoce przed ich rozgnieceniem i wy-
plynieciem soku. W nadzieniu znajdujg si¢ wylacznie jago-
dy z cukrem. Po zamknieciu farszu ciastem otrzymuje sie
surowe pierogi, ktore staja sie daniem konsumpcyjnym po
ugotowaniu w lekko osolonej wodzie. Swiezo podane na stot
smakuja najlepiej, szczegolnie gdy sa polane $émietang i po-

sypane cukrem.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Pierogi lipniackie z kapusta i grzybami

Pierogi mozna przygotowywa¢ na dziesigtki, a moze
nawet setki sposobow. Wszystko zalezy od inwencji kucha-
rza potrafigcego odpowiednio skomponowac¢ farsz i ciasto
tak, aby uzyska¢ najlepszy efekt smakowy. Ku zaskoczeniu
uczestnikow ostatnich dozynek rybackich organizowanych
na Lubelszczyznie jedng z potraw konkursowych byly pie-
rogi z farszem rybnym. Propozycja godna degustacji dla
wyrafinowanego podniebienia. Jak przyrzadzi¢ te z kapusta
i grzybami najlepiej wiedza we wsi Lipniaki w gminie Kako-
lewnica.

Najlepsze sa tradycyjne przepisy sprawdzone od lat.
Farsz na pierogi lipniackie przygotowuje si¢ z kapusty kwa-
$nej podduszonej na malym ogniu oraz namoczonych grzy-
béw suszonych podsmazonych z cebulky. Najlepiej, jesli sa
to borowiki. Taki rarytas jada si¢ gtéwnie na Wigilie, kie-
dy grzyby pozostaja po ugotowaniu zupy lub barszczu. Ale
suszone podgrzybki tez s dobre, w kazdym razie bardziej
aromatyczne niz te zamrazane lub solone.

Zaleta pierogdw lipniackich jest takze ciasto przygo-
towywane ze swojskiej maki sparzonej woda. Dobrze wy-
gniecione charakteryzuje si¢ jednolitoécig, brakiem smug

¢

i grudek, co ulatwia lepienie. Akcentem ozdobnym, a za-
razem wzmacniajgcym spoisto$¢ pierogéw, jest ,falbanka”.
Najlepiej smakujg okraszone thuszczem.

Lipniaki wziely nazwe od gesto rosnacych lip. W pobli-
zu s3 duze obszary lasu obfitujace w grzyby i jagody. Nie-
wielkie gospodarstwa i stabe gleby bardziej sprzyjaty biedzie
niz dostatkowi. Dawniej gtéwna uprawa bylo zyto, gryka,
awogrodach gtéwnie kapusta. Od lat wykorzystywano ja do
przyrzadzania potraw. Dzieki temu tanim sposobem uda-
wato sie wyzywi¢ rodzine. Kapusta polaczona z grzybami
pozwalata urozmaici¢ jadlospis. Juz przed II wojna pierogi
z farszem bazujacym na tych sktadnikach staly si¢ lokalnym
specjatem. Nic dziwnego, to prawdziwe ,,niebo w gebie”.

lubelski
%’u elskie
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Pierogi nowodworskie

Podstawowym skladnikiem nadzienia pierogéw no-
wodworskich jest kasza gryczana. Pierozki majag skorke
biala, gladka, nadzienie réwniez biate z delikatnymi czerwo-
nymi kropeczkami pochodzacymi od przypraw, z widocz-
nymi ziarenkami brazowej kaszy, rodzynkami i drobinkami
zielonej miety. Smak typowy dla pierogéw z serem i kasza
gryczang — nadzienie lekko stone, od czasu do czasu osto-
dzone rodzynkiem. Wyczuwalny bardzo delikatnie smak
cynamonu, imbiru i pachnacej miety.

Po ugotowaniu pierogi podawane s na ciepto z dodat-
kiem ptynnego miodu i kwasnej §mietany. Warto zaznaczy¢,
ze w tradycyjnych chlopskich domach pierogi gotowano
z kaszy gryczanej i sera. Dodatek do farszu rodzynkéw, cy-
namonu i imbiru to pomyst zarzadcy dworu Zamoyskich
w Kozlowee.

Ciasto na pierogi jest wyrabiane z maki, jaj z dodatkiem
goracej wody oraz soli do smaku. Gléwnymi sktadnikami
nadzienia sg ugotowana kasza gryczana, twardg wiejski, jaja
oraz przyprawy.

Warto podkresli¢, ze do produkcji maki wykorzystuje
sie pszenice, ktéra pochodzi z wlasnych gospodarstw. Gry-
ke uprawiaja miejscowi rolnicy, bez stosowania srodkéw
chemicznych z malym dodatkiem nawozéw naturalnych.

"'t

{"t

Twardg jest kupowany od miejscowych gospodarzy, kto-

rzy wypasaja krowy na Iakach i naturalnych pastwiskach,
pelnych zi6l. Mieta jest ziotem charakterystycznym dla
pierogéw lubelskich, uzywa si¢ tylko miety, ktéra pocho-
dzi z upraw na wlasnych dziatkach. Miéd, bedacy bardzo
oryginalnym dodatkiem do polewania nim pierogéw, zbiera
sie z uli, ktére stoja na skraju Laséw Koztowieckich, gdzie
pozytkow dla pszczot jest bardzo duzo, a miody majg szcze-
g0lne smaki: gryczane, spadziowe, lipowe, czy wrzosowe.

Kuchnia polska znana jest z pierogéw i obecnie s3 one
uwazane przez cudzoziemcéw za typowe polskie danie.
Lubelszczyzna od niepamietnych czaséw stynela z potraw
z maki i kasz, od lat pierogi sa réwniez lubelska specjalno-
$cig kulinarng. Gospodynie doszly do perfekcji w przygoto-
wywaniu prostych, ale bardzo smacznych potraw, jakimi s
pierogi.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Pierogi olszewnickie z kasza gryczang 0

Pierogi olszewnickie s3 smaczng i tradycyjng potrawa.
Sporzadza si¢ je na Potudniowym Podlasiu, we wsi Olszew-
nica, w gminie Kakolewnica, w powiecie radzynskim.

Pojedynczy pierég ma ksztalt potksigzyca, ktérego
brzegi sa splaszczone i pofaldowane, jego dtugos¢ wynosi
ok. 6 cm, szeroko$¢ ok. 4 cm, a wysoko$¢, czyli grubosé —
ok. 2 cm. W przekroju pierdg jest ciemnobrazowy z jasno-
brazowa otoczka z ciasta. Potrawa odznacza si¢ gryczanym
smakiem nadzienia, ktorego gtéwnym sktadnikiem jest ka-
sza gryczana.

Grunty orne w tej czesci Podlasia sg zazwyczaj dobrej
klasy, chociaz zréznicowane jakosciowo. Dzigki tym wa-
runkom uprawowym rolnicy sieja tu zaréwno pszenice, jak
i gryke, a wiec podstawowe surowce do sporzadzania piero-
gow olszewnickich. Mozna powiedzie¢, ze struktura uzytko-
wania miejscowych gleb jest podporzadkowana uzyskaniu
surowca, ktory pozwalal na wytworzenie dobrego jako$cio-
Wo, a zarazem taniego wyzywienia.

Make mielono we mlynie w pobliskim Zarzeczu, za$
ziarna gryki byly suszone i przesiewane na wialni, a potem
przechowywane przez caly rok w spizarniach. Kazdy olszew-
nicki gospodarz sial gryke, a ponadto soczewice i proso.

Pierogi — leniwe i parowane - oraz pieczone racuchy,
a takze kasza gryczana, byly podstawg tutejszego jadtospisu.
Potrawy te spozywano przez caly rok jako codzienne danie.
W ostatnich latach do nadzienia pierogéw olszewnickich
dodaje si¢ pieczarki, co polepsza ich smak.

Potrawe sporzadza si¢ w kilku etapach, z ktérych naj-
wazniejsze to: wyrobienie ciasta, a po jego rozwatkowaniu
wyciecie z niego pojedynczych okragtych form, przygoto-
wanie nadzienia z gotowang kaszg i podsmazonych na ma-
$le pieczarek z cebulg, ulepienie z ciasta pierogéw wypetnio-
nych nadzieniem, a nastepnie ich ugotowanie we wrzacej,
osolonej wodzie z dodatkiem oliwy.

W zaleznosci od upodoban pierogi spozywamy omasz-
czone stoning ze skwarkami lub mastem, popijajac najlepiej

zsiadtym mlekiem lub kefirem.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Pierogi perkowickie

O pierogach mozna napisa¢ oddzielng ksigzke, bo ich
rodzajéw ci u nas w regionie dostatek! Sg pierogi pieczo-
ne i gotowane, nadziewane migsem, serem, kasza grycza-
ng, a na stodko - owocami. Charakterystyczng cecha tych
perkowickich jest ich aromatyczny farsz z kapusty i boczku
smazonego z cebula. I takie wlasnie krélowaty i krélujg na-
dal na stotach w Perkowicach - wsi pod Bialg Podlaska, od
ktorej wzigty przydomek. Okreslanie pierogéw jako perko-
wickie wpisato si¢ juz na stale w lokalng swiadomos¢.

Pierogi te majg tradycyjny, potkolisty ksztalt, $rednice
ok. 7 cm, s3 jasnokremowe z zewnatrz i bezowo-brazowe
w $rodku. W nadzieniu wyraznie widoczne sg grudki bia-
tego sera. Zaréwno skladniki, ich proporgje, jak i technika
przygotowania potrawy do dzi§ pozostaly niezmienione.

Ciasto pierogowe sporzadza si¢ tradycyjnie z maki
pszennej, jajka, lyzki masta, dodatku soli i letniej wody.
Z kolei farsz powstaje z polowy posiekanej i ugotowanej
gtowki kapusty, do ktorej dodaje sie posiekang i podsmazo-
na na boczku cebulg, pokruszony twardg oraz pieprz i sé1 do
smaku. W sktad nadzienia moga tez wchodzi¢ ugotowane
na twardo i posiekane jajka - najlepiej cztery. Swiezo ugoto-
wane pierogi przed podaniem krasi si¢ skwarkami ze stopio-

nej stoniny z posiekang cebula.

Z uwagi na to, ze ich wykonywanie jest niezwykle pra-
cochlonne - wie to kazdy, kto prébowat samodzielnie lepi¢
pierogi — perkowickie gospodynie tradycyjnie przygotowy-
waly ich wiekszg ilo$¢ — na zapas, a potem, w miare potrze-
by, odgrzewaly. Dawniej podsmazano je na ttuszczu, glow-
nie stoninie, obecnie odgrzewa si¢ we wrzacej wodzie.

Drzewiej pierogi perkowickie jadano gtéwnie ,w tygo-
dniu” - na obiad, czasem na kolacje. Dzi$ potrawa ta gosci
na stofach takze z innych okazji. Pierogi z kapusciano-sero-
wym farszem sg obowigzkowg pozycja w menu warsztatow
kulinarnych odbywajacych si¢ w Pracowni Kulinariéw Re-
gionalnych w Perkowicach. Jako lokalny specjat i smaczna
wizytéwke regionu promuje si¢ je takze podczas licznych
imprez okolicznosciowych - dozynek, jarmarkow, kierma-
szOw 1 wystaw. Warto wybra¢ sie w te okolice i zakosztowac

w perkowickich pierogach!
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Pierogi podrobowe fajstawickie

Wiemy z doswiadczenia, ze w tradycyjnej kuchni pol-
skiej pierogi stanowig jedno z najwazniejszych dan. Znane
sg one od czasow piastowskich, o czym daje $wiadectwo
biskup Jacek Odrowaz, w jednej ze swoich relacji z XIII wie-
ku. Przez wieki pojawialy si¢ nowe pomysty kulinarne doty-
czace ksztattu, wielkosci, rodzaju ciasta na pierogi, a przede
wszystkim nadzienia. Przewaznie farsz stanowity surowce
rodlinne, z czasem wytwarzano pierogi z migsem, jednak-
ze na taka potrawe nie sta¢ byto ludzi ubogich. Gospodynie
zaczely wiec siegaé po tansze podroby zwierzece, dokonujac
staran, aby to danie bylo réwniez smaczne i pozywne.

Ten poétmiesny produkt spozywczy przetrwal probe
czasu i do dzisiaj ma wielu zwolennikow. Jest wyrabiany
w domach, jak tez wytwarzany przez kota gospodyn wiej-
skich, gdzie mozna go sprobowa¢ na miejscu lub sprzeda-
je na kiermaszach i festiwalach. Jednym z takich kot jest
Gminne Koto Aktywnych Kobiet w Fajstawicach.

Pierogi podrobowe tam wytwarzane przygotowuje sie
z farszu, w sktad ktérego wchodzg nastepujace sktadniki

st
3
(A%
e

-
spozywcze: wieprzowe pluca, serca, ozory i watroba, sma-
lec, kasza gryczana, a takze sl i przyprawy ziotowe. Ciasto
wykonuje si¢ z maki pszennej i wody. Uformowane pierogi
nalezy lekko ugotowac w osolonej wodzie. Jezeli nie sg prze-
znaczone do konsumpcji na miejscu, to warto je po wyjeciu
z wody ostudzi¢ na blacie i lekko posmarowa¢ olejem, aby
sie nie sklejaly ze sobg.

Gotowy pierég z podrobami ma polokragly ksztalt
z delikatng falbanka z ciasta na obrzezu, jego dtugo$¢ wyno-
si 6 cm, a szerokos¢ ok. 4 cm. Ten fajstawicki specjat ma wy-

$mienity smak, jest soczysty, aromatyczny i charakteryzuje
si¢ przyjemnym zapachem.

B-lubelskie

Smakyy zycie]
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Pierogi skromowskie z kasza jaglana,

serem I migta

Nazwa potrawy wywodzi sie od wsi Wola Skromowska,
ktora lezy w krainie Malego Mazowsza, pomiedzy rzekami
Wieprz i Ty$mienica. Jest to obszar historycznej ziemi koc-
kiej, stanowiacej obecnie potnocna cze$¢ powiatu lubartow-
skiego. Pierogi z kaszg jaglana, serem i mietg znane sg tu od
pokolen i sporzadzane wedlug tej samej kulinarnej receptu-
ry. Jest to zastuga m.in. miejscowego kota mlodziezowego
Wici, ktére organizowalo w okresie miedzywojennym liczne
kursy oswiatowe, w tym kulinarne.

Jak wspominajg starsi ludzie, nie do pomy$lenia byla
niedziela lub $wieto bez pierogéw. W lokalnej spoteczno-
$ci funkcjonuje sympatyczne powiedzenie: Tam pierogami
drzwi otwieraja, co $wiadczy o goscinnosci domu.

Do sporzadzenia potrawy stuza miejscowe skladniki,
ktore pozyskuje si¢ z roélin uprawnych oraz hodowanych
zwierzat. Na polodowcowych glebach, jakie wystepuja na
wierzchowinach, dobrze udaje si¢ proso - surowiec do
produkgji kaszy jaglanej. Na zyznych madach w dolinach
rzecznych dojrzewa pszenica, a mnogos¢ tak i pastwisk
sprzyja hodowli bydta. Dostatek mleka pozwala na wlasno-
reczne wykonywanie seréw, bedacych wraz z kaszg jaglang
ugotowang na mleku i mieta - jednym ze sktadnikéw far-

szu do pierogdw. Ciasto do ich wyrobienia czyni si¢ z maki

pszennej, pozyskiwanej z wilasnego ziarna, ktore mielone
jest we miynie w Kamionce.

Pierogi skromowskie byly dotychczas przygotowywane
w gospodarstwach domowych na wlasne potrzeby. Dzieki
dziatalnosci Stowarzyszenia Gospodyn Wiejskich w Woli
Skromowskiej, ktére promuje tutejszy przysmak na wielu
imprezach, potrawa stala si¢ znakiem rozpoznawczym za-
réwno wsi, jak i gminy Firlej.

A jak smakujg skromowskie pierogi z kasza jaglana,
serem i mietg? Mozna si¢ o tym przekonac podczas wizyty
w Woli Skromowskiej w czasie wielu gminnych i powiato-
wych uroczystoéci koscielnych i $wieckich - rowniez o ran-
dze ponadregionalnej, jak na przyktad ,,Smaki Regionéw’,

»Jarmark Jagiellonski” czy »Swieto Jesieni”
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Pierogi turowskie z soczewica

Pierogi turowskie z soczewicg sa znanym i smacz-
nym daniem tradycyjnym, ktéry przyrzadza sie w oparciu
o wlasne surowce. Nazwa potrawy odnosi si¢ do wsi Turéw,
polozonej w gminie Kakolewnica, powiat radzynski, w pot-
nocno-wschodniej LubelszczyZnie, na Nizinie Potudniowo-
podlaskie;j.

Pierogi z soczewicg majg biala, migkka skorke, w prze-
kroju sa lekko owalne, wypelnione w $rodku nadzieniem.
W $rednicy, pierogi razem z tzw. falbanka maja po ok. 6-7
cm. Przy spozywaniu wyczuwa sie lekko stony smak, cha-
rakterystyczny dla przyprawionej soczewicy. Soczewica
jadalna (Lens culinaris) uprawiana jest przez ludzko$¢ od
tysigcleci — wzmianki o niej zawiera Biblia. Jest to rodlina
stragczkowa z rodziny motylkowatych. Dojrzate ziarno so-
czewicy jest waznym zroédtem weglowodandw, bialka, zela-
za, blonnika oraz innych pozytecznych dla organizmu czto-
wieka skladnikow.

Do wyrobu pierogéw stosuje si¢ make pszenng, mielo-
na w mlynie tzw. swojska — dawniej produkowano zaréwno
make lepsza, jak i poslednig. Pierogi mozna wykonywaé
z maki posledniejszego gorszego gatunku, ale ich jakos¢
bedzie wowczas gorsza. Do nadzienia bierze si¢ soczewice

¢

zielong lub czerwona. Smazy sie ja uprzednio na tluszczu
z dodatkiem cebuli i roznych przypraw.

W Turowie wysiewano duzo pszenicy, ktorg mielono
we mlynie na make, za$ na stabszych glebach uprawiano
soczewice, proso, len i gryke. Swiadomo$¢ tutejszych go-
spodyn wiejskich byta i jest bardzo wysoka, m.in. z tego
powodu potrafily one oceni¢ pozytywnie wartoéci odzyw-
cze pierogdw z soczewicy. Potrawa ta byla wiec szczegolnie
preferowana w Zywieniu rodziny.

Pierogi z soczewica sg fatwe i tanie do wykonania. Moz-
na je spozywacé przez caly dzien. Polane suto tluszczem ze
skwarkami, postawione w piecyku kuchennym sg caly czas
gotowe do spozycia. Natomiast zimne pierogi daja sie tatwo
odgrzewad we wrzacej wodzie lub na patelni.

ggubelskie
Swaky zycie]
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Pierogi z bobem i migsem z Dobryniowa

Pierogi sa tradycyjna potrawa ludows, ktéra zyskala
uznanie we wszystkich warstwach polskiego spoteczenstwa.
Gospodynie wiejskie mialy wszystkie potrzebne produkty
pod reka i z nich wytwarzaly pierogi. W zaleznosci od wa-
runkow glebowych, ktére determinowaty w danej okolicy
rodzaj upraw roslinnych i hodowli zwierzat, stosowano rdz-
ne nadzienie: ser, kasz¢ gryczang, soczewice, bob, kapuste,
migso, wisnie, truskawki, a gdy mozna bylo pozyska¢ runo
le$ne — wyrabiano pierogi z grzybami i jagodami.

Koto Gospodyn Wiejskich ze wsi Dobryniéw nad Wie-
przem w gm. Lopiennik Gérny w powiecie krasnostawskim
patronuje lokalnym tradycjom kulinarnym. Dzigki temu
ocalono od zapomnienia przepisy na potrawy, ktore byty
znane wczesniejszym pokoleniom. Jedng z nich sg pierogi
z bobem z dodatkiem miesa, a wigc danie zawierajace biatko
roélinne i zwierzece.

Bob, zwany tez lokalnie bobrem, jest ro$ling straczko-
wa. Jego duze ziarna zawieraja wiele pozywnych skladnikow
i odznaczajg si¢ nieduzg kalorycznoscig. Suche ziarna bobu
tatwo si¢ przechowuja, dzieki temu jest on dostepny przez
caly rok. Dodatek migsa wieprzowego, podgardla, cebulki,
pieprzu i soli czyni nadzienie bardzo smacznym i sytym.
Smak farszu powinien dobrze harmonizowaé ze smakiem

ciasta pierogowego — w tym tkwi tajemnica kulinarna pro-
duktu.

Ciasto nie powinno by¢ twarde ani zbyt migkkie, dlate-
go dobiera si¢ wysokiej jakosci make i inne dodatki. Z roz-
watkowanego ciasta gospodyni wykrawa krazki, na ktére
naklada tyzke farszu i lepi pierogi. Nalezy pamigta¢, ze su-
chy bob musi sie¢ moczy¢ w wodzie przez kilka godzin, aby
dat si¢ ugotowa¢ wraz z miesem i podgardlem.

Ugotowane w osolonej wodzie pierogi polewa si¢ thusz-
czem ze skwarkami. Omaste sporzadza sie ze stoniny lub
boczku - poprzez wytopienie na patelni - oraz z uduszonej
na tym samym tluszczu cebuli. Ugotowane i schtodzone pie-
rogi mozna przechowywa¢ w lodéwce przez kilka dni. Przed
spozyciem odgrzewa sie je w goracej, gotowanej wodzie,
piekarniku lub mikrofaléwce, albo odsmaza na patelni.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Pierogi z czerwona fasola

Uwaza si¢ powszechnie, Ze pierogi sa typowo polska
potrawa. Mozna si¢ z tym zgodzi¢, natomiast warto wie-
dzie¢, ze pomystodawcami wytwarzania ciasta z nadzieniem
w ksztalcie pieroga byli Chinczycy. Marco Polo przywidzt
przepis na potrawe do Europy, a za posrednictwem biskupa
Jacka Odrowgza pierogi trafily do Polski z Rosji juz w XIII w.
Fasola czerwona jest roéling stragczkowa - jedng z kilku-
set odmian tego gatunku. Pochodzi najprawdopodobniej
z Peru i wraz z dotarciem Europejczykéw do Ameryki Po-
tudniowej zostata upowszechniona na calym $wiecie. Fasola
zawdziecza swoja popularno$¢ wyjatkowym wiasciwosciom
odzywczym, jako Zrédlo biatka, ktorego zawiera wielokrot-
nie wigcej niz mieso; jest ona natomiast ubozsza w amino-
kwasy od biatka zwierzecego. W ziarnach fasoli znajduje sie
tez duza ilo$¢ potasu, wapnia i fosforu, a takze zelaza, kwasu
foliowego, selenu, cynku oraz substancji ograniczajacych
rozrost tkanek nowotworowych. Zawarty w roslinie bfonnik
wspomaga usuwanie cholesterolu.

Gminne Koto Aktywnych Kobiet w Fajstawicach pro-
paguje spozywanie fasoli w postaci nadzienia do pierogéw.
Do farszu dodaje si¢ réwniez ziemniaki, cebule, wedzone

podgardle, sdl, pieprz i inne przyprawy ziotowe, jak mielony

kminek, oregano i majeranek. Gmina Fajstawice sltynie
z uprawy ziol, wiec gospodynie majg je pod reka. Rowniez
czerwona fasola pochodzi z tutejszych pdl - byta tu sadzona
od bardzo dawna. Pozostate skladniki potrzebne do wyrobu
pierogéw sa takze miejscowego pochodzenia. Te potrzebne
do farszu nalezy ugotowac¢ i zmieli¢ w maszynce. Ciasto wy-
rabia sie wylacznie z maki, jaj i wody. Po rozwatkowaniu na-
lezy wycia¢ takiej wielkosci krazki, aby gotowy pierég miat
dtugos$¢ ok. 6 cm dlugosci.

Gotowy pierdg z czerwonej fasoli podawany jest na go-
raco wprost z wody lub przypiekany na ttuszczu i okraszony
skwarkami.

Dodatkowy zaletg pierogéw z czerwonej fasoli, oprocz
waloréw odzywczych i smakowych, jest tanio$¢ produktu
i mozliwo§¢ przechowywania w chlodnym miejscu przez
kilka dni.

Buipelite
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Pierogi zosinowskie z jagodami

Na poczatku, tam gdzie dzisiaj lezy Zosinowo, byt wiel-
ki las, a w nim zatrzesienie jagod. Jego wiasciciel Filip Sza-
niawski sprzedat go chlopom. Las byt dobrodziejstwem dla
miejscowej ludnosci. Do okolicznych mieszkancéw przy-
lgneta nazwa ,jagodziarze”, ktorg zawdzieczali ciemnym
zebom, jezykowi i ustom zabarwionymi przez lesne owoce.
W okresie ich zbierania ciaggle mieli granatowe rece. Jagody
dawaly pozywienie, byly lekarstwem na béle brzucha i bie-
gunki. Latem wraz z nadejsciem sezonu nadchodzit czas
pierogéw. Podawano je gotowane, pieczone i smazone.

O istocie miejscowego przysmaku stanowi farsz przy-
gotowywany z jagod lesnych i cukru. Na ciasto najlepsza
jest maka swojska z dodatkiem jaj, drozdzy, cukru i szczypty
soli. Pierogi zosinowskie z jagodami majg ksztalt splaszczo-
nego polksiezyca z zawinigtymi brzegami. Najlepszy wy-
miar pozwalajacy umiesci¢ w nich optymalng ilo$¢ farszu to
ok. 6 cm dlugosci oraz ok. 2 cm szerokosci.

Podane na péimisek nie wyrdzniajg si¢ niczym szcze-
g6lnym, poza widocznymi pod skérka grudkami jagdd. Sa
migkkie, pachng ciastem drozdzowym i farszem. Po naci-
$nigciu i przekrojeniu wyptywa z nich aromatyczny, grana-
towy sok (trzeba uwaza¢, aby nie operowaé widelcem zbyt

gwaltownie, bo mozemy poplami¢ sobie ubranie). Najbar-
dziej smakujg ze swojska $mietana, ktéra polaczona z cia-
stem i farszem daje niezapomniane wrazenia kulinarne.
Amatorzy tej wersji pierogdw z utesknieniem oczekuja lata,
przedkladajac je nad inne potrawy z wielkiej rodziny macz-
nych smakotykéw.

Pierogi zosinowskie najlepiej smakujg wtedy, kiedy aro-
mat §wiezych jagdd nadaje im niepowtarzalny smak. Miej-
scowe gospodynie potrafig z leénych owocéw wyczarowaé
cuda w postaci sokow, konfitur i wina, ale te zebrane prosto
z krzewinki s3 najlepsze. Nieraz mogli si¢ o tym przekona¢
uczestnicy degustacji organizowanych przez Gminny Osro-
dek w Kakolewnicy.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Pierogi zakowolskie

¢

Z€ smazonymi ziemniakami

Od lat toczy si¢ spor, kto wymyslit pierogi. Za autoréw
tej popularnej potrawy uwazajg si¢ Rosjanie, Ukraincy i Po-
lacy. Tak czy owak, to stowianski wynalazek wykorzystujacy
to, co rosto na polu. Lubelszczyzna nigdy nie nalezala do re-
gionéw bogatych. Tym bardziej wigc nalezy ceni¢ gospody-
nie, ktére po mistrzowsku opanowaly sztuke przyrzadzania
czego$ z niczego. Taka potrawg sg pierogi zakowolskie ze
smazonymi ziemniakami.

W minionych stuleciach na stotach mieszkancéw wsi
migso pojawialo sie od wielkiego $wigta. Jedzenie trzeba
byto przygotowywac z tego, co wyrosto z ptodéw rolnych.
Na domiar zlego, w Zakowoli Starej, skad wywodza sie opi-
sywane pierogi, dominowaly gleby nizszych klas. Pszenica
rodzita si¢ rzadko. Gtéwng uprawg byly ziemniaki, ktore
w latach 60. i 70. ubieglego wieku zajmowaly od 60 do 70%
gruntéw ornych. Z dziada pradziada wykorzystywano je do
przyrzadzania réznych potraw, gtéwnie: tertun, kluskow
ziemniaczanych, blinéw.

Pierogi parowane z duzg iloécig maki byly rarytasem
podawanym na st6t tylko w niedziele. Na co dzien jedzono

potrawy z ziemniakow. Nie zawsze byto je czym okrasi¢, ale

pozwalaty zaspokoi¢ glod. Staty na kuchni weglowej. Mozna
je bylo podsmazy¢ lub odgrzewa¢ na wodzie.

Pierogi zakowolskie s3 prébg urozmaicenia monoton-
nego pozywienia. Ich kulinarna specyfika polega na potacze-
niu ciasta z farszem ze startych ziemniakéw podsmazanych
z cebulg i stoning. Nic dziwnego, ze w smaku przypominaja
placki ziemniaczane. Nie jest to potrawa wykwintna, ale
smaczna i pozywna. Kto lubi zapach ziemniakéw podsma-
zanych z cebulg i stoning, ten koniecznie powinien sprébo-
wac tej wersji pierogéw lansowanej przez Gminny Osrodek
Kultury w Kakolewnicy.

Dodajmy, ze ze wzgledu na zawarto$¢ weglowodanéw,
biatka, soli mineralnych i witaminy C ziemniaki, obok chle-
ba, nadal sg jednym z najcenniejszych produktéw zywienio-
wych. Wiele razy ratowaly Polakéw od kleski glodu, wiec
traktujmy je z nalezytym szacunkiem, tak jak pierogi.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Pyzy polskowolskie z migsem

Nazwa pyzy polskowolskie nawigzuje do wsi Polsko-
wola, polozonej w gminie Kakolewnica, w péinocnej czgsci
powiatu radzynskiego, czyli na historycznych ziemiach Po-
tudniowego Podlasia.

W okolicach Polskowoli pyzy spozywa si¢ od dziesie-
cioleci, poniewaz na tutejszych glebach ziemniaki plonowa-
ty lepiej niz pszenica. Podstawowym daniem codziennym
byly pyzy bez nadzienia zwane tertunami, te z miesem spo-
zywano od $wigta.

Ksztalt pyz polskowolskich jest owalny, wydluzony na
koncach, ich dlugo$¢ wynosi ok. 8 cm, a szeroko$¢ - ok. 4
cm. Potrawa ma jasnoszarg barwe, w dotyku przypomina
lepka gling. Pyzy polskowolskie sa lekko stone, ich podsta-
wowy smak jest migsno-ziemniaczano-cebulowy.

Farsz wypelniajacy wnetrze pyz wykonywany jest z go-
towanego i mielonego na maszynce migsa wieprzowego, np.
z okrawkéw, podgardla i boczku, oraz cebuli i innych dodat-
kéw smakowych, jakimi sg pieprz i sol.

Ciasto na pyzy wykonuje sie z ugotowanych i startych
kopyscia drewniang ziemniakéw (3 czeéci), a takze z utar-
tych na tarce surowych ziemniakéw (1 czgé¢), ugniecionych

razem w jednolita mase z dodatkiem jajek i soli. Kawatki
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-
cyjng recepture, ktéra jest przestrzegana od dziesigcioleci
przez tutejsze gospodynie, wymaga dodatkowych, bardzo
istotnych informacji. Ot6z kulinarny sukces bedzie mozliwy
tylko wtedy, jezeli zostang zastosowane surowce tylko do-
brej jakosci, pochodzace z whasnych, czystych ekologicznie
gospodarstw. Przestrzeganie tych zasad bedzie gwarancja,
ze pyzy polskowolskie z migsem zadowolg wszystkich mito-
$nikoéw i smakoszy dobrego jadta.
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Potrawy mqczne z kajetu babuni...

Pierogi lubelskie

Skladniki

Ciasto:

« 2 petne szklanki maki

« 3/4 szklanki wody

« 1 jajko

Farsz:

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

« 25 dag bialego twarogu

« 10 dag wedzonej stoniny lub boczku
« 1/5 szkl. $mietany 18%

« mielona stodka papryka

« 50l i pieprz do smaku

Pierogi ze smazonych ziemniakow

Skladniki

Ciasto:

« 2 pelne szkl. maki

« 3/4 szkl. wody

« 1 jajko

Farsz:

« 8 surowych duzych ziemniakow
« 1 cebula

« 10 dag stoniny

« s0l, pieprz do smaku

AL
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Sposob przygotowania

Cebule obra¢ drobno posieka¢. Na patelni stopi¢ pokrojona
w kosteczke stonine lub boczek. Zeszkli¢ na nim cebulke.
Ugotowang kasze wlozy¢ do miski, twardg i cebule wraz
z wytopiong stoning zmieli¢ w maszynce do mielenia miesa
lub dobrze recznie wyrobié na jednolita mase z kasza. Z po-
danych sktadnikéw zagnie$¢ ciasto. Rozwatkowa¢, nastep-
nie wykrawac¢ krazki, na ktére naklada¢ farsz. Zlepi¢ piero-
gi, formujac w lekkie falbanki brzegi i gotowa¢ w osolonej
wodzie. Po odcedzeniu uktadaé¢ na péimisku i do wydania
pola¢ $mietanka doprawiong do smaku solg i papryka.
W wersji ,fitness” podajemy z kwasnym mlekiem lub kefi-

rem doprawionym podobnie jak $mietana.

Sposob przygotowania

Zagnie$¢ z podanych skladnikow ciasto, odlozy¢ pod $cie-
reczke, aby odpoczeto. W tym czasie obra¢ ziemniaki i zala¢
zimng woda. Nastepnie zetrze¢ je na tarce z grubymi otwo-
rami, podobnie jak cebulke. Stoning pokroi¢ na drobng ko-
steczke, smazy¢ na patelni. Do podsmazonej stoniny wlozy¢
mase ziemniaczang uprzednio odcisnieta od soku. Calos¢
podsmaza¢ az do uzyskania ciemnoszarego koloru tak, aby
uzyska¢ lepka, jednolita mas¢. Wystudzi¢, doprawiajac solg
i pieprzem. W tym czasie rozwatkowa¢ ciasto i wykrawaé
krazki. Na krazki nakladac farsz. Zlepia¢ pierozki tak, aby na
brzegach powstaly delikatne falbanki i gotowaé w osolonej
wodzie. Do wydania mozemy zaserwowac zsiadle mleko,
stopiong stoning, ale réwnie dobrze smakujg bez omasty.
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Kulebiak z duszong kminkowa kapusta

Skladniki

Ciasto:

« 1/2 kg maki pszennej

« 8 201tek

« 10 dag cukru

« 4 dag drozdzy

« 1/4 1 mleka

« 1/16 1 sklarowanego masta
« 1 tyzeczka soli

Farsz:

« 60 dag kapusty kwaszonej
« 1 tyzka kminku

« 2 cebule

« 1/2 szkl. oleju rzepakowego
« 50l, pieprz do smaku

Pyzy z pogranicza

Skladniki
« 2 kg ziemniakéw obranych
«» maka ziemniaczana tyle, ile si¢ wgniecie (ok. 1/2 kg)

« 3 jaja lub wiecej, zalezy od sypkoéci ziemniakéw

AZA)
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Sposéb przygotowania

Przesia¢ make do miski, postawi¢ w ciepte miejsce, aby
byla ogrzana. W garnku ubi¢ zéttka z cukrem, oddzielnie
rozprowadzi¢ drozdze w niewielkiej ilosci mleka cieplego,
robigc rozczyn z 2 tyzkami maki. Gdy drozdze rusza, wla¢
je do przesianej maki, doda¢ ubite zdttka, sol i dola¢ mleka.
Miesi¢ ciasto tak, aby odstawato od reki, potem dodac¢ cie-
plego masla i jeszcze miesi¢ do wyrobienia. Pozostawi¢ do
wyrosniecia. Kapuste kwaszong optuka¢ pod biezaca woda,
nastepnie nastawi¢ do wstgpnego obgotowania. Po 15 mi-
nutach zdja¢ z ognia, odla¢ nadmiar wody. W tym samym
czasie obrang cebule pokroi¢ w kostke i zrumieni¢ na oleju,
dodac ja do lekko obgotowanej kapusty. Do catoéci dodaé
przyprawy i pod przykryciem dusi¢ do migkkosci, co kilka
chwil mieszajac, aby nie przywarta do dna. Po wystudzeniu
farszu ciasto rozwalkowaé w formie prostokata. Na ciasto
rozlozyc¢ farsz, a nastepnie zrolowa¢. Zrolowane ciasto luzno
zawing¢ do pieczenia w papier. Kulebiak piec w lekko na-
grzanym piekarniku 40 minut w 140°C.

Sposéb przygotowania

3/4 porcji ziemniakdéw ugotowal, pozostate ziemniaki ze-
trze¢ na miatko, odcisngé¢ przez Iniang $ciereczke i doda¢
do gotowanych, przepuszczonych przez praske ziemniakow.
Wszystko wlozy¢ do miski, wsypa¢ make ziemniaczang
tyle, zeby bylo dobrze zagniata¢ ok. 1/2 kg, doda¢ 3 jajka
i wszystko dokladnie zagnies¢. Nastepnie formowaé pyzy
podobne do gomotki masta. Przygotowane pyzy wrzucamy
na gotujacg osolong wode, gotujemy na wolnym ogniu, az
wyplyna na powierzchnie. Wyjmujemy drewniang lyzka
na sito, odcedzamy i przektadamy na pétmisek. Gdy pyzy
s3 samoistnym daniem, do $rodka dodajemy farsz miesny
z usmazong cebulka, lub podajemy z dodatkiem kminkowej
kapusty. Musimy pamieta¢, ze iloéci maki zalezy od zawar-

to$ci skrobi w ziemniakach.

ubelskie
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Cebularze, gryczaki,

pr?szcze pieczone,

golasy na liciach chrzanowych,

Earowar’lce jako forma bufetu
tness

Uwarz kaszy w mleku albo stodkiej Smietanie,

wioz w rynke, daj masta dobrego, jajec kilka rozbij,
wlej rozenkow ptokanych obojga, cynamonu,

wsadz do pieca, a gdy upieczesz, daj z rynkqg na stét.

Stanistaw Czerniecki
»~Compendium Ferculorum”

Regionalna kuchnia lubelska jest kuchnig zdrows, ekologiczna, oparta na na-
turalnych produktach. Mit kuchni ciezkiej, trudno przyswajalnej to skutek zapo-
mnienia przez lata o wielkiej warto$ci dietetycznej, a zwlaszcza o duzej zawartosci
mikroelementéw i blonnika w produktach typu kasza, maka.

Dania z kaszy s3 dla naszego regionu symbolem stabilnosci i dobrobytu. Po-
dawane sg przez caly rok, nie tylko w czasie postu, z r6znymi dodatkami, w tym
z owocami i grzybami. Kasze przyrzadza si¢ na wiele sposobéw, gotujac na wodzie,
mleku. Przed gotowaniem kasz¢ nalezy oczysci¢ z drobnych obcych czasteczek.
Aby uzyska¢ pelny efekt smakowy, kasz¢ mozna przed gotowaniem uprazy¢ lekko
na suchej patelni.

Kasza gryczana powstaje z rosliny o nazwie gryka i stanowi cenne zrédto bton-

nika, biatka, weglowodan6w i mineratow.
Kasza jaglana (jagly) powstaje z tuskanego ziarna prosa. Gtéwnym sktadnikiem
kaszy jest skrobia i nie zawiera glutenu, natomiast jest jednym z nielicznych skfad-
nikéw pokarmowych zawierajacych krzemionke, majace ogromny wplyw na na-
sze stawy. Kasza jeczmienna wystepuje w trzech rodzajach: peczak, kasza perlowa,
kasza jeczmienna famana. Produkowana jest z jeczmienia i zawiera duze ilo$ci
biatek.

lubelskie
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

[ cebula w roli gtownej

Cebulak zukowski

Cebulak jest znang w okolicach Krzczonowa potrawg
w formie duzego pieroga. Zlociste, lekko stodkawe ciasto
drozdzowe nadziane jest mieszanka posiekanej cebuli z do-
datkiem bialego sera, jaj, émietany i przypraw. Cebule kroi
sie w tzw. pidrka lub kostke. Tradycja tego wyrobu taczy zy-
dowskie i polskie dziedzictwo kulinarne.

Cebulak gosci na stotach mieszkancéw gminy Krzczo-
néw od wielu pokolen. Kazda gospodyni piecze cebulaka
przynajmniej raz w tygodniu. Wie§ Zukéw, ktéra data nazwe
potrawie, polozona jest na malowniczym obszarze Krzczo-
nowskiego Parku Krajobrazowego, w dorzeczu Gielczwi.
Na zyznych i nastonecznionych glebach Wyniostosci Giet-
czewskiej dobrze plonuje pszenica, z ktérej miele si¢ make
na smaczne cebulaki. Do dzisiaj zachowaly si¢ drewniane
milyny w kilku tutejszych wsiach. Takze inne wymienione
skladniki nadzienia pochodza z wlasnych gospodarstw.
Nalezy zaznaczy¢, Ze w tym rejonie powiatu $widnickiego
nie ma zadnych zakladéw przemystowych, ktore moglyby
wplynaé¢ negatywnie na $rodowisko przyrodnicze. Swiad-
czy o tym istnienie az trzech le$nych rezerwatow przyrody:
Chmiel, Olszanka i Krolewski Las, a takze chronione uzytki

ekologiczne i stanowiska dokumentacyjne.

Kompozycja sktadnikéw, z ktérych wyrabiany jest ce-
bulak, powoduje, ze potrawa jest bardzo smaczna, aroma-
tyczna i dostarcza organizmowi czlowieka wielu korzyst-
nych pierwiastkow, m.in. ser - fosforu i wapnia, a cebula
- bakteriobdjczych zwigzkéw siarki. Medycyna ludowa za-
leca spozywanie cebuli przeciw szkorbutowi i przezigbie-
niom.

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

Cebulak zukowski zdobyl II nagrode w konkursie ,,Na-
sze Kulinarne Dziedzictwo — Smaki Regionéw”, ktory odbyt

sie¢ w Janowcu w 2012 r.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Cebularz lubelski

Cebularz jest jednym z najbardziej popularnych i roz-
poznawalnych produktéw spozywczych Lubelszczyzny.
Pierwsze wzmianki o cebularzu i przekazywanej z pokolenia
na pokolenie recepturze tego wyjatkowego, wywodzacego
sie z kuchni zydowskiej placka, siegaja dziewigtnastego stu-
lecia. Jako pierwsi zaczeli wypieka¢ cebularze Zydzi z lubel-
skiego Starego Miasta, potem ta umiejetno$¢ rozprzestrze-
nila si¢ po calej Lubelszczyznie. Przed wojng cebularz byt
wypiekany m.in. przez Zydéw kazimierskich i zamojskich.
Atrakcyjno$¢ smakowa i odzywcza cebularza, jako niedro-
giego produktu spozywczego, spowodowala, ze stal sie on
réwniez przysmakiem ludnosci polskiej.

Smak wyrobu z kazdej piekarni jest nieco inny, jednak-
ze zaréwno rzemieslnicy, ktérych piekarskie tradycje siegaja
okresu okupacji, jak i zaklady prowadzace dziatalno$¢ od
niedawna, przyrzadzaja go z jednakowych surowcow we-
dlug $cisle okreslonej receptury. Drobno poszatkowana ce-
bula z dodatkiem maku, przygotowywana jest na 3-4 godzi-
ny przed wypiekiem. Nadzienie delikatnie soli si¢ na 30 min.
przed wlozeniem cebularzy do pieca, tak by cebula puscilta
sok.

Pszenne ciasto, wzbogacone dodatkiem tluszczu oraz

mleka, jest wyjatkowo smaczne i cenne odzywczo, a cebula,

s0l oraz mak dodatkowo podnoszg jego walory smakowe.
Tak jak dawniej, gdy pieczywo to wypiekano w opalanych
drewnem piecach, tak i dzié, gdy kazda z piekarni to nowo-
czesny zaklad produkcyjny, cebularze formuje si¢ recznie,
zwracajgc uwage na zachowanie jednolitych proporcji wy-
miarowych: 15-20 cm $rednicy, okoto 1,5 cm grubosci plac-
ka.

Piekny zlocisty kolor, chrupigca skérka oraz niepowta-
rzalny zapach sprawiaja, ze placek z cebulg nie ma sobie
réwnych, dlatego tez kazdego ranka do sklepéw w regionie
trafiajg dziesiatki tysiecy sztuk tego tradycyjnego przysma-
ku. Lubelszczyzna moze by¢ dumna ze swoich cebularzy,
podobnie jak gérale z oscypka.

B-lubelskie
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Nie takie znowu gote...

Golasy izbickie

Niezwykla nazwe produktu mozna wyjasni¢ w nastepu-
jacy sposéb. Otéz na dawnej polskiej wsi, w okresie przed-
néwka gospodyniom czgsto brakowato podstawowych pro-
duktéw spozywczych: kaszy, maki, ziemniakéw i tluszczu.
Aby wykarmi¢ rodzing siggano po lebiode, z ktérej goto-
wano zupe, a w skrajnych przypadkach wytwarzano make
z kory drzew. Golasy izbickie byly jarska potrawa wypiekana
w tym okresie.

Sporzadzano ja z kaszy gryczanej i bialego sera, ale bez
maki, ktorej brakowato. W innych okolicznosciach maka
pszenna stanowilaby wazny sktadnik potrawy — miataby ona
wyglad pieroga, w ktorym farsz bylby zamkniety w ciedcie.
Wykonany z kaszy i sera farsz pokrywany byt wiec lis¢mi
chrzanu, aby tego ,,golasa” jakos okry¢. W takim stanie pie-
czono go w piecu chlebowym.

Okazuje sie, ze ta dawna pélpostna potrawa ma i dzi-
siaj swoich zwolennikéw. Jest ona konsumowana w Izbicy,
od ktdrej pochodzi drugi czlon nazwy, oraz w sasiednich
miejscowosciach, m.in. w Tarnogorze i Ostrzycy. Wisie te sa
polozone w potudniowej czgéci powiatu krasnostawskiego

w sgsiedztwie $rodkowego biegu Wieprza. Obecnie golasy
polewa sie mastem zaraz po wyjeciu z pieca chlebowego
i podaje ze zsiadlym mlekiem. Danie jest bardzo smaczne,
totez konsumenci majg o nim wyjatkowo dobra opinie.

Potrawe sporzadza si¢ wylacznie z miejscowych pro-
duktéw. Ser i masto pochodza od kréw, ktére pasg si¢ na
rozlegtych akach, a gryka rosnie na tutejszych polach. Ob-
szar gminy Izbica jest czysty ekologicznie, gdyz brak tu prze-
mystu, ucigzliwego dla srodowiska przyrodniczego.

Spoteczno$¢ lokalna gminy, poprzez swoich przedsta-
wicieli, promuje golasy izbickie na wielu imprezach i kon-
kursach kulinarnych. Produkt zostat laureatem prestizowej
nagrody ,,Perta” na Miedzynarodowych Targach Spozyw-
czych w Poznaniu w 2013 roku.

Bbsiate
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Golasy z kaszy gryczanej

¢

z serem z tobaczewa Matego

Ta pyszna, wegetarianska, ,,gola” potrawa, przypomi-
najgca ksztaltem i konsystencja kotlety mielone, powstaje
z polaczenia tytutowych skladnikéw oraz ziemniakéw, ce-
buli i jaj. Skad taki dobdr? Wszystkie te ingrediencje byty od
lat powszechnie dostepne niemal w kazdym gospodarstwie
na Podlasiu Lubelskim. Odpowiednie ich zestawienie dato
smaczne i tanie danie, ktére juz od stu lat gosci na stotach
mieszkanicéw gminy Terespol - kiedy$ na co dzien, dzi$ jako
wyszukany pod wzgledem waloréw smakowych i zdrowot-
nych rarytas.

Ciekawostka jest, ze w niedalekim Brzesciu golasy zna-
ne byly jako gryczaniki, a jeszcze w 1939 r. przyrzadzali je
i sprzedawali na tamtejszym targu Zydzi. Ich receptury nie
byly znane, ale smak nie r6znit sie od golaséw przygotowy-
wanych w Lobaczewie.

Stary lobaczewski zwyczaj nakazywal, by kasz¢ na
golasy gotowa¢ w ,,czyhunnym” (zeliwnym) garnku, a ser
bialy utrze¢ w makutrze. Poczatkowo do kaszano-serowe-
go farszu dodawane byly jedynie swojskie jajka i przyprawy
(sol i pieprz). W pdzniejszym czasie przepis wzbogacono
o starte surowe kartofle i cebul¢ — przysmazane razem na
tluszczu, a w sezonie letnim o natke pietruszki i koperek.

Z tak przygotowanej masy gospodynie zgrabnie formowaty

kotleciki i piekly je pét godziny w duchéwce lub, jesli por-
cja byla wigksza, w piecu chlebowym. Dzisiejsze golasy - po
dwudziestominutowym ,,plazowaniu” w piekarnikach elek-
trycznych czy gazowych - smakujg réwnie dobrze, czy to
polane $émietana, okraszone skwarkami, czy tez w towarzy-
stwie sosu czosnkowego.

Warto podkresli¢, ze za sukces kotlecikow z kaszy gry-
czanej z serem z Lobaczewa Malego odpowiada nie tylko
jako$¢ samych skladnikow, ale przede wszystkim wlasciwy
doboér proporcji surowcow i ich prawidtowe doprawienie.
W efekcie otrzymujemy produkt, ktéremu nie moga si¢
oprze¢ nawet najbardziej wybredne podniebienia. Wyjat-
kowos¢ tobaczewskich golasow docenili juz m.in. jurorzy
powiatowego konkursu ,,przySMAKI POGRANICZA
(2014 r.), a takze ogélnopolskiego konkursu ,Nasze Kuli-
narne Dziedzictwo — Smaki Region6w”, ktérzy przyznali im

w 2015 roku prestizowy tytut ,,Perta”.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Drozdzowe frykasy

Kulebiak generatowej Kickiej

Kulebiak generatowej Kickiej jest tradycyjnie wypie-
kanym ciastem drozdzowym w formie strucla walcowatego
ksztaltu w brazowawej, btyszczacej skorce. W §rodku wypet-
niony jest nadzieniem z farszu warzywno-migsnego.

Obecnie farsz miele si¢ na maszynce, kiedys jego sktad-
niki warzywne byly siekane na drobne kawalki i ucierane
w makutrze, az do otrzymania gtadkiej masy. Mieszano
z nig posiekane kawatki migsa. Kulebiak to specjat kuchni
stowianskiej, jednakze jego nazwa zostata najprawdopodob-
niej zaczerpnieta od niemieckiego stowa — Kohlgeback, co
oznacza ciasto z kapustg. Oryginalny starorosyjski kulebiak
przygotowywano wylgcznie z ciasta drozdzowego i nadzie-
nia, w sktad ktorego wchodzita kasza gryczana, kapusta, jaja
na twardo i gotowane ryby.

Tradycja wypiekania kulebiakow na terenie Jaszczowa
siega I pol. XIX w. i pojawila sie wraz z przybyciem w te stro-
ny generalowej Natalii Kickiej. Poczatkowo wyrabiano go
w jaszczowskim dworze pod nadzorem generatowej, a ser-
wowano podczas specjalnych okazji z udziatem znamienit-
szych gosci. Stawa kulebiaka rozniosta si¢ wnet na okolice
i tak, droga przekazow z dworu do dworu, z chaty do chaty,
z pokolenia na pokolenie ten osobliwy produkt dotrwat do

Kulebiak byl wielokrotnie nagradzany na réznego rodzaju
konkursach i stal si¢ wizytéwka gminy Milejow.

Na zakoniczenie warto poswiecic kilka stéw samej gene-
ratowej Kickiej z domu Bisping — niezwyklej kobiecie swojej
epoki. Urodzila si¢ ona w 1801 r. w Wilnie, a w rodzinnym
majatku Hotowczyce spedzila dziecinstwo, otrzymujac sta-
ranne wyksztalcenie domowe. W nastepnych latach bywata
w salonach Warszawy, gdzie poznata wielu znakomitych
Polakéw, m.in. Juliusza Stowackiego; $piewala nawet przy
akompaniamencie Szopena. W 1831 r. poslubita swojego
wuja Ludwika Kickiego, ktéry odbyt kampanie wojenne
z Napoleonem i ksigciem Jézefem Poniatowskim. W kilka
miesigcy po $lubie Ludwik Kicki, §wiezo mianowany na
generala brygady ginie w bitwie pod Ostroleka. Po utracie
meza generalowa zamieszkata w Jaszczowie, gdzie z prze-
rwami mieszkala i gospodarowata az do $mierci w 1888 r.

90

%}ubelskie
Smakey sycie]



W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Kulebiak z Perkowic

Mowiac kulebiak, mamy na mysli duzy pierdg o ksztal-
cie rogala i dtugosci 30-40 cm, ale przysmak ten bywa takze
wypiekany w wersji mikro — mate kulebiaczki majg dtugos¢
ok. 10 cm i w tej postaci wspaniale komponuja si¢ z barsz-
czem. Smakolyk wyrdzniaja ozdoby z ciasta i blyszczaca,
zlotobrazowa skorka, a w przekroju - bogate, zazwyczaj
migsne nadzienie. W smaku i zapachu kulebiaka dominuje
nuta ciasta maslanego oraz grzybéw. Danie jest lekko pi-
kantne.

Wie o tym dobrze spolecznos¢ Perkowic, gdzie trady-
cja jego wypieku siega co najmniej polowy ubieglego wieku.
Nic dziwnego, miejscowos¢ ta, lezgca w dorzeczu Bugu, 30
kilometréw w prostej linii od granicy z Bialorusia, przez lata
przesigkata kresowym klimatem i tradycjami. A kulebiak,
jak podaja zrédta, to wlasnie potrawa kuchni kresowej, cho¢
- co ciekawe - swa nazwe wywodzi od niemieckiego Kohl-
geback, oznaczajacego ciasto nadziewane kapusta.

Metoda jego wytwarzania jest stosunkowo latwa, ale
dos¢ pracochtonna. Najpierw trzeba przygotowaé ciasto
krucho-drozdzowe z dodatkiem masta i $mietany, a takze
farsz, do ktdrego perkowickie gospodynie od lat uzywa-
ja kaszy jaglanej, mielonego migsa wieprzowego, grzybow
suszonych, cebuli i pieprzu. Na rozwalkowane na grubos¢

¢

1,5 cm ciasto ukfada si¢ farsz, calo$¢ zwija jak rolade, de-
koruje ozdobami z ciasta i smaruje roztrzepanym biatkiem.
Tak przygotowany kulebiak uklada sie na posmarowanej
(najlepiej smalcem) blasze i wstawia na okoto 1 godz. do
nagrzanego piekarnika. Ongi$ wypiekany byt w piecu chle-
bowym, najczesciej w ilosciach zaleznych od okazji, a wiec
iliczby goci. Przygotowywany byt najczesciej 1-2 dni przed
spozyciem. A spozywano go podczas $wigt, wesel, chrzcin
i innych spotkan rodzinnych.

Obecnie kulebiak najczesciej gosci na perkowickich
stotach podczas imprez okoliczno$ciowych w stylu tradycyj-
nym oraz Wigilii (jako dodatek do barszczu) - wéwczas do
farszu nie daje si¢ miesa, a blache¢ smaruje olejem. Co cieka-
we, kulebiaki wypiekane sg dzi$ przez mieszkanki Perkowic
nie tylko w domach, ale i w Pracowni Kulinariéw Regio-
nalnych, ktéra planuje je dystrybuowaé réwniez w ramach

sprzedazy bezposredniej!
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

W gryczanym krolestwie

Gryczak janowski

Podstawowym skladnikiem tego specjalu jest kasza
gryczana i kasza jaglana w proporcji 3:1. Waznym dodat-
kiem jest rowniez ser bialy, najlepiej ttusty, zalecany jest ser
»~domowej roboty” oraz ttusta émietana.

W Polsce jeszcze na przelomie XIX i XX wieku kasze
byly podstawowym pozywieniem. Stanowily dodatek do
sos6w, mleka oraz migsa. Zanim ziemniaki rozpowszechni-
ty sie na terenie ziemi janowskiej, zastgpowaly je nie tylko
ziarna zboz, ale tez wielu traw i roélin: gryki, prosa, beru,
orkiszu czy samopszy, ptaskurki, manny wodnej i wielu
innych, ktére rosng dotad jako zdziczale chwasty. Kasza
gryczana jest pozywieniem postnym, dlatego duze jej ilo-
$ci spozywano od Srody Popielcowej do Wielkiej Niedzieli.
Jedzono ja wtedy bez zadnych przypraw. W pozostate dni
roku kasza gryczana spozywana byla z mlekiem, prazona,
ze skwarkami, z sosem grzybowym, czy smazona. Obszer-
ny zasob informacji dotyczacych tradycji wypieku gryczaka
janowskiego mozna znalez¢ w stowach Bronistawy Jagietto
- tworczyni ludowej, aktywnie uczestniczacej w zyciu kul-
turalnym. Wzmianki historyczne o gryczaku na tym tere-
nie zawiera dzieto Oskara Kolberga, ,,Lubelskie”, w ktérym

autor podaje, Ze w okresie postu jedza tu... Zur, kapuéniak

¢

z chlebem, kasze hreczang i jeczmienng. Do kaszy, by nie
byta zbyt sypa, dodaja mleko z maku uwierconego w donicy,
do ktérego dodawali po trosze wody...

Gryczak janowski ma wyglad placka, ktérego ksztalt
uzalezniony jest od blaszanej formy; na zewnatrz jest za-
pieczony, w przekroju wida¢ czastki znajdujacych sie w nim
skladnikéw. Dobrze sporzadzony gryczak daje sie kroi¢ na
kromki lub kostki. Doskonale smakuje na zimno np. z mle-
kiem, ale tez na ciepto, podsmazony na oleju lub masle.

Jest to produkt o duzych wartoéciach odzywczych
i leczniczo-dietetycznych. Zawiera 8-20% biatka, do 80%
skrobi, ok. 3% ttuszczu, a ponadto magnez, zelazo, fosfor,
potas, wapn, miedz, bor, jod i kobalt. Spozywanie grycza-
ka, podobnie jak i kaszy gryczanej, szczegdlnie polecane jest
przy dolegliwo$ciach przewodu pokarmowego, nerek i ane-

mii.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Gryczok godziszowski

Gryczok godziszowski to wspanialy regionalny wypiek
z kaszy i sera. W przekroju tworzy on zwarta mase z widocz-
nymi kawatkami sera. Na spodzie znajduje si¢ warstwa cia-
sta nale$nikowego, na nim warstwa kaszy z serem, na wierz-
chu spoczywa reszta ciasta nalesnikowego.

Gryczok ma ksztalt prostokatnego placka o wymiarach
uzytej do pieczenia blaszki (ok. 25-35 cm) i wysokosci od 6
do 8 cm. Z zewnatrz ciasto ma barwe ztotobrazowa, w za-
leznosci od wypieczenia, z wyraznie widoczna, jasniejsza,
a w niektorych miejscach delikatnie przyrumieniona, kru-
szonka. Spod kruszonki wyraznie wida¢ cienka warstwe
ciasta oraz bialo-brazowa warstwe kaszy z serem. Gryczok
ma smak i zapach parowanej kaszy i dodatkéw niezawie-
rajacych sztucznych sktadnikow, z tym ze stodkawy smak
zalezny jest od iloéci dodanego cukru.

Gmina Godziszéw, a szczeg6lnie miejscowos¢ Go-
dzisz6w, sg tradycyjnie zwigzane z uprawa gryki, produkeja
kaszy i wyrobow z kaszy gryczanej. Tatarka - jak potocznie
nazywa si¢ tutaj gryke — uprawiana jest od niepamigtnych
czasow. Gryka jest roéling o wielorakich zastosowaniach,
m.in. jej nasiona przerabia si¢ na kasz¢ i make. Kwitnace

¢

rodliny sg zrédlem rutyny i innych cennych zwigzkéw.
Uzywa sie ich réwniez jako paszy dla bydta. W gminie
Godziszéw rolnicy trudnig si¢ przerobem gryki na kasze
w ramach prowadzonej dzialalnoéci gospodarczej. Kasze
otrzymuje sie¢ w kilkunastu zarejestrowanych kaszarniach
poprzez odpowiednie dzialanie temperatury i pary wodnej
pod ci$nieniem. W zaleznosci od tych parametréw techno-
logicznych, w prazalniach ogniowych lub parowych, otrzy-
muje si¢ kasze o pozadanej barwie, zapachu i smaku, czyli
odpowiednio ,,palong”

Kasza gryczana kroluje na stolach tutejszych miesz-
kancéw od stuleci. Gryczoki podawane byly na chrzcinach,
weselach i stypach. Walory smakowe gryczoka godziszow-
skiego zwigzane sg z jego tradycyjnym wypiekiem w piecu
chlebowym.

§Jubelskie
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Kluski gryczane

Te drobne, dwucentymetrowej dtugosci kaski, o barwie
szarej z delikatnym odcieniem brunatnego i elastycznej,
lekko szorstkiej konsystencji, promuja na Liscie Produktow
Tradycyjnych dziedzictwo kulinarne Kierzkéwki, matej wsi
polozonej na Wysoczyznie Lubartowskiej w potnocnej cze-
$ci wojewodztwa lubelskiego. To tu wlasnie od lat najlepiej
w uprawie sprawdza si¢ gryka, gtéwny skladnik potrawy.
Rosling te, zwang gwarowo réwniez reczka, hreczka czy ta-
tarka, uprawiano tu prawdopodobnie juz w neolicie (czyli
jeszcze w epoce kamienia!). Stanowila ona $wietng baz¢ do
wielu dan, zaréwno w postaci kaszy, jak i maki.

Tradycyjne kluski gryczane wyrabialo sie ze $wiezo
zmielonej gryki z dodatkiem maki pszennej, jajek, wody
i szczypty przypraw (soli, pieprzu i zi6t). Od nazwy roéli-
ny, z ktorej je robiono, nazywano je: grycoki, tatarcoki, od
wrzucania ciasta tyzka na wode - tyzcoki, od koloru klu-
sek — kluski bure. Warto jednak zaznaczy¢, ze nie za kaz-
dym razem byly one takie same! Jesli gospodyni chciataby
kluseczki mialy jasniejszy kolor - wykorzystywala gryke
»surowg, jesli za$ ciemniejszy — wczesniej suszyla ja w piecu
(dzi$ mozemy do tego uzy¢ piekarnika badz uprazy¢ gryke
na patelni). Dla uzyskania szorstkiej konsystencji (kluski sg

wtedy bardziej lekkostrawne), dawano do ciasta niewielka
ilo§¢ tuski gryczanej, powstatej z mielenia gryki. Inaczej tez
wygladaly kluseczki krojone nozem, a inaczej rwane recz-
nie. Bez wzgledu na forme, wszystkie gotowane byly w ten
sam sposob — przez trzy minuty w lekko osolonej wodzie.

Ugotowane, przyjemnie necily zapachem palonej gryki,
ktora nadawala potrawie réwnie charakterystyczny inten-
sywny, lekko gorzkawy smak. Uwielbiano je je$¢ posypane
twarogiem, suszong mietg i okraszone skwarkami z boczku
lub stoniny. Czgsto polewano je po prostu sosem grzybo-
wym (koniecznie wlasnej produkcji).

W takiej postaci podawano je wiele lat temu, tak tez
serwuje sie je w Kierzkdwece i dzi$§ — w kregach osob zdrowo
odzywiajacych sie, na spotkaniach rodzinnych i lokalnych
festynach. Smiato mozemy wiec tej potrawie przypisa¢ mia-

no ,,delicji zywieniowe;j” dostepnej dla wszystkich.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Lubelska gryczanka drozdzowa

Gryczanki to pachngce ciastem drozdzowym male
buleczki nadziewane farszem z kaszy gryczanej i twarogu.
Maja rumiang skorke, jednolity migkisz z drobnymi porami
i nadzienie o do$¢ zwartej konsystencji. W smaku sa deli-
katne, lekko stodkie, z wyczuwalng nutka miety.

Ze wzgledu na gryczano-twarogowy charakter wypieki
te moga z powodzeniem stanowi¢ kulinarng wizytéwke Lu-
blina, Lubelszczyzny, a nawet catego naszego wojewddztwa.
Region ten stynie przeciez z upraw rolniczych, wsrod kto-
rych Iwig czgé¢ stanowia uprawy gryki. Tutaj tez od wiekow
rozpowszechniona byla hodowla bydta mlecznego.

Nie powinno wiec dziwié, ze produkty bedace efektem
takiej dziatalnosci rodzimych rolnikéw byly tez gléwnymi
sktadnikami przyrzadzanych w Lubelskiem potraw. Opisy-
wane tu gryczanki byty domeng gospodyn z podlubelskich
Jakubowic Koninskich polozonych nad rzeka Ciemigga,
a jego historia zwigzana jest ze znajdujacym si¢ w okolicy
mlynem wodnym z XX wieku, wykorzystywanym niegdy$
m.in. do mielenia kaszy. Tutejsze gospodynie uzywaly do
nadzienia oprdcz ugotowanej na potsypko kaszy gryczanej,
takze drobno pokruszonego twarogu, cukru, soli i miety,
ktora dzigki zawartosci olejku lotnego pobudza wydziela-
nie sokéw zotadkowych i utatwia trawienie. Z kolei ciasto

zagniataly z maki pszennej, drozdzy, mleka, masta, jajek,

cukru i wanilii. Z dojrzalego ciasta formowaly kulki, ktére
nadziewaly farszem i odstawialy do wyro$niecia. Zawsze pa-
migtano, by przed wypiekiem kazda buteczke posmarowaé
jajkiem. Teraz mogly juz trafi¢ do pieca chlebowego, a zaraz
potem na stot.

- Przepis na gryczanki drozdzowe przekazywany jest
w naszej rodzinie z pokolenia na pokolenie, ma wigcej niz 50
lat - méwi Renata Klimek, wladcicielka jednej z lubelskich
cukierni, ktéra zgtosila ten specjal do wpisu na List¢ Pro-
duktéw Tradycyjnych. - Odkad siggam pamigciag w moim
domu pieczono je i podawano na $niadania, kolacje a takze
na przegryzke w ciagu dnia. Sporzadzata je moja prababcia
oraz mama i tesciowa. Podobne byly wypiekane przez moje
sasiadki i okoliczne gospodynie z sgsiednich miejscowosci:
Krasienina, Dysa, Marysina.

Dzi§ oryginalne buleczki drozdzowe z nadzieniem
gryczano-twarogowym sa dostepne w wielu sklepach fir-
mowych i punktach cukierniczych regionu. Na te wedlug
przepisu z Jakubowic zapraszamy do samego Lublina!

§Jubelskie
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Kisiele niedeserowe

Kisiel gryczany

Wigkszo$¢ konsumentéw przygotowuje kisiel z goto-
wych potproduktéw, ktore mozemy kupi¢ w kazdym skle-
pie spozywczym. Maja one wylacznie owocowe smaki, np.
zurawinowy, wisniowy, brzoskwiniowy, porzeczkowy. Taki
kisiel podaje si¢ na deser lub spozywa miedzy positkami
jako przekaske.

Tymczasem staropolska kuchnia zazwyczaj oferowala
kisiel jako potrawe niedeserows, a wiec niestodka, sporza-
dzong z maki owsianej z dodatkiem oleju, smazonej stoniny,
mleka, a wyjatkowo miodu. Na obszarach nadbuzanskich,
w krainie Poludniowego Podlasia, kisiel gryczany gotowa-
no zawsze w okresie postu. Potrawy tej nigdy nie brakowato
na wigilijnym stole, wsréd dwunastu tradycyjnych dan. Pod
czujnym okiem bab¢, mam i ciotek mtode dziewczeta uczy-
ty sie przygotowywacl potrawe. Dzieki temu, przekazywany
z ust do ust przepis przetrwat do dzisiaj we wsi Nowy Hole-
szOw i w calej gminie Hanna, a nawet w dalszej okolicy. Ni-
gdy tez nie bylo problemu z pozyskaniem kaszy gryczanej,
poniewaz tutejsze pola od lat obsiewano gryka.

Ta pozyteczna roslina zbozowa znana jest ludzkosci od
kilku tysiacleci. Przywedrowata do Europy w $redniowieczu
z Indii poprzez Chiny, Koree i Japonie. Gryka, zwana tez re-
gionalnie tatarkg lub hreczka, dostarcza bardzo wysokowar-

toé$ciowego ziarna, bogatego w biatko, aminokwasy i wiele

innych mikroelementéw. Kasza gryczana jest lekkostrawna
i pozywna. Bywa spozywana ze stoning, mlekiem, sosami,
a takze w postaci pierogdw i gryczakow, czyli plackéw. Kwiat
gryki mocno nektaruje, dlatego tez ma nieocenione wiasci-
wosci w pszczelarstwie.

Zanim kisiel gryczany pojawi si¢ na stole, nalezy po-
$wieci¢ duzo czasu i pracy. W przeddzien trzeba namoczy¢
kasze, doda¢ dwie skérki chleba, troche drozdzy w celu
wytworzenia zakwasu. W nastepnym dniu calo$¢ mieli sie
w maszynce i wydusza przez sito, w wyniku czego oddzie-
la si¢ tuski od ziarna. Gotowanie kaszy z dodatkiem wody
powoduje jego gestnienie, az do osiaggniecia oczekiwanej
konsystencji, ktéra pozwoli na pokrojenie catosci w kostke.
Potrawe spozywa sie wlasnie w takiej postaci, okraszong
olejem Inianym lub rzepakowym, ewentualnie z duszong

cebula.

lubelski
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Kisiel z owsa (owsiany)

Kisiel uznawany jest za potrawe deserows, ktdra spo-
rzadza si¢ najczesciej z wody, owocow, cukru i maki ziem-
niaczanej. Znane jest przystowie: dziesigta woda po kisielu
- co oznacza dalekie pokrewienstwo. W staropolskiej kuch-
ni kisiel przyrzadzalo sie z maki owsianej, a dodatkami byt
mi6d - i wowczas podawano potrawe jako deser — albo tez
skwarki lub olej. Kisielem owsianym leczono schorzenia
zoladka i jelit. Lukasz Gotebiowski, autor wydanej w 1880
r. ksigzki ,,Domy i dwory”, okreéla go mianem zuru z maki
owsianej. Wedlug niego potrawa ta, zakwaszona na noc,
bywa do gestosci... przywiedziona, czasem zarebiona tak, ze
si¢ ja nozem kraje...

W Kodniu, nadbuzanskiej miejscowosci na Potudnio-

wym Podlasiu, kisiel byl gotowany zawsze na Wigilie. Stano-
wil bardzo lubiang potrawe, uchodzacg za kulinarny rarytas.
Uzupetnial ponadto jadlospis, jako Ze byl tanim daniem, na
ktory mogli pozwoli¢ sobie ludzie ubodzy.
Tradycja spozywania kisielu owsianego trwa w tych okoli-
cach do dzisiaj i opiera si¢ na niezmiennej, od pokolen, re-
cepturze. Potrawg czestuje si¢ gosci, degustuje na roéznego
rodzaju konkursach kulinarnych, ponadto spozywa czesto
w okresie postu. Podczas Wigilii wchodzi w sktad tradycyj-
nych dwunastu potraw postnych.

¢

Gotowy do spozycia kisiel owsiany ma kolor szary,
a jezeli uzyto ptatkéw owsianych zamiast maki — jasniejszy.
Konsystencja potrawy podobna jest do budyniu. Smak gorz-
kawy i ostry, uzalezniony od dodatkéw, ktorymi zazwyczaj
s3: 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 dwéch
dni czasu. W pierwszym wykonuje si¢ odczyn z drozdzy,
ktory nalezy polaczy¢ z maka owsiang, przedtem zalang
wrzatkiem. Proces fermentacji trwa w cieplym miejscu
przez cala noc. Gotowanie kisielu odbywa si¢ nastgpnego
dnia. Zanim do tego dojdzie, do zaczynu dolewa si¢ wody,
dodaje szczypte soli i cukru do smaku. Tradycyjne goto-
wanie powinno odbywa¢ si¢ na trzonie pieca kuchennego
opalanego drewnem. Zageszczony w ten sposob kisiel roz-
lewa si¢ do misek, polewa roztopiong stoning ze skwarkami
- najlepiej solong - lub olejem albo posypuje cukrem.

g.lubelskie
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Przygotowane na parze

Parowance brzozowickie

Z kapusta 1 grzybami

Parowarnce sg znanymi i smacznymi pierogami, ktore
sporzadza si¢ i spozywa w okolicy wsi Brzozowica Mala
i Duza w gminie Kakolewnica w pow. radzynskim. Potrawa
jest wykonywana z ciasta drozdzowego i farszu, a nastepnie
gotowana na parze. Pojedynczy pierdg przypomina wy-
gladem splaszczong kule o $rednicy 6-7 cm i grubosci 4-5
cm, jego barwa jest kremowa, w przekroju jasnobezowa
z widocznymi kawateczkami kapusty i grzybow. Przy kon-
sumpcji parowarica wyczuwa sie lekko stony smak kapuscia-
no-drozdzowej potrawy.

Ciasto i farsz sporzadza sie gtéwnie z miejscowych pro-
duktéw. Z maki, wody, jaja kurzego i rozczynu drozdzowego
nalezy zagnie$¢ ciasto i pozostawi¢ do wyro$niecia w cie-
plym miejscu. W celu sporzadzenia farszu gotuje sie kiszong
kapuste, namoczone wczesniej grzyby — réwniez, a pdzniej
calo$¢ podsmaza. Po nadzieniu kawalkéw ciasta farszem
otrzymuje si¢ pierogi — a po ich uparowaniu nad wrzaca
woda na $ciereczce przykrytej miska — powstaje gotowa po-

trawa o nazwie parowance brzozowickie.

Brzozowica byta dawniej do$¢ uboga wsia podlaska,
w ktorej nie wszyscy gospodarze siali pszenice. Dlatego tez
make pszenng mieszano z zytnig — mielong wczesniej na
zarnach.

Grzyby byly zbierane w pobliskich lasach, znanych
z udanych grzybobran. Po ususzeniu przechowywano je
najczeéciej w wiankach lub pléciennych woreczkach. Na-
tomiast kapuste kiszono we wlasnych domach, w beczkach.
Tak wigc mozna bylo spozywaé parowance brzozowickie
z kapustg i grzybami przez caly rok. Natomiast parowarce
sporzadzane z maki pszennej, bez dodawania zytniej, byty
uwazane za dania $wigteczne.

Dzigki organizowanym konkursom kulinarnym przez
Gminny O$rodek Kultury w Kakolewnicy parowance i inne
tradycyjne potrawy staja si¢ znowu popularnym daniem

wéréd mieszkancow i turystow.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Parowance skromowskie z serem

Potrawa nalezy do jarskich dan dwusktadnikowych,
w sklad ktérych wchodzi ciasto oraz farsz. Gotowy produkt
przypomina ksztaltem lekko splaszczony paczek lub bu-
teczke o $rednicy 6-7 cm. Parowance majg kremowa barwe,
delikatny, lekko stodkawy smak i wyczuwalny drozdzowy
zapach.

Ciasto wyrabia si¢ z maki pszennej, odrobiny cukru
i mleka, dwoch jaj oraz kilku dekagraméw drozdzy. Do far-
szu niezbedny jest swojski bialy ser, cukier i jaja. Umieszcza
sic go na kawaltkach rozwatkowanego ciasta, a nast¢pnie
formuje paczki. Gotowanie odbywa si¢ nie w wodzie, a na
parze. W tym celu surowy pélprodukt nalezy potozy¢ na
Inianej Sciereczce, ktéra spoczywa na duzym garnku nad
wrzatkiem, a nastepnie nakrywa miska. Po ok. 10 minutach
otrzymuje si¢ gotowa do spozycia potrawe. Cieple parowan-
ce smakuja doskonale, gdy s3 polane $mietang, a jezeli nie
majg nadzienia - bo i w takiej wersji bywaja spozywane —
powinno si¢ je okrasi¢ stopiong stoning ze skwarkami.

Trudno jest ustali¢ dokladng date pojawienia si¢ paro-
wancow w Woli Skromowskiej. Dostepne Zrédla potwier-

dzaja, ze potrawa byla znana na poczatku XIX wieku, ale

v

istnieja przestanki, ze wiek wczeéniej. Stowarzyszenie Go-
spodyn Wiejskich w Woli Skromowskiej upowszechnia tra-
dycyjny wyréb produktu, dzigki czemu stat si¢ on popularny
nie tylko w tutejszych gospodarstwach, ale tez poza gming
Firlej i granicami powiatu lubartowskiego. Stuza temu rdz-
nego rodzaju spotkania towarzyskie, imprezy i konkursy
kulinarne oraz szereg innych okazji, jak: dozynki, majowki,
pikniki itp.

Umiejetno$¢  wytwarzania parowancow przechodzi
z gospodyni na gospodyni¢ od pokolen. Duze zastugi w tym
wzgledzie wniosto tez tutejsze koto mlodziezowe Wici, ktore
w okresie miedzywojennym bylo organizatorem kurséw ku-
linarnych. Parowarice z serem stanowig spuscizne kulinarna
wsi i nikt z mieszkancéw nie wyobraza sobie domowego

menu bez tej smacznej, pozywnej i zdrowej potrawy.

5‘ lubelskie
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Parowance (wareniki) -

kluski

gotowane na parze z Bubel Granny

Parowance, czyli drozdzowe kule gotowane na parze,
od kilku stuleci charakteryzuja kuchnie nadbuzanskich te-
renéw gminy Janéw Podlaski, a zwlaszcza malowniczej wsi
Bubel Granna. Jak przed laty, tak i teraz niezmienne pozo-
stajg zarowno sktadniki dania, jak i metoda jego wytwarza-
nia.

Kluski przygotowuje sie z maki, jajek, mleka, drozdzy,
soli i cukru. Niektore gospodynie dodajg do ciasta ugotowa-
ne i zgniecione ziemniaki, bo dzieki temu gotowe parowan-
ce sg bardziej miekkie i diuzej $wieze. Po wyrobieniu ciasto
pozostawia sie w cieptym miejscu na okoto godzine do wy-
roéniecia, a nastepnie formuje kule, ktore ponownie muszg
wyrosnac.

Wareniki najczeéciej byly przygotowywane bez farszu,
jednak mieszkanki podjanowskiej miejscowosci potwier-
dzaja, Ze mozna je takze nadziewa¢ — np. kapustg kwaszong
i suszonymi grzybami, soczewicg i sezonowymi owocami.
Jak na parowance przystato, kluski te gotuje sie... na parze.
W tym celu napelnia si¢ wodg duzy garnek, obwigzuje czy-
stg $ciereczky i doprowadza do wrzenia. Na $ciereczke wy-
ktada sie kilka uformowanych kulek, przykrywa miska i pa-
ruje okolo 10 minut. W efekcie otrzymujemy kuliste, lekko
splaszczone kluski o $rednicy 8-10 cm (po uparowaniu),
barwie kremowo-bialej zaréwno zewnatrz, jak i w przekro-

ju oraz miekkiej, sprezystej konsystencji. Parowarice maja
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smak i zapach ciasta drozdzowego.

Dawniej wareniki jadano zaréwno od $wieta, jak i na co
dzien. Podawano je na cieplo, przewaznie polane skwarkami
ze stopionej stoniny albo $mietang z cukrem lub z dzemem.
Jesli zostaly po obiedzie, podsmazano je na tluszczu i spo-
zywano na kolacje. Co ciekawe, z surowego ciasta na paro-
warnice w nadbuzanskich kuchniach smazono tez placki na
thuszczu. Do ich przyrzadzania wykorzystywano wdwczas
make gorszego gatunku. Niektorym mieszkanicom wsi wa-
reniki zastepowaly po prostu chleb, ktory bylo bardziej cza-
so- i pracochlonny.

Nadbuzanskie kluski na parze sg i dzi$ chetnie zjada-
ne przez mieszkancéw okolic oraz turystow. W latach 90.
ubiegtego wieku tymi specjatami zachwycily si¢ przebywa-
jace w Bubel Grannie grupy oazowe. Juz wowczas parowan-
ce byly traktowane jako wizytéwka miejscowoséci. Obecnie
tych pysznych drozdzowych klusek mozna poprébowaé
w okolicznych gospodarstwach agroturystycznych, gdzie na
zyczenie turystow podaje si¢ je albo w wersji tradycyjnej -
ze skwarkami, albo na stodko - z nadzieniem z truskawek

ijagdd lesnych oraz $mietang z cukrem.
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Parowance z kaszq jaglang

Parowarice s3 znanymi i smacznymi pierogami przyrza-
dzanymi na parze. Wyrabia si¢ je i spozywa do$¢ powszech-
nie w péinocno-wschodniej czgsci wojewddztwa lubelskie-
go, m.in. w okolicach wsi Kakolewnica na Poludniowym
Podlasiu. Parowarnce z kaszg jaglang majg wyglad splaszczo-
nej kuli o ksztalcie okraglym lub podtuznym, po przekroje-
niu s3 owalne, w srodku wypelnione nadzieniem.

Ciasto paruje si¢ kilka minut; jezeli przy dotknieciu reka
pierogi nie sg lepkie uwaza si¢ je za gotowe. Do konsumpcji
podajemy parowarice ze $wiezo smazonymi skwarkami ze
stoniny lub z roztopionym mastem. Potrawa powinna mie¢
lekko stodki smak, a zapach charakterystyczny dla gotowa-
nej kaszy. Ciasto na parowarice jest wyrabiane z maki pszen-
nej, drozdzy, mleka, jaj, soli, cukru, natomiast nadzienie
przygotowuje si¢ z kaszy jaglanej, mleka i cukru. Wiekszos¢
surowcow, ktére sg potrzebne do wyrobu tego tradycyjnego
specjatu, pochodzi z wlasnych gospodarstw rolnych.

Kakolewnica od dawnych czaséw byla znana z wyro-
bu pierogéw. Na tym terenie gleby byly dobrej jakosci, co
powodowalo zasiewanie duzej ilosci pszenicy. Dobre zbio-
ry pszenicy umozliwialy powszechne stosowanie maki

v
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pszennej do przygotowywania positkéw, m.in. pierogow.
Nic wiec dziwnego, ze do mieszkanicow Kakolewnicy przy-
Igneta nazwa ,,pieroznikéw”. Jednym z rodzajéw pierogow,
ktore znane s od dawna, sa parowarice z kasza jaglana.
Dostepnoé¢ sktadnikow i tatwos¢ przygotowania potrawy
sprawila, ze s3 one popularnym daniem, przygotowywanym
przez kakolewnickie gospodynie.

Sam proces parowania jest zupelnie prosty. W tym celu
przygotowuje si¢ ptaski, o duzej srednicy garnek z nieduza
iloscig wody, na garnek naklada si¢ czysta $ciereczke, umo-
cowang sznureczkiem. Po doprowadzeniu wody do wrzenia,
nalezy utozy¢ surowe kule ciasta tak, aby si¢ z soba nie sty-
kaly, a calo$¢ nakrywa si¢ miska. Przechodzaca przez ciasto

para doprowadza do ich ugotowania.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Parowance z serem

Parowarnice z serem sg produktem charakterystycznym
dla poétnocno-wschodniej Lubelszczyzny, m.in. dla okolic
Kakolewnicy na Potudniowym Podlasiu.

Swoim wygladem parowance 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 biato-kremowym.
Parowarnice s3 pulchne, zachowujace pierwotny ksztalt po
zgnieceniu. Maja zapach migty lub wanilii, smak stodkawy
lub stony w zaleznoéci od nadzienia. Podawane sg z thusz-
czem i skwarkami z krojonej stoniny z dodatkiem miety, lub
ze $mietang z dodatkiem sera i wanilii.

Przez dziesigtki lat parowance zmienialy swdj sklad
i smak dzieki coraz lepszej jako$ci surowcow. Ciasto na pa-
rowarice jest wyrabiane z maki pszennej, drozdzy, mleka, jaj,
soli, cukru; nadzienie przygotowuje si¢ z sera tlustego, jaj,
miety lub wanilii, cukru lub soli.

Gmina Kakolewnica lezy w polnocnej czgsci powiatu
radzynskiego. Rolnictwo jest gléwnym zrddiem utrzyma-
nia tutejszych mieszkancéw. W strukturze uzytkéw domi-
nujg grunty orne oraz uzytki zielone. Dzigki tym walorom

Kakolewnica od dawnych czaséw, tj. co najmniej od poczat-
kéw XX wieku - byla znana z wyrobu pierogéw. Gleby na
tym terenie byly dobrej jakosci, co powodowato zasiewanie
duzej ilosci pszenicy, a jej dobre zbiory umozliwiaty po-
wszechne stosowanie maki pszennej do przygotowywania
positkéw. Bardzo czesto, zaréwno z dobrej jakosciowo maki
jak i tej nieco gorszej, przygotowywano pierogi w réznej
postaci. Ta popularnos¢ pierogéw spowodowala, ze miesz-
kancéw Kakolewnicy od dawna nazywa sie ,,pieroznikami’.

Najbardziej rozpowszechnionym rodzajem pierogéw,
ktore w dawnych i w obecnych czasach sg bardzo popu-
larne, to parowance z serem. Byly one niemal codziennym
positkiem, przygotowywanym zaréwno przez bogatsze jak
i ubozsze rodziny.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Parowance zakowolskie z soczewica

Do dzi$ nie wiadomo, kto pierwszy wpadt na pomysl,
aby farsz zawing¢ w ciasto i w ten sposdb przygotowac pro-
sta, smaczng i pozywng potrawe. Natomiast pewne jest, ze
ten patent, znany od setek lat, pozwalal przetrwa¢ trudne
chwile, kiedy gtéd zagladat w oczy. Parowarice z Zakowoli
Poprzecznej w gminie Kakolewnica nalezg do wielkiej ro-
dziny pierogéw. Bazuja na dwoch rodzajach skladnikéow:
ciescie z maki, wody, drozdzy, jajka przyprawionego cukrem
i solg oraz farszu z soczewicy, cebuli z dodatkiem soli i pie-
przu.

Od pierogéw parowance odréznia - jak sama nazwa
wskazuje — metoda obrébki termicznej. Kiedy juz uformu-
jemy ciasto nadajac mu owalny ksztalt o $rednicy ok. 8 cm
i wysokosci 4 cm, nadziewamy je farszem, po czym ukfada-
my na czystej $ciereczce umieszczonej na garnku z gotujaca
si¢ woda. Po 8-10 minutach, kiedy skorka zrobi sie szklista,
parowarnice ukladamy na poétmisku i polewamy tluszczem
ze skwarkami. Sg pulchne i elastyczne, pachng drozdzami
i soczewicg. Smaczne, pozywne i bogate w biatko zaspokoja
gtdd najbardziej wymagajacego stotownika.

Odmiana, ktérg prezentujemy pochodzi z Zakowoli
Poprzecznej, wsi powstatej w drugiej polowie XIX wieku.
Tradycja wyrobu pierogéw w réznych wersjach byla na

tym terenie tak bardzo rozpowszechniona, ze mieszkaficéw
nazywano ,,pieroznikami”. Podstawowe skiadniki do paro-
wancéw przynoszono prosto z pola. Niezbyt duze, potozone
blisko siebie gospodarstwa sprzyjaly zyciu towarzyskiemu.
Gospodynie chetnie dzielity si¢ przepisami. Tym bardziej,
ze mimo podobienstwa do pierogéw, parowarice dawaly od-
miane pozwalajacg urozmaicié¢ positki.

W Zakowoli Poprzecznej do dzi$ uznawane sg jako po-
trawa z wyzszej potki, ktora czestuje sie goéci. Na co dzien
dominowaly w wersji podstawowej jako leniwe, ale na nie-
dzielnym stole obowigzkowo musialy si¢ pojawi¢ parowarice
z soczewicy. Dzi$ nadal nalezg do ulubionych potraw, a po-
nadto s3 mocnym atutem imprez i konkurséw kulinarnych
organizowanych przez Gminny O$rodek Kultury w Kako-
lewnicy.

Buipelite

103



W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

W pierogowym menu

Pierag (pirog) bitgorajski,
dawniej zwany krupniakiem

Pierdg bitgorajski wygladem przypomina pasztet; na ze-
wnatrz ma zapieczong powloke, a w przekroju wida¢ drobne
czastki jego skladnikow, ktére tworza jednolita mase. Pie-
rog wypiekany jest w roznych ksztattach, wystepuje okragty
lub prostokatny. Z zewnatrz ma kolor ciemnostomkowy do
jasnego brazu, zaleznie od stopnia przypieczenia. Zapach
taczy ze soba aromat gotowanych ziemniakow i gryczanej
kaszy. Podobnie jest ze smakiem, ten jednak wzbogacony
jest lekko kwasnym bialym serem oraz skwarkami i przypra-
wami. Niektorzy poréwnujg pierdg bitgorajski do stonego
ciasta lub babki ziemniaczanej, ma on jednak inny, zupelnie
specyficzny smak.

Do wyrobu produktu uzywa sie nastepujacych sktad-
nikéw: ziemniaki gotowane, kasza gryczana, smalec ze
skwarkami, ser bialy, jaja, Smietana oraz przyprawy takie jak
pieprz, sOl i suszona migta. Dawniej byl on wypiekany na
trzonie w piecu chlebowym, a spéd podsypywano otrgbami,
obecnie pier6g wypieka sie w blaszkach, najczesciej w pie-
karnikach elektrycznych.

Najwiecej informacji o pierogu bitgorajskim mozna
znalez¢ w pracy laureatki Ogélnopolskiego Mlodziezowego

¢

Konkursu Poznajemy Ojcowizne — Agaty Sarzynskiej, pt.:
»Panieneczka reczka i plynace z niej pozytki: o tradycjach
zwigzanych z gryky”. Oto krotki fragment cytowanej pracy:
Roslina zastuguje na szczere zainteresowanie w dzisiejszej
dobie, chociazby z tego powodu, ze wytwarza nasiona, ktore
s3 surowcem do regionalnego wypieku, stynnego juz w Unii
Europejskiej pieroga bitgorajskiego, arcydziela staropolskiej
kuchni na $wigteczne dni, wypiekanego ongi$ na specjalne
okazje. Inni okreslaja ten $wigteczny wypiek praojcéw mia-
nem bilgorajskiego tortu.

Pierog bilgorajski jest dzisiaj powszechnie spozywany,
juz nie tylko jako wypiek $wigteczny. Mozna go znalez¢ na
sklepowych poétkach, dokad trafia z piekarni mechanicz-
nych. Kto jednak raz sprobowal bitgorajskiego pieroga, ten
w przyszlo$ci bez namystu bedzie wlasnie jego wybierat
spoéréd innych wypiekéw.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Pierog gryczany

Pierdg gryczany ma ksztalt prostokatny, jest splaszczo-
ny i sklada si¢ z dwoch warstw ciasta, pomiedzy ktorymi
znajduje si¢ farsz. Ma kolor rumiany do jasnobrazowego,
zapach kaszy gryczanej, a smak stony lub stodkawy.

Skladnikami niezbednymi do wypieku placka s3: maka,
jajka, cukier, margaryna, $mietana, drozdze, kasza gryczana,
ser bialy twarogowy, masto naturalne, migta kedzierzawa,
56l i mleko. Wigkszo$¢ z wymienionych surowcéw pochodzi
z wlasnych gospodarstwach indywidualnych.

Pierogi gryczane od najdawniejszych czaséw pieczo-
ne byly na Wielkanoc, Boze Narodzenie oraz na wieksze
uroczystoéci rodzinne takie jak: wesela i chrzciny, miedzy
innymi dlatego, ze byly smaczne i podzielne. Wplyw na po-
pularnosé¢ placka gryczanego mial réwniez niski koszt jego
wytworzenia. Podczas uroczystosci pierég podawano go-
$ciom w przetaku lub sicie. Pierogi gryczane pieczono takze
w okresie zniw i wykopkéw; przy wykonywaniu tych prac
polowych braly udziat cate rodziny oraz okoliczni sgsiedzi,
a podczas przerwy wszyscy posilali sie pierogiem, popijajac
go mlekiem. Zwyczaj ten nie zanikl i trwa do dzisiaj.

Polacy byli wielkimi amatorami i znawcami kasz. Go-

towano z nich zawiesiste, pozywne zupy, jadano z mlekiem,

wypiekano, prazono w piecu, kraszono stoning, mastem,
olejem i serem. Zamitowanie Polakéw do kasz utrwalilo sta-
ropolskie przystowie mowiace, ze Polak nie da sobie w kasze
dmucha¢.

W literaturze dotyczacej tradycyjnej kuchni polskiej
znalazly sie zapiski, ze wéréd potraw, ktore $wiecono na
Wielkanoc bywaly tez pierogi z kaszg hreczang ttusto okra-
szone. Oskar Kolberg podaje, Ze: na niedzielny obiad sitarzy
bitgorajskich sktadaty si¢ upieczone placki lub ciasto z kasza
hreczang.

Wies bitgorajska posilata si¢ plodami swojej ziemi,
a wérdd nich kasza gryczana petnita i petni do dzisiaj niepo-
$lednig role. Pierdg bilgorajski ma nadal swoich zwolenni-
kéw; po ten tradycyjny produkt siegaja coraz czesciej przy-
jezdni, ktérzy chcg sprébowad miejscowego specjatu, totez

warto ow produkt popularyzowa¢ coraz powszechniej.

lubelski
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Pierog gryczany gatezowski

Gryka, czyli tatarka daje nam znakomity, bo nader
pozywna, a nie rozpalajacg smaczng potrawa, pisafa jesz-
cze w 1913 roku Marja Czarnowska w ,,Nowej ilustrowanej
Jarskiej kuchni” O tych wlasciwosciach gryki wiedziano
dobrze w okolicach Galezowa pod Bychawa, gdzie byta ona
sktadnikiem wielu ciekawych dan. Jedno z nich to tytutowy
pierdg — specjal o ponad 80-letniej tradycji, dzi§ serwowany
przez Bychawskie Stowarzyszenie Kobiet Aktywnych.

To zapiekane ciasto nalesnikowe z farszem z kaszy gry-
czanej i sera twarogowego. Ciasto ma ksztalt blachy, uzytej
do pieczenia (prostokatny), najczgéciej o wymiarach 40x30
cm. Po upieczeniu pierdég kusi brazowa skorka, stodkim
smakiem i charakterystycznym, serowo-gryczanym zapa-
chem.

Co go wyrdznia sposrod setek pierogéw serwowanych
w naszym regionie? Przede wszystkim wykorzystanie ciasta
nalesnikowego (a nie drozdzowego) i uzycie cukru, dzigki
czemu rarytas z Galezowa ma specyficzny smak.

I cho¢ danie wcale tanie nie jest (na sam farsz idzie
1 kg kaszy gryczanej, 2 litry mleka, 2 masta, 1 litr $mietany,
1,5 kg niezmielonego sera twarogowego, 6 jajek i cukier), to
warto je zrobi¢. Jak? Najpierw na mleku i masle trzeba ugo-
towa¢ kasze. Po ostudzeniu dodaje si¢ pozostate sktadniki
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 doda¢ tyle, aby ciasto miato konsystencje gesciejsza niz
nale$nikowe. Cienkg warstwe ciasta nalezy wyla¢ na wysma-
rowang tluszczem blache. Na to wyktada sie rownomiernie
farsz i wylewa na wierzch drugg warstwe ciasta. Pierdg pie-
cze si¢ ok. 1 godz. w nagrzanym do 180°C piekarniku (kie-
dys w piecu chlebowym), studzi w blasze i dopiero wtedy
wyjmuje i kroi na kwadraty ok. 5x5 cm.

Pierogi gryczane pieczone byly ongi$ na wigksze uro-
czystosci rodzinne (wesela, chrzciny) oraz w okresie prac
polowych, takich jak zniwa czy wykopki, gtéwnie dlatego,
ze byly podzielne, smaczne i mialy niski koszt wytworze-
nia - jak na dwczesne czasy - gdyz wigkszo$¢ skladnikow
pochodzita z wlasnego gospodarstwa. Dzi$, podobnie jak
przed laty, frykasy te serwuje si¢ z mlekiem, ale réwnie do-

brze smakujg z kakao, kawg lub herbata.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Pirog z cebulg i serem

Pirég, zwany tez pierogiem, to znana potrawa kuchni
ukrainskiej, rosyjskiej i polskiej - szczegdlnie popularna
na terenach wschodniej Polski. Byl spozywany gléwnie na
wsi. Nie wszyscy wiedza, ze podobienstwo tej potrawy do
pierogdw jest pozorne, a wla$ciwie sprowadza si¢ do nazwy
i sktadnikow spozywczych.

Pirég z cebulg i serem, ktdry tu przedstawiamy, sporza-
dza si¢ od wielu pokolen na ziemi krzczonowskiej — znanej
z kultywowania ludowych tradycji. Gotowy produkt ma
wyglad prostokatnego placka o wymiarach 35x25 cm albo
ksztalt owalny o dlugosci 25 cm. Z wierzchu pokrywa go
zlocista skorka, powstala w wyniku pieczenia piroga w pie-
cu chlebowym w temperaturze ok. 200°C. W nowszych do-
mach piece chlebowe zostaly zastapione przez elektryczne
lub gazowe piekarniki albo prodiz.

Gospodynie dbajg, by wiekszos¢ surowcéw uzytych
do sporzadzenia piroga, pochodzita z miejscowych gospo-
darstw i miala wysoka warto$¢ ekologiczng. Walory smako-
we gotowego dania i jego wiekszg kalorycznos¢ osiaga sie
poprzez farsz, skladajacy sie z bialego, thustego sera, szczy-
piorku, $mietany i przypraw. Naktada si¢ go na wyroénig-
te, rozklepane recznie lub grubo rozwatkowane drozdzowe
i przykrywa drugim kawatkiem. Po upieczeniu cato$ci warto

zadba¢, aby pirdg stygl powoli, przykryty np. $ciereczka;
dawniej wkiadano go pod pierzyne (!).

Pirdg byl czesto przygotowywany podczas trwania
dtuzszych prac polowych, jak zniwa czy wykopki. Oczy-
wiscie pieczono go nieco wczesniej, aby gospodyni mogta
pracowac w polu i nie traci¢ czasu na czynnoéci kulinarne.
Rodzina, a czesto i najemnicy, spozywali pirég w domu lub
w polu, wraz z mas$lanky, mlekiem lub kompotem. Jest to
danie pozywne i dodaje energii do pracy. Obecnie prace
polowe nie wymagaja juz takiego jak dawniej wysitku, jed-
nak tradycja spozywania pirogéw przetrwala w okolicach
Krzczonowa, a takze w sasiednich wsiach: Rybczewice, Pi-
laszkowice, Olszanka czy Zukéw.

Przyjezdni mogga skosztowac tej tradycyjnej potrawy na
lokalnych imprezach okolicznosciowych, jak odpusty, do-

zynki, festyny, oraz na weselach.

A
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Rudnicki pierog jaglany

Tradycyjny pierdg jaglany jest wykonany z ciasta i na-
dzienia, upieczony w duzych prostokatnych blaszkach. Na-
dzienie skfada si¢ z kaszy jaglanej, mleka, miodu i miety.
Pier6g wypieka si¢ w skorce drozdzowej lub potkruche;.
Mleko, miéd, kasza, to produkty wytwarzane w lokalnych
gospodarstwach wsi Rudnik polozonej w gminie Zakrzo-
wek, ktéra to polozona jest w poludniowo-zachodniej
cze$ci wojewddztwa lubelskiego, w powiecie kra$nickim.
W niewielkich gospodarstwach nadal uprawiane jest proso,
z ktérego wyrabia si¢ w przydomowych kaszarniach kasze
jaglana, wykorzystywang do potraw i ciast.

Podlasie od niepamigtnych czaséw stynie z potraw spo-
rzadzanych z maki i kasz. Gospodynie doszty do mistrzo-
stwa w przygotowaniu prostych, ale smacznych pierogéw,
m.in. $wigtecznego dania, jakim jest pieczony pierdg jagla-
ny.

Receptura potrawy nie ulegla zmianie od lat, z wyjat-
kiem tego, ze teraz pierogi wypieka si¢ przewaznie w pie-
karnikach, chociaz jeszcze wiele gospodyn piecze je nadal
w tradycyjnych piecach chlebowych.

Zofia Staniszewska w ,Zarysie etnograficznym wsi
Studzianki” - sgsiadujacej z Rudnikiem - wéréd wielu po-
traw wymienia kasze jaglang i pierogi jaglane, co $wiadczy
o utrwalonych tradycjach i potwierdza, ze tutejsza ludnosé
spozywala pierogi i zachowala przepisy przekazane im przez
rodzicéw i dziadkéw. Dawniej pierogi byty wypiekane na

specjalne okazje jak: wesela i chrzciny, a takze na zZniwa oraz
dozynki.
- Gdy gospodarz ma zniwo na ukoniczeniu, a najmat do
niego ludzi, wtedy stara si¢, aby doza¢ w sobote. Gospodyni
piecze tego dnia pierogi, gospodarz jedzie po piwo, a zni-
wiarze sie $piesza, aby w polu obrzadzi¢ sie za stonka.
Staniszewska wspomina tez, ze okoliczni mieszkancy
uprawiali proso, z ktorego pozyskiwano kaszg, spozywang
ze sfoning, z mlekiem lub w pierogach. O utrwalone;j i zako-

rzenionej uprawie prosa $wiadcza przystowia:

Kto sieje proso, ten chodzi boso.

Duzo chrabgszczow w maju,
proso bedzie jak w gaju.

Pierogi s3 nadal gléwna potrawg podawang podczas
festynéw i konkurséw kulinarnych promujacych regionalng
kuchnig. Do dzi$ jeszcze funkcjonuja w Rudniku dwie ka-
szarnie w gospodarstwach panstwa Gdanskich i Lukasikow.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

[ soczewica w roli gtowne;

Tertuny brzozowickie z soczewica

Nazwa potrawy ,tertuny” nawigzuje do sposobu roz-
drabniania ziemniakéw poprzez tarcie na tarce. Przymiot-
nik ,brzozowickie” pochodzi od nazwy wsi Brzozowica
Mata i Brzozowica Duza, ktére leza w gminie Kakolewnica,
w pln. czgéci powiatu radzynskiego, na Potudniowym Pod-
lasiu.

Tertuny przypominaja ksztaltem splaszczony walec, na
koncach owalny. Ich kolor jest szary, w przekroju brunatny
z jasnoszarg otoczka. W potrawie dominuje smak soczewicy
i ziemniakéw. Mozna przyjaé, ze potrawa jest lokalng od-
miang pyz.

Po II wojnie $wiatowej w Brzozowicy i okolicach gtow-
ng uprawg bylo zyto, ziemniaki i soczewica — poniewaz na
stabych glebach pszenica Zle plonowata. W codziennym ja-
dospisie mieszkancow wsi przewazaly kluski ziemniaczane
i placki ziemniaczane. Tertuny z soczewicg stanowily danie
$wiateczne, poniewaz jego przygotowanie wymagalo wigcej
czasu. W zimie przygotowywano je na spotkania obrzedowe,
m.in. ,,Przadki’, ,Kadziel’, ,Darcie pierza’, ,W kumy”. Prze-
cigtne gospodarstwo brzozowickie byto bardzo mate, nato-
miast musialo upora¢ si¢ z wyzywieniem licznej rodziny.

Siegano wigc po miejscowe surowce spozywcze, aby przygo-
towac z nich w miare smaczne i pozywne jedzenie. Tertuny
brzozowickie z soczewicg spetnialy te oczekiwania.

Do wyrobu ciasta na tertuny uzywa sig, tak jak dawniej,
ziemniakow z wlasnych pdl, z ktorych czes¢ jest gotowana,
a cze$¢ tarta, natomiast farsz sktada si¢ z gotowanej i zmie-
lonej soczewicy z cebulg, z dodatkiem pieprzu i soli. Wypel-
nione farszem tertuny, ugotowane w osolonej wodzie podaje
sie polane smalcem ze skwarkami.

Dobra jako$¢ i $wiezo$¢ surowcéw, z ktorych tertuny
s3 wykonywane, przestrzeganie tradycyjnej receptury oraz
kunszt kulinarny tutejszych gospodyn gwarantuje, ze ta pol-
ska potrawa dlugo jeszcze bedzie przysmakiem smakoszy.

E.lubelskie
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Werbkowickie placki z soczewicy

Soczewica jest znang od starozytnosci rosling stracz-
kowa o jadalnych nasionach w ksztalcie soczewki - stad
jej tacinska nazwa Lens culinaris, czyli soczewica jadalna.
W Ksiedze Rodzaju znajduje si¢ zapis o biblijnym Ezawie,
ktory sprzedal Jakubowi swoje prawo do pierworédztwa za
miske soczewicy... W dawnej Polsce rosling t¢ uprawiano
i spozywano powszechnie, dzisiaj znowu gosci na stofach,
bedac smacznym i pozywnym daniem, najczgéciej w postaci
pierogow.

Kobiety z Kota Gospodyn Wiejskich w Werbkowicach
w pow. hrubieszowskim nadaly tutejszym plackom z socze-
wicy nazwe werbkowickich, aby podkresli¢ zwigzek pro-
duktu ze swojg miejscowosécig. Potrawa byla prezentowana
podczas Gminnych Warsztatow Kulinarnych w Werbkowi-
cach w 2011 r. i zwycigzyta w konkursowym gltosowaniu.
Podawana z sosem z prawdziwkow i surowka z kiszonej
kapusty stata si¢ kulinarnym hitem. Nic wiec dziwnego, ze
w wielu tamtejszych domach wprowadzono do menu placki
z soczewicy jako jedno z ulubionych dan. Sprzyjaja temu nie
tylko wartosci odzywcze i smakowe potrawy, ale tez prosty
i tani sposob jej przyrzadzania. Wystarczy ugotowa¢ pot kg

)

soczewicy i 4 ziemniaki, a nastepnie przecisna¢ cato$¢ przez
praske. Do uzyskanej masy dodaje si¢ 1-2 jaja, podsmazong
cebule, sl i pieprz, a po wymieszaniu wszystkich sktadni-
kéw nalezy uformowacé placki, otoczy¢ je w mace i usmazy¢
na goragcym oleju.

Gotowe placki sg pyszne, chrupigce, delikatne dla pod-
niebienia i przewodu pokarmowego, jednoczesnie sycace
a nietuczgce. Soczewica zawiera duzg ilo§¢ dobrze przyswa-
jalnego biatka i weglowodanéw przy nieduzej zawartosci
thuszczu. Ponadto zawiera witaminy A, B1, B2, B6, C, PP,
a takze cenne pierwiastki, jak magnez, fosfor, wapn, séd
i potas. Zamiast kotletow schabowych czy mielonych warto
siegnac po placki z soczewicy, co korzystnie wplynie na na-

sze zdrowie i kieszen.
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Cebulaki, gryczaki i parowarice
z. kajetu babuni...

Cebularze babci Marysi (cebulaki)

Skladniki Sposdb przygotowania

o 1/4 kg maki Sposéb przygotowania I

« 18 dag smalcu Przerobi¢ na stolnicy make ze smalcem, siekajac nozem,
« 1/8 1 maku doda¢ roztarte drozdze, mak, posiekang cebulg, sdl, pieprz
« 2 dag drozdzy i jaja. Cebule nalezy odrobing przesmazy¢ przed doda-
« 2 cebule niem do calo$ci. Zagnie$¢ ciasto, rozwatkowac i pokrajaé
« 3 jaja w kwadraciki, jak leniwe pierogi, smarowac jajkiem i upiec
e 501 w nagrzanym piekarniku. Mozna podawac¢ jako dodatek do
« pieprz potraw.

« 1 jajo do smarowania

Sposdb przygotowania II

Przerobi¢ na stolnicy make ze smalcem, siekajac nozem, doda¢ roztarte drozdze, jaja, sol, pieprz do smaku. Zagnie$¢
szybko ciasto. Cebule pokroi¢ w paseczki, zeszkli¢ na patelni i wystudzi¢. Ciasto po wyrosnieciu rozwatkowaé na grubosé
ok. 0,5 cm, wykrawac¢ krazki $rednicy szklanki. Na krazki potozy¢ zeszklong cebule, posypa¢ makiem. Tak przygotowane
cebularze uklada¢ na blaszce wylozonej pergaminem, pozostawi¢ do wyro$niecia, nastgpnie wlozy¢ do pieca. Piec w temp
170°C ok. 15 minut.

Marchwiak z makiem Elzbiety

Skladniki Sposéb przygotowania

Ciasto: Wzigé na stolnice make, masto i sl oraz proszek do pie-
« 1/2 kg maki pszennej czenia. Usiekad to wszystko na piasek nozem, nie dotykajac
« 12 tyzek kwasénej $mietany ciasta dfonnmi. Doda¢ nastepnie $mietany i dalej sieka¢, az
« 32 dag masta uformuje sie ciasto. Zmoczy¢ serwetke w bardzo zimnej wo-
o 1 tyzeczka soli dzie, zawing¢ ciasto i pozostawi¢ na 34 godz. w chtodnym
« 1 tyzeczka proszku do pieczenia miejscu. Natomiast obrang i optukang marchew zetrze¢ na
Nadzienie: tarce z grubymi otworami, posypa¢ cukrem, wymieszac.
« 3 surowe marchewki Nastepnie odcisng¢ lekko nadmiar soku. Doda¢ sypki mak.
« 3 tyzki maku sypkiego Farsz roztozy¢ na rozwalkowanym ciescie uformowanym
o 4 tyzki cukru krysztatu w prostokat. Zwinag¢ w formie rolady. Tak przygotowany

marchwiak nalezy zawing¢ luzno w papier do pieczenia
i wlozy¢ do prostokatnej, wydtuzonej blaszki oraz wstawi¢

do lekko nagrzanego pieca. Piec 40 minut w temp. 180°C.

lubelskie
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Pryszcze z jabtkami z maki hretczanej

Skladniki

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

« 5 dag masta

« ok. 1 szk. Mleka

« olej do smazenia

« s6l, cukier do smaku

« 2 jablka

« 5 dag drozdzy

Sposob przygotowania

Oba rodzaje maki wsypa¢ do miski, doda¢ drozdze rozpusz-
czone w letniej wodzie, jaja oraz przyprawy. Zagnies¢ ciasto.
Nastepnie obra¢ jablka, zetrze¢ na tarce jarzynowej, doda¢
do ciasta. Razem wymiesza¢. Pozostawi¢ do wyrosniecia.
Naklada¢ na patelnie, na rozgrzany olej z mastem i smazy¢
z obu stron na zloty kolor. Do wydania na stét posypac cu-
krem pudrem lub podawa¢ z konfiturami ze §liwek smazo-

nych lub malin.

Parowance z jagtami i musem malinowym

Skladniki

« 3/4 kg maki

« 2 szkl. mleka

« 10 dag drozdzy
2 jaja

Mus malinowy

Sktadniki
« 1/2 kg $wiezych malin

« 1 szkl. mielonego cukru

AL

12

Sposob przygotowania

Make wsypa¢ do miski, drozdze rozrobi¢ w 1/8 szkl. ciepte-
go mleka z 2 tyzkami maki. Zostawi¢ do wyrosénigcia. Do
maki doda¢ rozrobione i lekko wyro$nigte drozdze, jaja, sol,
cukier do smaku. Zarobic¢ ciasto, odstawi¢ w cieple miejsce.
Gdy podwoi swoja objetosé, nalezy je rozwatkowad, wycinaé
male koteczka. Na koteczka nakladac farsz jaglany, zwina¢
w kulke, pozostawi¢ do wyrosniecia. Przed parowaniem po-
smarowac olejem. Parowa¢ w parowniku lub na $ciereczce
rozciggnietej na garnku z wrzatkiem ok. 7 do 10 minut. Po-

dawac¢ z musem malinowym.

Sposob przygotowania

Swieze, przebrane maliny wsypa¢ do miski, do nich dosy-
pac cukier. Wszystko razem zmiksowa¢. Nastepnie wlozy¢
do schlodzenia. Na krétko przed podaniem wyja¢ z lodéwki

i pola¢ parowance lub inny deser.

lubelskie
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Farsz jaglany

Skladniki

« 1 szkl. kaszy jaglanej
« 2 szkl. mleka

« 2 tyzki cukru

« 1/2 kostki masta

Izbickie golasy

Sktadniki

« 1 szkl. kaszy gryczanej surowej
« 1/2 kg ziemniakow

« 3 lyzki masta

« 2 szkl. wody

o 50l

« cukier

« 1/4 kg biatego sera

2 jaja

« $wieze liScie chrzanowe

Gryczak pozbawiony ciasta

Sktadniki

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

e 7jaj

« 15 dag masta

« 1 kg biatego sera

« 56l do smaku

AZA)

Sposob przygotowania

Kasz¢ wysypa¢ na sito. Nalezy ja porzadnie wypluka¢, na-
stepnie wsypa¢ do garnka, zala¢ mlekiem, doda¢ cukier,
masto i gotowa¢ na wolnym ogniu do wchlonigcia ptynu.
Nastepnie wysypa¢ na tace i pozostawi¢ do wystygniecia.
Kiedy wystygnie uzywa¢ jako farszu do parowancéw lub
jako samoistnego dania.

Sposob przygotowania

Ziemniaki obra¢ ze skorki, zala¢ zimna woda i ugotowaé
na sypko. Po ugotowaniu do utluczonych goracych ziem-
niakow dotozy¢ masto i wsypa¢ surowg kasze gryczang. Po-
zostawi¢ na wolnym ogniu, ciagle mieszajac. Zdja¢ z ognia
po 10 minutach, przestudzic¢ i dolozy¢ pokruszony biaty ser
oraz jajka i przyprawy. Wymiesza¢ dokfadnie, nastepnie
zawija¢ w lidcie chrzanowe uprzednio umyte. Tak przygo-
towane golasy uklada¢ na blaszce uprzednio posmarowanej
1 tyzkg masta i piec w piekarniku w temp. 130-140°C ok.
1/2 godziny.

Sposéb przygotowania

Kasz¢ wsypa¢ do garnka, zala¢ $mietanka, doda¢ masto,
wsypac cukier i s6l do smaku. Wszystko razem zagotowac
i, trzymajac na wolnym ogniu, gotowa¢ do migkkosci kaszy.
Po ugotowaniu kasze odstawi¢ do wystygniecia. Ser biaty
rozkruszy¢ do miski, wsypa¢ do niego wystudzona kasze,
dodac 6 jaj, sol i cukier do smaku. Wszystko razem zarobié¢
i wylozy¢ do blaszki wylozonej pergaminem. Gdre naszego
gryczaka przed pieczeniem posmarowaé rozkltdéconym ja-
jem. Piec w temperaturze 150°C ok. 1,5 godziny. Po upiecze-
niu kroi¢ na plastry, podawa¢ jako dodatek do potraw lub

forma podwieczorku z kefirem.

ubelskie
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Zupy, chltodniki, soki -
potrawy z uzyciem zdrowych
regionalnych produktow

Sposob polskiego rosotu gotowania taki. WeZmij materyjg miesng

wotowgq albo cielgcg, jarzgbka albo kuropatwe, golebie

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

i zwierzyny wszystkie. Wymocz, wysoluj pigknie i utéz w garnku, ociggniej.
Ten zas rosot, w ktorymes ociggal, kiedy sig podstoi,

przecedz przez sito i wlej w te materyjg migsng, wtoz pietruszki, masta,
przysol, odszumuj. A gdy dowre, daj gorgce na stot.

Stanistaw Czerniecki
»Compendium Ferculorum”

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

W dniu dzisiejszym zupy ulegly zapomnieniu, nawet te najprostsze w wykona-
niu. Udato si¢ nam odtworzy¢ zupy naszego lubelskiego regionu, bogatego w owo-
ce, tworzac zupe jabtkowg z zacierkami, gdzie pelni smaku dopetnia suszona mo-
rela. Jak réwniez chtodniki na upalne dni, niesione w gliniakach dla utrudzonych
zniwiarzy. Podstawowe skfadniki do tych zup mamy na naszej picknej Lubelsz-
czyznie, tak bogatej w warzywa i owoce.

lubelskie
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Barszcze, barszcze...

Barszcz czeresniowy

Barszcz kojarzy sie nam z kwa$ng zupa na bazie bura-
kow ¢wiktowych podawang na obiad. Tymczasem nic bar-
dziej mylnego. Jak czytamy w ,,Pamietniku wloscianina od
panszczyzny do czasow dzisiejszych” z 1912 roku: (...) Na
$niadanie bywal zawsze barszcz i do barszczu chleb zytni
razowy (...). Réwniez co do skladu tej zupy istnieje duza
rozbieznos¢. Jej podstawa moze by¢ zakwas zytni, kapusta
kiszona, buraki ¢wiklowe, szczaw albo... czereénie. Te ostat-
nie s3 od wiekéw sadownicza wizytowka Poniatowej, nic
dziwnego, ze i barszcz z nich zrobiony to specjalnos¢ tutej-
szych mieszkancow.

Co wiemy o poniatowskim barszczu? Po pierwsze: jest
$wietng propozycja positku na upalne dni. Po drugie: jest
bardzo tani i szybki w przygotowaniu - potrzebujemy do
niego tylko rozgotowanych i przetartych owocow czereéni
starych odmian (w zimie wykorzystujemy owoce suszone),
wody, cukru i przypraw (gozdzikéw, cynamonu i skorki
cytrynowej), a takze maki do zageszczenia i $mietany. Po
trzecie: jest bardzo smaczny i jako taki moze by¢ podawany
zaréwno na obiad (z dodatkiem mlodego ziemniaka okra-
szonego chrupigcym chipsem z boczku), jak i stodki deser
(z drobnym makaronem lub groszkiem ptysiowym). Waz-
nym dodatkiem tej wyjatkowej zupy sa $wieze ziola, ktore

nie tylko dodaja niepowtarzalnego aromatu, ale réwniez
ulatwiajg trawienie.

Ta pyszna potrawa o aksamitnej konsystencji, jasno-
rézowej barwie, szlachetnym, stodko-winnym smaku i mi-
gdalowo-mietowym zapachu jest w stanie sprosta¢ wyma-
ganiom nawet najbardziej wykwintnego smakosza. Barszcz
ze $wiezych owocow jest bogatym zrédltem witamin i soli
mineralnych. Swietnie konkuruje z réznego rodzaju lekami
np. na przeziebienie, przeciwdziatajacymi zwezeniu tetnic,
wzmacniajagcymi uklad odpornosciowy czy przyspiesza-
jacymi metabolizm. Jest to optymalna i najbardziej lekko-
strawna forma pozywienia, ktdra nie obciaza zotadka, a jed-
noczesnie syci i dostarcza organizmowi wszystkich wartoséci
odzywczych.

Specjal ten, ktory zostal doceniony przez przewodnik
po restauracjach Lublina i regionu ,,JEM-LUBLIN” oraz
przez jury konkursu ,,Nasze Kulinarne Dziedzictwo — Smaki
Regionéw” w Belzycach, serwuje dzi§ m.in. jedna z restau-

racji w Poniatowe;j.

lubelski
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Karczmiski barszcz biaty

Gdzie jest barszcz, kapusta,
tam chata niepusta.

Skad wzigta si¢ nazwa Karczmiska? Jedna z legend gtosi,
ze od rzeczownikow ,,karczma” i ,,miska’, bowiem drzewiej
na terenie tym znajdowalo sig kilka karczm, a kazdy podréz-
ny znalazt tu miske goracej strawy i kufel burgundzkiego
piwa. Dzisiaj tez mozna si¢ w Karczmiskach dobrze najes¢.
W konicu to region typowo rolniczy, gdzie od lat uprawia
sie znaczne ilosci owocoéw migkkich, burakéw i kapusty. Ze
wzgledu na brak ucigzliwego przemystu, nieskazone $ro-
dowisko i niski poziom chemizacji rolnictwa produkty te
posiadaja walory zdrowej zywnoéci, stanowigc znakomity
surowiec wielu regionalnych potraw.

Wiedzg o tym panie z miejscowego Kola Gospodyn
Wiejskich, propagatorki tradycyjnego barszczu biatego, kto-
ry jest w tym rejonie znany i bardzo popularny. Potrawa ser-
wowana bywa przy roznych okazjach, szczegdlnie podczas
imprez kulinarnych, festynéw czy kiermaszéw na calym
obszarze Lokalnej Grupy Dziatania ,,Owocowy Szlak”, gdzie
zdobywa uznanie za wyjatkowe walory smakowe.
Pierwowzorem barszczu byta ,,zupa kwas”, tradycyjna potra-
wa na bazie kwasu z kapusty kwaszonej gotowana od kilku-
set lat gtéwnie na wsiach. W okresie postu zaprawiano ja

tylko maka, czasami $mietang. Zupe kwas zwykle gotowato
sie podczas przyrzadzania bigosu, z ktorego odlewalo sie
nadmiar soku. To wlasnie on byt podstawg dania.

Dzi§ moéwigc o karczmiskim barszczu, mamy na mysli
lekko zawiesistg, zabielong $mietang zupe na bazie wywaru
z zeberek wieprzowych oraz zakwasu z kiszonej kapusty -
do barszczu trafia nie sok, a odci$nieta i, jesli trzeba, prze-
plukana kapusta. I to wlasnie ten skladnik jest w najwiek-
szym stopniu odpowiedzialny za aromat, specyficzny smak
i jako$¢ tej staropolskiej potrawy. Nie powinno wiec dziwié,
ze w Karczmiskach tak duza wage przykfada sie do trady-
cyjnego sposobu uprawy kapusty i przekazywanego z poko-
lenia na pokolenie procesu jej kwaszenia. Gotowa zupa ma
kwaskowaty smak i charakterystyczny bukiet zapachowy,
ktory nadaje jej rowniez dodatek chrzanu. Najlepiej smaku-
je z jajkiem ugotowanym na twardo, kielbasg z ziemniakami
lub chlebem.

A
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

[ jabtkiem, cebulg lub ziotami

Jabtczanka z Fajstawic

Jablczanka to nic innego jak zupa owocowa, spozywana
zwykle na cieplo z okraszonymi ziemniakami lub chlebem.
Potocznie nazywana jest tez barszczem z jabtek. W zalezno-
$ci od zamoznosci gospodarzy bywala pierwszym daniem,
jednak najczesciej stanowita jedyny obiedni positek. W roz-
nych regionach Polski zupa ta znana jest od wiekow, ale
sposob przyrzadzania bywa troche odmienny w zaleznosci
od regionu. Zazwyczaj potrawe sporzadza sie ze $wiezych
jablek, z tych odmian, ktére w danym czasie dojrzewaja. Tak
wiec juz w lipcu wykorzystuje si¢ stynng Papieréwke, czyli
Oliwke Inflancka, chetnie uprawiang w regionie lubelskim.
Duzy wktad w popularyzowanie miejscowej kuchni trady-
cyjnej ma Gminne Koto Aktywnych Kobiet w Fajstawicach,
ktorego cztonkinie sporzadzaja jablczanke tak samo jak
przed dziesigtkami lat.

Jabfczanke fajstawicka przygotowuje si¢ z jablek su-
szonych, dzigki czemu moze by¢ spozywana przez caly rok.
Najlepszy susz pochodzi z odmian, ktore zawieraja wieksza
kwasowo$¢, jak np. Renety, Boikeny czy Antonéwki. W oko-
licach Fajstawic uprawa jabtoni ma wieloletnie tradycje. Sta-
re sady zastgpiono nowymi i nowoczesnymi, jednak w po-
blizu niektérych posesji zachowaly si¢ jeszcze tradycyjne

¢

odmiany drzew, ktérych pielegnacja polega na odpowied-
nim przeé$wietlaniu i naturalnym nawozeniu, dzigki czemu
nie ma potrzeby stosowania srodkéw chemicznych. Owoce
z takich jabloni s3 doskonatym surowcem na domowe prze-
twory spozywcze, w tym na susz jabtkowy.

Przed przystapieniem do gotowania zupy nalezy susz
gotowaé w wodzie do migkkosci — wtedy dodaje si¢ do uzy-
skanego kompotu $émietan¢ wymieszang z maka, a nastep-
nie cukier do smaku. Potrawa jest juz gotowa do spozycia!
Prosty, niepracochlonny proces przygotowania jablczanki,
a takze jej wyborny smak powoduja, Ze jest ona nadal spo-
zywana przez miejscowa ludnos¢.

Warto zwrdci¢ uwage na walory dietetyczne potrawy,
poniewaz jest fatwostrawna, dobrze przyswajalna przez or-
ganizm, zawiera tez witaminy. Podaje si¢ ja w naczyniach
o pojemnosci do pot litra, najlepiej w kamionkowych mi-
seczkach, aby trzymata diuzej ciepto i aromat.

E—
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Zupa cebulowa z Goraja

Jak rzqdzi¢ krajem, w ktorym produkuje si¢ ponad 300
gatunkow sera? - glowit sig prezydent Francji Charles de
Gaulle. A co ma powiedzie¢ nasz prezydent, jesli w Polsce
znamy ponad 400 rodzajéw zup? Zadna inna kuchnia na
$wiecie nie oferuje takiej liczby odmian tej potrawy. Swoj
udzial w bogactwie polskiej oferty kulinarnej maja gospo-
dynie z Goraja, ktére od wiekéw specjalizuja sie¢ w zupie
cebulowe;j.

Jest to bardzo uniwersalne danie, pelnigce zaréwno role
popularnego, sycacego positku, jak i wykwintnej przystaw-
ki podawanej w eleganckich restauracjach. Niepowtarzalny
smak i zapach zupy z Goraja dojrzewat przez wieki na ziemi,
gdzie uprawa i gotowanie potraw z cebuli kultywowane byty
przez wiele pokolen. Ta aksamitna kremowa potrawa o jed-
nolitej konsystencji, delikatnym, lekko stonym zapachu,
z wyczuwalng nutky stodkiej cebuli jest w stanie sprosta¢
oczekiwaniom wytrawnego smakosza.

Na niezwykly aromat wplywaja skladniki zupy, przede
wszystkim warzywa pochodzace z przydomowych ogréd-
kéw. Sporzadzana na naturalnych produktach rodlinnych
i wywarze z kosci jest bardzo zdrowa. Tradycja tutejszej

zupy cebulowej sigga co najmniej XVII wieku, kiedy na tym

¢

terenie zamieszkatly rodziny zydowskie. Informacje na ten
temat znajdujemy u noblisty Isaaca Singera, ktory w powie-
$ci ,,Szatan w Goraju” opisuje najazd Kozakdw.

Koszerne positki przygotowywane przez miejscowych
Zydéw nakrecaly popyt na cebule uprawiang przez okolicz-
ng ludno$¢. Do dnia dzisiejszego na mieszkanicow Goraja
i okolicznego Zastawia méwig ,Cebularze”

Goraj wzmiankowany w zapiskach juz z 1377 r. do-
czekal si¢ takze noty w kronice Jana Diugosza. Wedlug
dziejopisarza, w bitwie pod Grunwaldem brat udzial Alek-
sander, bratanek zalozyciela miejscowo$ci Dymitra Goraj-
skiego. Walczyl w choragwi krélewskiej. Nie mozna wyklu-
czy¢ - co odnajdujemy w miejscowych legendach - ze przed
bitwg posilal sie zupg cebulowa. Jesli dodamy, Ze ma ona
niezwykle wartosci odzywcze, to o los bitwy mozna byto by¢
spokojnym.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Zupa chtopska tajstawicka

Jest ptynng potrawa z ziemniakéw z dodatkiem rwa-
nych klusek i kawatkami przysmazonej stoniny, doprawiana
do smaku przyprawami ziolowymi. Zupa fajstawicka po-
wstala z modyfikacji zacierki, znanej w Polsce od stuleci.

Gléwnym pozywieniem mieszkancow wsi w XIX i XX
w. byly potrawy przygotowywane z maki pszennej i ziem-
niakéw, omaszczane skwarkami ze stoning, chyba ze jej
brakowalo albo obowiazywat w tym czasie post. Takg potra-
we mozna bylo atwo i szybko przygotowa¢, co miato duze
znaczenia w okresie nasilonych prac polowych. Zacierke
przyrzadzali réwniez mieszkancy Fajstawic i okolicznych
wsi w oparciu o recepture przekazywang ustnie z pokolenia
na pokolenie.

Zupa chlopska fajstawicka wyréznia si¢ aromatem
kminku i majeranku, ktére to ziola jednoczesnie ulatwiaja
trawienie. Ziol w Fajstawicach nie brakuje, poniewaz za-
réwno wie$, jak i jej okolice, potozone w centralnej czesci
Wyzyny Lubelskiej, uwazane sa za zaglebie zielarskie o zna-
czeniu krajowym. Na tutejszych plantacjach uprawia sie ro-
$liny stosowane w ziololecznictwie, kosmetyce i kuchni, jak:
koztek lekarski, dziurawiec, tymianek, majeranek, bazylia,
rozmaryn czy koper.

Warto samemu sporzadzi¢ zupe fajstawicka. W tym celu
nalezy ugotowa¢ pokrojone w kostke ziemniaki, ugnies¢
ciasto z maki i wody, a urywane recznie kluski rzuca¢ do
wywaru z ugotowanymi ziemniakami. Teraz nalezy dosypa¢
nieco zi6}, a calo$¢ gotowacé do miekkosdci. Wszystkie sktad-
niki poza solg sa produktami wlasnymi.

Propagatorem zupy jest Gminne Koto Aktywnych Ko-
biet w Fajstawicach. Potrawa bywa serwowana przy réznych
okazjach, szczegolnie podczas spotkan kulinarnych, dozy-
nek czy innych imprez, ktére odbywaja sie w Fajstawicach.
Warto wiedzie¢, ze zupa chlopska fajstawicka zostata uho-
norowana ,,Pertg” w konkursie ,Nasze Kulinarne Dziedzic-
two — Smaki Regionéw”, w 2011 roku.

Bbsiate
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Jur 7ukowski

Potrawa wywodzi sie z ziemi krzczonowskiej, bedacej
jednym z wazniejszych obszaréw kultury ludowej w Polsce.
Znajduje si¢ on w dorzeczu Gielczwi, ktére obejmuje frag-
ment Wyniostosci Gielczewskiej. Jej urozmaicony krajobraz
i cenng przyrode chroni Krzczonowski Park Krajobrazowy.
Mieszkancy tej ziemi znani sg z kultywowania tradycji kuli-
narnych. 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 bialego, podsu-
szanego w piecu sera oraz kawaleczkéw gotowanego migsa.
Czosnek i chrzan, ktérymi doprawia si¢ zur, nadajg mu cha-
rakterystyczny bukiet zapachowy.

Zur zukowski pojawil sie w okresie migdzywojennym,
kiedy trafity w te strony pierwsze $winie nowej rasy zwanej
putawska. Oszczedne gospodynie zaczely gotowaé wywar
z kawalkéw kosci z dodatkiem migsa, przypraw, a takze za-
kwasu. Do dzisiaj potrawa jest obecna na tutejszych stotach,
szczegblnie w dni $wigteczne, a zwlaszcza na Wielkanoc.
Woéweczas niektére gospodynie wzbogacaja zur wedzonka,
bialg kietbasa i gotowanym jajkiem.

Aleksander Bruckner, autor ,,Stownika etymologiczne-
go” dowodzi, ze nazwa zur pochodzi od niemieckiego wy-
razu sauer, co oznacza kwasny. Polskie kuchnie regionalne
maja swoje lokalne przepisy na zur, zurek czy tez na barszcz
bialy, ktére gotuje sie na zakwasie, zreszta nie zawsze z maki
zytniej; niekiedy uzywa sie maki pszennej, wywaru z kiszo-
nych og6rkow lub serwatki ze zsiadlego mleka. Bardzo istot-
ne jest, ze zur zukowski przyrzadza si¢ wylacznie z wlasnych
produktéw. Okolice Krzczonowa styna z dobrych gleb i czy-
stego $rodowiska przyrodniczego, co gwarantuje wysoka
jakos¢ produktu.

Potrawe spozywa sie na goraco podawang w talerzach,
a jeszcze lepiej w miseczkach, aby diuzej trzymaty cieplo.
Dodatek okraszonych ziemniakéw pozwala dobrze nasyci¢

gtdd, a jednoczesnie powoduje, ze potrawa lepiej smakuje.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Chtodne, czyli dla ochtody

Kwas chlebowy sapiezynski kodenski

Kwas chlebowy sapiezynski wyrabiany jest w trady-
cyjny sposéb w potnocno-wschodniej Lubelszczyznie, na
Nizinie Potudniowopodlaskiej. Posiada on barwe od zlotej
do ciemnobrazowej. Smak kwasu jest stodkawy z delikatng
esencja goryczki, a jego aromat przypomina zapach ziaren
zyta i rodzynek. Jako napdj dobrze gasi pragnienie oraz po-
maga w regulacji proceséw trawiennych.

Gléwnymi skladnikami kwasu sg: niechlorowana woda,
pochodzaca ze studni glebinowych, razowa maka zytnia
otrzymywana z przemiatu zboza rosngcego na czystym
ekologicznie obszarze Réwniny Kodenskiej oraz wypiekany
z niej chleb w postaci matych wysuszonych kromek. W celu
poprawienia smaku dodaje sie do kwasu rodzynki i natural-
ny miéd wielokwiatowy lub cukier.

Tradycja wyrobu kwasu chlebowego na tym terenie
taczy si¢ z objeciem débr kodenskich, stynacych z mtynar-
stwa, przez Jana Sapiehe. Wedle ludowych przekazow, wow-
czas 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 sapie-
zynski - stat si¢ wylacznie napojem magnackim; miejscowi
zniwiarze nadal gasili nim pragnienie, o czym $wiadczy ta

ludowa przyspiewka:

Od dawien dawna stynie napdj zdrowy:
kwas chlebowy,

pajda chleba za pazuche,

buktak kwasu

i chlop gotéw w pole

w gorgcg posuche.

Receptura wyrobu kwasu przekazywana byla z pokole-
nia na pokolenie, a gospodynie rywalizowaly ze sobg o to,
ktora lepszy kwas wytworzy, co oceniane bylo podczas licz-
nych jarmarkéw i odpustéw. Na czas zniw wyrabiano kwas
stabszy - taki, ktdry tylko gasit pragnienie — natomiast na
jarmarki i odpusty nieco mocniejszy, aby rozweselit bawig-
cych sie ludzi. W dniu dzisiejszym kwas chlebowy otrzymat
nawet miano wiejskiej oranzady. Chetnie pija go zaréwno

dzieci, jak i doro$li.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Nadwislanski sok jabtkowy

Surowiec do produkgji soku jabtkowego pochodzi z lo-
kalnych gospodarstw sadowniczych. Na wapienno-lesso-
wych glebach Wzniesient Urzedowskich uprawia si¢ stynne
jabtka nadwislanskie. Wie§ Wojciechéw, w gminie Laziska
w pow. opolskim, w ktérej znajduje si¢ zaklad Grzegorza
Maryniowskiego. Firma BIOGRIM, wytwarza sok meto-
da zimnego wyciskania. Dzigki zastosowaniu nowoczesnej
technologii pasteryzowania, produkt zachowuje smak i za-
pach $wiezych jablek. Napoj ma zélta do jasnobrazowej
barwe, w zaleznosci od gatunku jabtek, kwasowos¢ - 0,35%,
pH - 5. Nie zawiera konserwantéw, sztucznych barwni-
kéw, a cukry wystepujace w napoju pochodzg wylacznie od
owocow. Zmetnienie soku jest zjawiskiem naturalnym i nie
wplywa na smak produktu.

Sok jabtkowy produkowany jest w Polsce od bardzo
dawna. Sprzedawano go przed laty w butelkach o pojem-
nosci 0,33 litra jako tzw. ptynny owoc. Obecnie stosuje sie
réwniez opakowania kartonowe, w ktérych miesci sie 1, 1,5
lub 2 litry soku. Niekiedy sok jablkowy laczy si¢ z innymi,
np. malinowym, aroniowym, porzeczkowym, a nawet wy-
twarzany jest sok jablkowo-mietowy.

Produkt z Wojciechowa wyrabia si¢ bez dodatkéw.
Jabtka do produkcji musza by¢ wysokiej jakosci, tj. bez

i
-
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pozostatoéci po chemicznych $rodkach ochrony roslin, bez
oznak gnicia, odpowiednio dojrzate i wyroéniete. Najlepsze
rezultaty smakowe gwarantujg tradycyjne odmiany jabtek:
Antondéwka, Szara Reneta, Kosztela, Malinowa Oberlandz-
ka, Kronselska. Korzenie drzew owocowych w rejonie
nadwislaniskim czerpia wod¢ zgromadzong w wapiennych
szczelinach. Woda ta, pochodzaca z opaddw, jest wczesniej
przefiltrowana przez podtoze, a wigc i oczyszczona z ewen-
tualnych toksyn, jednocze$nie zawiera korzystne dla jakosci
owocow mikroelementy.

Wiasciwosci tutejszych gleb i klimatu odkryli w XIX
wieku bracia Kleniewscy, ktorzy rozwineli w pow. opolskim
przemyst spozywczy, m.in. cukrowni¢ w Opolu Lubelskim,
zaklad zielarski w Szczekarkowie i zaklad przetworstwa
owocow i warzyw w Kluczkowicach - polozony niedaleko

Wojciechowa.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Napoj zniwny z rabarbaru i miety

To pdlprzezroczysty kompot barwy bursztynowozielo-
nej o stodkim smaku z charakterystyczng kwaskowa nutg
oraz intensywnym zapachu migty i rabarbaru. W bukiecie
zapachowo-smakowym wyczuwalny jest tez akcent miodo-
wy. Napgj jest przykltadem dziedzictwa kulturowego i ku-
linarnego wsi Perkowice pod Biala Podlaska, gdzie wielu
rolnikéw do dzi§ zajmuje si¢ produkcja rolng na wiasne
potrzeby, a do przygotowywania potraw uzywa u$wieco-
nych receptur. Tak i nap6j zniwny jest tu od lat tradycyj-
nie sporzadzany z produktéw pochodzacych z przydomo-
wych ogrodéw i okolicznych pasiek. Robi si¢ go najczesciej
w okresie pdznowiosennym i letnim - kiedy dostgpny jest
$wiezy rabarbar i mieta.

Przygotowanie kompotu polega na odpowiednim zapa-
rzeniu migty pieprzowej (3 gatazki na litr wody) i ugotowa-
niu pokrojonych todyg rabarbaru (2 ogonki na litr wody).
Po przecedzeniu oba wywary taczy sie ze sobg, dodaje midd,
a nastepnie chiodzi. Skad jego ,,zniwna” nazwa? Kompot byt
sporzadzany i zabierany na pola, najczgéciej podczas zniw
wlasnie. Chtopi traktowali go jako napdj gaszacy pragnie-
nie, wzmacniajacy organizm i dodajacy energii, z uwagi na
jego walory odzywcze.

- Zwykle robiono wigksze ilo$ci tego napoju, wlewano
do banki 10-litrowej i wpuszczano na lancuchu do studni.

W ten sposob schladzano go, przez co byt bardziej orzez-
wiajacy — opowiadaja starsi mieszkancy Perkowic, ktérych
wiek wskazuje, ze tradycje wytwarzania i spozywania na-
poju zniwnego siegaja co najmniej 50 lat wstecz. Z rozmow
z nimi wynika, Ze ten smaczny kompot byl takze wykorzy-
stywany podczas uroczystoéci rodzinnych i $wiat.

Dzi§ smakiem napoju Zniwnego mozna cieszy¢ sie
w Perkowicach przez caly rok. A to dzigki zapobiegliwosci
gospodyn, ktére pasteryzujg rabarbar w stoikach lub mro-
73 go w calosci, a takze uzywaja naparu z miety zebranej
i wysuszonej w przewiewnych miejscach. Kompot ten zy-
skal uznanie jury konkursu ,,Nasze Kulinarne Dziedzictwo
- Smaki Regionéw” i w jego XI edycji wojewddzkiej zostat
wyrdzniony pierwszg nagroda w kategorii ,nap6j regional-

»
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Oranzada z Kakolewnicy

Mtodemu pokoleniu wychowanemu na sokach, nekta-
rach i ofercie napitkéw wielkich koncernéw spozywczych
nalezy si¢ przypomnienie, Ze oranzada to tradycyjny gazo-
wany napdj orzezwiajacy skladajacy sie z wody, cukru, sy-
ropu smakowego i ,babelkoéw” powstajacych z dwutlenku
wegla. Jeszcze 30-40 lat temu dominowal w polskich skle-
pach, restauracjach i kawiarniach. Pézniej, kiedy na krajowy
rynek weszli $wiatowi producenci napojow, zostal wyparty
zachowujac jedynie wplywy lokalne. Mimo ofensywy potez-
nych koncernéw, w wielu rejonach Lubelszczyzny nie bra-
kuje amatoréw oranzady kakolewnickiej.

Dzi§ mozna jej skosztowa¢ w dwu smakach: cytryno-
wym (o barwie z6ltej) i malinowym (nap6j koloru czerwo-
nego). Oranzada rozlewana jest, a nastgpnie kapslowana
w butelkach o pojemnosci 0,33 1, opatrzonych etykietg z li-
ternictwem stylizowanym na czasy przedwojenne.

Produkcja oranzady, poczatkowo pod nazwg lemonia-
da, ruszyla w 1957 roku w Rudniku. Zalozycielem tutejszej
Wytwérni Wod Gazowanych byl Tadeusz Jedruszczak. Pro-
dukowal on lemoniade, a nastepnie oranzade na znaczng
skalg, zaopatrujagc w nig mieszkacow wojewddztwa lu-
belskiego. Od 20 lat wytwodrnie prowadzi syn Tadeusza,

¢

Edmund Jedruszczak. Zgodnie z rodzinng tradycja prze-
kazywania firmy z ojca na syna, w przyszlosci szefem ma
zosta¢ Michat Jedruszczak, wnuk seniora rodu.

Do dzi$ przy produkgji oranzady stosowana jest recep-
tura niezmieniona od konca lat 50. XX wieku. Wprowadzo-
no jedynie nowoczesniejsze maszyny usprawniajace prace.
Proces wytwarzania tego napoju jest skomplikowany, wy-
maga specjalnych urzadzen, starannosci, zachowania rygo-
réw czystosci oraz stosowania produktéw najlepszej jakosci.
Drzigki temu smak i wlasciwosci oranzady kakolewnickiej
zachowaly swoje tradycyjne walory. Napéj ten nadal cieszy
sie duzym zainteresowaniem nabywcow. Czgsto gosci na
stotach weselnych, podczas przyje¢ komunijnych i z okazji
chrztu.
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Sok jabtkowo-buraczkowy z Wandalina

Zestawienie jablka i buraka to efekt fantazji mieszkan-
cow Wandalina, a zarazem prawdziwa bomba witaminowa.
T owocdw, i warzyw maja ci tutaj dostatek, a to z racji dtugiej
tradycji upraw sadowniczych, ktora w rejonie Powisla Lu-
belskiego siega 200 lat. To wta$nie w nieopodal potozonym
Jozefowie nad Wista na poczatku XX wieku istnial najwigk-
szy sad w Europie, a dzi§ odbywa sie coroczne Swieto Sadéw.
Nic dziwnego, ze wraz z rozwojem sadownictwa zaczelo sie
tu réwnolegle rozwija¢ przetworstwo. I nie méwimy tu tyl-
ko o tym na wielkg skale, ale o i domowym przetwarzaniu
plodéw rolnych, ktore jeszcze niedawno byto tak charakte-
rystyczng i naturalng cecha nadwislanskich gospodarstw.
W takich wlasnie okolicznosciach musial powstaé sok jabt-
kowo-buraczkowy, ktory dzi$ stanowi powdd do dumy dla
wielu wandalinian, widzacych w nim jedng z kulinarnych
wizytowek swojej malej ojczyzny.

Napdj jest naturalnie metny, niefiltrowany, ma ciemno-
czerwong barwe i lekko stodki, wyczuwalny posmak jabika
z przewaga smaku buraczka ¢wiklowego. Co wazne, w sktad
soku wchodzg jedynie $wieze, dojrzale i zdrowe jabtka (win-
nych odmian) i takiez buraki. Nie znajdziemy tu ani wody,
ani cukru, ani Zzadnych sztucznych dodatkéw. Najlepsze efek-
ty dajg surowce uprawiane bez uzycia jakichkolwiek $rod-
kéw ochrony roélin. I na to w Wandalinie mozemy liczy¢.

Tradycyjny sok jabtkowo-buraczkowy powstaje przez
wyciskanie ,na zimno” umytych i rozdrobnionych wcze-
$niej owocow i warzyw. Kiedys robiono to recznie - za po-
mocg wyciskarek, pézniej sokowiréwek, dzi§ do produkeji
soku na wigksza skale stuza specjalne urzadzenia i prasy.

Drzewiej w Wandalinie sok pito si¢ tuz po wycisnieciu
lub rozlewato do stoikéw i pasteryzowato na ogniu w duzym
naczyniu z woda przez kilka minut. Dzi$ robi to profesjonal-
ny pasteryzator, ktory pasteryzuje go do temperatury 80°C.
Stad sok trafia do nalewarki i dalej do workéw zwanych ba-
g-in-box (worek z kranikiem). Sok w woreczkach pakuje si¢
w kartoniki, ktére wygodniej postawi¢ na stole. Pozostaje
odkreci¢ kurek i delektowac¢ sie smakiem!

3‘ lubelskie

N Sualu 2ycie!
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Zupy i chtodniki z kajetu babuni...

Zupa jabtkowa z zacierkami

Skladniki zupy

« 1/2 kg winnych jablek
o 11wody

« 6 dag cukru

« 2 gozdziki

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

Skladniki zacierki
« 15 dag maki

« woda, sol

Sposéb przygotowania zupy

Obra¢ jabtka, pokroi¢ wybra¢ gniazda nasienne i gotowaé
z morelami, cukrem, gozdzikami. Gdy beda migkkie roz-
ktoci¢ dokladnie ewentualnie dola¢ wody, aby calos¢ miata

1 litr. Na koniec zaciggna¢ $mietang, podawa¢ z zacierkami.

Sposéb przygotowania zacierki
Zagnie$¢ make ciepla wodg na bardzo twarde ciasto, posku-
ba¢ drobny groszek i ugotowaé na osolonej wodzie. Po ugo-

towaniu odcedzi¢ i podawac z zupg jabtkows.

Chtodnik ogorkowy zielony

Skladniki Sposob przygotowania
« 11 kefiru lub jogurtu naturalnego Ogorki zetrze¢ na tarce o duzych oczkach, oprészy¢ sola
« 50 dag ogorkéw szklarniowych i wstawi¢ do lodéwki na ok. 30 min. Szczypiorek, kope-

« 1/2 peczka szczypiorku
« 1/2 peczka koperku

« 1/2 peczka natki pietruszki

« 3-4 zgbki czosnku
« 2 tyzki oliwy

« s0l, pieprz

rek, natke pietruszki drobno posieka¢, czosnek zmiazdzy¢.
Ogorki delikatnie odcisna¢, przetozy¢ do wazy. Schiodzony
jogurt wla¢ do ogoérkéw, dodac zielenine, czosnek i oliwe.
Cato$¢ delikatnie wymiesza¢. Chlodnik doprawi¢ do smaku
sola, pieprzem, ozdobi¢ plasterkami $wiezego ogorka. Poda-

wac ze $wiezym pieczywem lub ziemniakami.

lubelskie
N Gl 2ycic]

AZA)
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Parzybroda zamojska

Skladniki

« 80 dag mlodej kapusty

« 60 dag ziemniakow

« 15 dag surowego boczku

« 1 cebula

« 1 tyzka maki

« 1/4 tyzeczki majeranku lub kminku
« lis¢ laurowy

« cukier

« ew. odrobina kwasku cytrynowego

« 501, pieprz

Chtodnik szczawiowy

Skladniki

« 1/2 1 rosolu

« 11zsiadtego mleka

« 1/41$mietany

« 15 dag szczawiu

« 10 dag szpinaku

« 2 jajka ugotowane na twardo

« 5 dag orzechow wloskich bez tupin
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Sposob przygotowania

Boczek pokroi¢ w kostke, wytopié, odstawi¢. Kapuste optu-
ka¢, pokroi¢ w gruba kostke, zala¢ szklanka wrzatku, po-
soli¢, lekko postodzi¢. Doda¢ potowe stopionego boczku
i kminek lub majeranek, postawi¢ na ogniu i gotowac bez
przykrycia 5-10 minut. Nastgpnie wlozy¢ obrane i pokrojo-
ne w drobng kostke ziemniaki, gotowa¢ razem kilka minut
(ziemniaki nie powinny si¢ rozpas¢). Na pozostalym bocz-
ku zeszkli¢ posiekang cebulg, nastgpnie, mieszajac, wsypac
make, lekko zrumieni¢, wymiesza¢ z kilkoma tyzkami zim-
nej wody i zagotowa¢. Wla¢ zasmazke do garnka z kapustg
i ziemniakami, doda¢ pieprz i ewentualnie kwasek cytryno-
wy lub sok z cytryny. Goraca parzybrode podawa¢ do migsa,
gotowanego grochu, fasoli, soczewicy lub jako samodzielne

danie.

Sposob przygotowania

Orzechy sparzy¢ wrzacg woda, obra¢ ze skorki, posiekac
razem z jajami. Szczaw i szpinak przebra¢, usuna¢ ogonki li-
$ciowe, dokladnie oplukac, zala¢ rosotem, ugotowac i prze-
trze¢. Mleko polaczy¢ ze $mietang i przecierem, roztrzepac¢
trzepaczka, polaczy¢ z jajami, orzechami i posiekang ziele-
ning, doprawi¢ do smaku. Podawa¢ z ziemniakami z wody,

posypanymi skwarkami ze stoniny.

ubelskie
Smakey sycie]



Zupa grzybowa z suszonych prawdziwkow

Skladniki

« gar$¢ suszonych prawdziwkow

« 1 porcja wloszczyzny z kapusta

« 1 duza cebula

« 1 tyzka oliwy lub oleju

« 501, pieprz

« gar$¢ posiekanej natki pietruszki
« 1-2 listki laurowe

 3-4 ziarna pieprzu

« 2-3 ziarna ziela angielskiego

Wigilijna zupa grzybowa

Skladniki

« 8 dag grzybow suszonych

« 15 dag prawdziwkéw mrozonych
« 2 marchewki

« 1 pietruszka

« 1 cebula

o 1/4 selera

« 501, pieprz

« 3 liscie laurowe

Zarzucajka z grzybami

Sktadniki

« 1 kg ziemniakow

« 30 dag kiszonej kapusty

« 75 dag wieprzowiny

« 2 dag suszonych grzybow
« 1 cebula

« 2 z3bki czosnku

« ziele angielskie

« pieprz, sl

Sposob przygotowania

Wrtoszczyzne czy$cimy i drobno szatkujemy lub $cieramy na
tarce z duzymi dziurkami. Cebule kroimy w kostke i szkli-
my na tluszczu, dodajemy rozdrobniong wloszczyzne i dusi-
my na niewielkim ogniu, do momentu, az jarzyny zmiekna
i stang si¢ szkliste. Zalewamy czterema szklankami wody
z dodatkiem przypraw i gotujemy na malym ogniu 30-40
minut. Przecedzamy wywar. Grzyby doktadnie myjemy, za-
lewamy dwoma szklankami wody, dodajemy liScie laurowe,
ziele angielskie, ziarna pieprzu, szczypte soli, gotujemy do
migkkosci i przecedzamy. Oba wywary taczymy i gotujemy.
Prawdziwki kroimy w cienkie paseczki, dodajemy do wywa-

ru razem z posiekang zielening.

Sposob przygotowania

Grzyby zala¢ wodg i namoczy¢ na calg noc. Gotowa¢ okoto
20 minut na matym ogniu. Warzywa obra¢, umy¢, doda¢ do
gotujacych sie grzybow. Doda¢ lis¢ laurowy, sol i pieprz do
smaku. Pod koniec gotowania wrzuci¢ prawdziwki. Goto-
wacé, az warzywa zmiekng. Przecedzi¢ przez sitko. Grzyby
suszone pokroi¢ w mniejsze kawalki. Kapelusze prawdziw-
kéw doda¢ w calosci lub pokroi¢ na mniejsze porcje. Doda¢

do zupy. Mozna podawa¢ z tazankami lub makaronem.

Sposob przygotowania

Grzyby namoczy¢, potem ugotowaé. Migso ugotowaé w 6
szkl. osolonej wody z zielem angielskim. Wyja¢ z wywaru,
pokroi¢ na porcje. Do wywaru doda¢ kiszong kapuste, po-
siekang cebule, przeciéniety przez praske czosnek i przypra-
wy, gotowa¢ na malym ogniu. Pod koniec gotowania doda¢
migso i pokrojone grzyby. Ziemniaki obra¢, pokroi¢ w kost-

ke i ugotowa¢ osobno. Odlane wymiesza¢ z zupa.

lubelskie
N Gl 2ycic]
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Zur 7 Zukowa

Skladniki

« 70 dag chleba razowego

« 50 dag fopatki wieprzowe;j
« czosnek

« lis¢ laurowy

« 501, pieprz

Chtodnik po lubelsku

Skladniki

« 11rosolu

« 1/2 1 barszczu biatego

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

« 300 ml $mietany

« 15 dag swiezych ogorkow

« 50 ml koncentratu barszczu czerwonego
« koperek zielony

2 jaja

« 600 ml wody

10 dag migsa z kurczaka z rosolu
« 501, pieprz, cukier do smaku

Polewka z kwasnego mleka

Skladniki

 1/21wody

« 1/2 1 kwa$nego mleka
« 1jajo

o 1 tyzka maki

« koperek, sdl
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Sposob przygotowania

Chleb pokruszy¢, zala¢ przegotowang letnig woda (2 litry)
najlepiej w glinianym naczyniu, dodac¢ kilka zabkéw czosn-
ku. Calos¢ odstawi¢ na 3 doby. Ugotowaé wywar z opatki
wieprzowej, soli i lisci laurowych. Do wywaru pod koniec
gotowania doda¢ przecedzony zakwas. Migso wyja¢, pokro-
i¢ w kostke wlozy¢ do zupy. Podawa¢ z kostkami twarogu.

Sposob przygotowania

Przygotowa¢ rosét bez tluszczu, wystudzi¢. Dodaé bialy
barszcz, kwas z ogorkéw, koncentrat barszczu czerwonego
oraz $mietang i dokladnie wymieszaé. Posieka¢ drobniutko
botwinke, lekko sparzy¢. Koperek, ogorki, doda¢ do rosotu,
przyprawi¢ do smaku. Jajka ugotowa¢ na twardo, pokroi¢ na
¢wiartki, migso z rosotu pokroi¢ w kostke, polaczy¢ z chlod-
nikiem. Przed podaniem posypa¢ koperkiem. Zupa powin-
na by¢ schlodzona przed podaniem.

Sposob przygotowania
Kwasne mleko roztrzepa¢ z maka i wla¢ do gotujacej sie
wody. Zagotowa¢, posoli¢ do smaku. Rozbi¢ dokladnie jajko

i wla¢ na gotujace mleko. Posypa¢ pokrojonym koperkiem.

ubelskie
Smakey sycie]



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

Orszada

Skladniki na szklanke orszady
« 6 dag migdatow
« 1 dag cukru

Mazagran

Jest to nap6j z dobrze ostodzonej czarnej kawy. Do dobrze
ostodzonej kawy doda¢ rumu, koniaku, likieru i lodu. Do-

ktadnie wymieszac i pi¢ przez stomke.

Maraschino

Skladniki

« 1/2 1 soku $wiezego z biatych malin
« 3/41soku z biatych czere$ni

« 30 uttuczonych pestek czereéni

« 11wody z kwiatu pomaranczowego

« 3 kg cukru miatkiego

AZA)

Sposob przygotowania zupy

Uzy¢ na kwas chlebowy chleb razowy dobrze wysuszony
i utarty. Zala¢ w czystym naczyniu goracg woda i pozosta-
wi¢ az ostygnie, potem wla¢ rozdrobnione w wodzie droz-
dze i pozostawi¢ na 12 godzin. Nastgpnie przecedzi¢ przez
sito i plotno do czystego naczynia, doda¢ rodzynki, cukier
i sok z cytryny, wymiesza¢ i pozostawi¢ do nastgpnego dnia,
a wtedy zla¢ do butelek i wstawi¢ do ciemnego chlodnego
miejsca. Korki nalezy zabezpieczy¢, poniewaz w trakcie fer-
mentacji powstaje dwutlenek wegla, ktory moze wysadzic je

W powietrze.

Sposob przygotowania zupy

Oparzone migdaly wrzuci¢ do zimnej wody, zeby zjedrnia-
1y, nastepnie utluc w mozdzierzu, skrapiajac woda, zeby nie
puscily oleju. Uttuczone ostodzi¢ i zmiesza¢ z zimng woda.

Sposob przygotowania zupy

Zmiesza¢ wszystko razem w duzym gasiorze, zatkac i pozo-
stawi¢ w spokoju na 6 miesiecy. Po uplywie tego czasu, gdy
plyn sie oczysci, zla¢ do butelek, przesaczajac przez bibule.

lubelskie
N Gl 2ycic]
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Kwas jabtkowy

Skladniki

« 1 kg jablek, najlepiej papierowek
« 1/2 kg rodzynek

« 51 wody

Chtodzacy napdj z poziomek

Skladniki

« 1/2 kg poziomek

« 1/4 kg cukru

« 1 butelka bialego wina
« 1 butelka wody sodowej

 1/4 1 maraschino
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Sposob przygotowania

Wrzuci¢ do gasiorka drobno pokrojone jabtka i wyptukane
rodzynki. Zala¢ przegotowang i wystudzong woda. Pozosta-
wi¢ w pokojowej temperaturze do fermentacji. Po tygodniu
przecedzi¢ plyn do butelek przez bibute i dobrze zakorko-
wac. Po kilku dniach gotowy jest do spozycia.

Sposdb przygotowania

Wrtozy¢ do szklanej wazy wybrane pigkne poziomki i cukier,
wlaé wino, wstawi¢ do zamrazarki na ok. 1/2 godz. Podajac
nap6j na stél wla¢ na poziomki likier maraschino i wode

sodowg z lodem.

ubelskie
Smakey sycie]









Réznorodnos$¢ lubelskich
potraw miesnych i rybnych

Wezmij materjg migsng jakg chcesz,

osobliwie jednak kaptona albo kure, sarne albo zajecy udziec,
ociggni, odbierz, wloz w garnek,

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

a gdy dowre, nakraj z chleba biatego grzanek,

daj gorgco, zalawszy rosotem, na stot.

Stanistaw Czerniecki
»~Compendium Ferculorum”

Od dawnych czaséw region lubelski znany byl ze sposobdéw przygotowywania
dziczyzny, wolowiny, cieleciny i drobiu. A te bywaja bardzo rézne. Rozmaito$¢
przepisow dotyczy zwlaszcza drobiu, ktéry mozemy przyrzadzaé w calosci z kosémi
(nadzienie wklada si¢ przez otwdr zrobiony przy patroszeniu i zszywa skore), bez
kosci (koéci nalezy oddzieli¢ od migsa ostrym nozem i wyjac bez naruszenia skory,
pozostala czes¢ migsa umy¢ i nadziaé przygotowanymi skladnikami), tylko pod
skora (nie wyjmujac kosci, nalezy podnies¢ skore nad piersiami, natozy¢ pod nig
cienkg warstwe farszu i zaszy¢. Trzeba bardzo uwaza¢, zeby nie poprzerywac skory,
inaczej farsz moze powypadac lub wyschna¢).

Lubelska kuchnia nie istnieje réwniez bez ryb. Tak bylo zreszta od wiekow.
Ryby stodkowodne niegdys stanowily staly element tradycyjnego polskiego
positku. Z leszczy, szczupakéw, ploci, okoni, karasi, suméw, wegorzy, karpi czy
sandaczy styneta ongis kuchnia sarmacka. Szczegdlnie zas ceniono karpie, ktérych
dzi$ wojewddztwo lubelskie jest najwigkszym producentem w Polsce! Warto o tym
pamigtac i siegac po nie jak najczesciej.

Polaczenie tradycji miesnego czy rybnego smaku z nowoczesnymi formami
obrdbki termicznej, z uzyciem nowoczesnego sprzetu pomaga nam pozbyc¢ sie
trwogi o wynik finalny naszego dania.

lubelskie
N Gl 2ycic]
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Wieprzowina to podstawa

Swinia rasy polskiej biatej zwistouchej (pbz)

Co wyrdznia $winie tej rasy? Juz sama nazwa wskazuje,
ze przede wszystkim uszy — waskie i polsztywne, bezwtad-
nie zwisajace, a dodatkowo takze nieduza gtowa, dtuga i lek-
ka szyja oraz diugi zad z dobrze umigénionymi szynkami.
Zwierz¢ ma biala skére (z dopuszczalnymi niewielkimi
ciemnymi plamami), ktorg pokrywa szczecina réwniez bia-
tej barwy. Nam jednak chodzi nie o wyglad, a cechy mie-
snoéci, ktére u tych zwierzat sa dobrze zaznaczone. Knury
osiagaja okoto 300-350 kg masy ciala, a lochy okoto 250-300
kg. Rasa charakteryzuje si¢ wysoka warto$cig rzezng oraz
wybitng uzytkowoscia rozptodowa. Moze by¢ wykorzysty-
wana do produkgji tucznikéw w czystodci rasy. Co ciekawe,
w zaleznos$ci od zywienia mozna uzyska¢ tuczniki albo mie-
sne, albo stoninowe. Co komu pasuje!

Prace nad rasg pbz zostaly zainicjowane w latach 70.
XIX w. Ambicja dwczesnych naukowcow bylo wytworze-
nie nowej krajowej szlachetnej rasy $win. ,Gazeta Rolnicza”
z 1883 przypomina te zalozenia: Potrzeba wzia¢ si¢ za rece
w celu wytworzenia rasy polskiej, zatrzyma¢ $wini naszej
przymioty, jakie ma wrodzone, poprawia¢ jej braki rasg
oryginalng wlaéciwie dobrang, uzyta umiejetnie i we wlasci-
wym stopniu (...).

Jako podstawy do wytworzenia rasy pbz uzyto wiec
wielkiej $wini nizinnej wielkouchej (ktapouchej), ktéra

wyrédzniata si¢ bardzo dobra jakoécia nieprzettuszczonego

¢

miesa i jedrng stoning. Klapouchg skrzyzowano ze $winig
uszlachetniong niemiecka krajowa typu westfalskiego. Tak
na przetomie XIX i XX w. powstawata rasa polska biata zwi-
stoucha.

Co ciekawe, w okresie migdzywojennym ten typ $wini,
zwany wowczas biala zwistoucha, byt chetnie utrzymywany
w gospodarstwach chlopskich, gdyz maciory odznaczaly sie
dobra plodnoscig, doskonala mlecznoscig i troskliwoscia
macierzyniskg. Ponadto $winie zwistouche byly tatwiejsze
w utrzymaniu, gdyz lepiej znosity niekorzystne warunki
$rodowiskowe, wykazywaly duza odpornoé¢ na prymitywne
warunki chowu i cechowata je silna konstytucja.

Nazwe w dzisiejszym brzmieniu — polska biata zwisto-
ucha - usankcjonowano w 1962 roku. Od roku 1992 zwie-
rzeta wszystkich linii oraz potomstwo $win zwistouchych
importowanych z zagranicy wpisywane jest do ksiegi zwie-

rzat zarodowych rasy pbz, jako jedna populacja hodowlana.

E’ lubelskie

Sualog 2ycie!
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Swinie rasy putawskie;

Swinie rasy putawskiej s3 zwierzetami domowymi, ho-
dowlanymi, ktérych nabyte cechy genetyczno-biologiczne
powstaly w wyniku kojarzen czystorasowych. Natomiast
mieszanice pochodza z planowanych kojarzen $wini rasy
pulawskiej z rasami wielka biata polska lub duroc. Produk-
cja mieszancow odbywa si¢ wedlug $cisle okreslonych, na-
ukowych schematéw kojarzenia, ktére sg stosowane przez
Polski Zwigzek Hodowcéw i Producentéw Trzody Chlewnej
»Polsus”, Filia w Lublinie.

Tucz zwierzat prowadzi si¢ zgodnie z obowigzujacymi
normami zywienia, gléwnie z wykorzystaniem pasz gospo-
darskich.

Swinie rasy pulawskiej i mieszarice charakteryzuja sie
nastepujacymi cechami hodowlanymi: sg to zwierzgta w ty-
pie przejsciowym pomigdzy tluszczowo-miesnym a mig-
snym, wczesnie dojrzewaja do rozrodu, szybko wzrastaja,
takze w mniej korzystnych warunkach zywienia i bytowa-
nia, ich mieso odznacza si¢ bardzo dobrg jakoscia; z tego
wzgledu jest ono doskonalym surowcem do wytwarzania
markowych wedlin. Swinie te polecane s3 do hodowli w in-
dywidualnych gospodarstwach ekologicznych i agrotury-
stycznych. Mas¢ tych zwierzat jest czarno-biala; nasilenie

czarnych plam nie powinno przekracza¢ 70%. Knury osig-
gaja 250-350 kg wagi, a lochy 200-280 kg.

Wystepowanie tak wielu cennych cech biologiczno-go-
spodarskich $win rasy pulawskiej jest zastuga selekcjonowa-
nia i utrwalania si¢ w hodowli chtopskiej czysto$ci rasowe;j
zwierzat. Bylo to réwniez mozliwe dzieki tradycyjnemu spo-
sobowi prowadzenia gospodarstw rolnych.

Pod koniec lat 80. ubiegtego wieku rozpoczat sie etap
intensywnej redukcji poglowia tej rasy trzody chlewnej
z powodu preferowania przez zaklady miesne tusz wysoko-
migsnych. Obecnie $winie rasy pulawskiej utrzymywane sa
na terenie woj. lubelskiego i w niewielkiej ilosci woj. ma-
zowieckiego, dlatego tez nalezy szerzej popularyzowa¢ ich
hodowle.

Buipelite
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Swinia rasy wielkiej biatej polskiej (whp)

To trzecia tak wyjatkowa pozycja w naszym menu.
Rzadko kiedy wéréd produktéw kulinarnych mozna znalezé
cal... $winie. W rzeczy samej chodzi naprawde o pozyski-
wane z niej migso. Warto jednak wiedzie¢, co wpltywa na
jego osobliwos¢. A wplywa wiele czynnikéw, nad ktorymi
glowilo sie przez lata wielu naukowcow...

Zacznijmy od tego, ze $winia rasy wielkiej bialej polskiej
(wbp) to duze zwierze w typie miesnym, o dlugim i mocnym
grzbiecie oraz zadzie z dobrze umiesnionymi szynkami.
Dorosta locha osigga mase ciata 300-350 kg, natomiast knur
350-400 kg. Biala skore pokrywa szczecina, rowniez bialego
koloru. Rasa charakteryzuje si¢ szybkim tempem wzrostu,
cienka stoning i bardzo dobrg jakoscig migsa, odpowiednig
do produkcji réznych typéw wedlin. A o to przeciez chodzi
tak domorostym, jak i profesjonalnym kucharzom!

Dzisiejszy wyglad $wini rasy wbp i wartosci konsump-
cyjne pozyskiwanego z niej miesa, to efekt pracy sztabu na-
ukowcow i pasjonatow, ktorej poczatek siega lat 70. XIX w.
Rasa zostala wytworzona w wyniku krzyzowania prymityw-
nych $win krajowych: polskiej duzej dlugouchej i polskiej
malej ostrouchej z rasg wielka bialg angielskg i bialg ostrou-
cha.

Trzeba wiedzie¢, ze znaczny wplyw na ksztaltowanie
poglowia $win w Krolestwie Polskim wywarly ,lubelskie”
chlewnie zarodowe, prowadzone ongi$ przez: Antoniego

Budnego z Bychawy, Antoniego Bobrowskiego ze Snop-
kowa, Izabelli Ryx z Prazmowa i Stanistawa Kuczynskiego
z Koroszczyna. To m.in. krzyzowane tam zwierzeta daty po-
czatek nowej rasie wbp, ktorej nazwa oficjalne funkcjonuje
od roku 1962. Obecnie rasa ta pod wzgledem liczebnosci
w populacji hodowlanej zajmuje drugie miejsce za polska
bialg zwistoucha!

Swinie rasy wbp doskonale nadaja sie zaréwno do in-
tensywnego, jak i ekstensywnego chowu ze wzgledu na silny
ko$ciec, zwarta budowe ciata i mocng konstytucje. Naukow-
cy podkreslaja, ze wysoka jakos¢ konsumpcyjng i technolo-
giczng pozyskiwanego z tych $win surowca rzeznego mozna
jeszcze podnies¢. Obecnie prace hodowlane w obrebie rasy
wielkiej biatej polskiej zmierzaja m.in. do uzyskania od-
powiedniego tempa wzrostu i migsnosci tusz na poziomie:
58% dla loszek i 60% dla knurkéw.

E’ lubelskie
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Pieczyste - nie tylko z dzika

Dzik pieczony w skorze

Umiejetno$¢ przygotowania tej niecodziennej potra-
wy w oparciu o ustne tradycje przetrwala w gminie Lu-
dwin w pow. teczyniskim. Najwieksze do§wiadczenie w tym
wzgledzie maja mieszkarcy wsi Zezulin Pierwszy. Miejsco-
wo$¢ potozona jest w potudniowo-zachodniej czgéci Poje-
zierza Leczynsko-Wlodawskiego, a wiec w krainie bogatej
w lasy, jeziora, laki i torfowiska. Wystepujaca tu obfito$é
grzybow, owocéw lesnych, w tym zotedzi, i innego rodzaju
naturalnego pokarmu, sprzyja bytowaniu dzikiej zwierzyny,
zaréwno ptactwa, jak i ssakow. Zyja tu réwniez dziki. Na
odstrzal tego zwierzecia nalezy mie¢ pozwolenie albo za-
kupi¢ ubitego dzika od licencjonowanych mysliwych. Od-
strzat jest dozwolony jedynie w porze jesiennej i wczesno-
zimowej. Wtedy tez mieso z dzika jest stosunkowo miekkie
i najsmaczniejsze. Ma ono swoisty smak i zapach, ktéry nie
wszystkim odpowiada, jednak nigdy nie zraza prawdziwych
smakoszy dziczyzny.

Zanim rozpocznie si¢ procedura przyrzadzania pie-
czeni z dzika, nalezy ubite zwierze przetrzymaé w skorze
w chfodnym miejscu od kilku dni do trzech tygodni, w za-
lezno$ci od temperatury. Nastepuje wéwczas proces dojrze-
wania miesa, przez co staje sie ono delikatniejsze i smacz-
niejsze.

Wstepna obrdbka dzika polega na opaleniu jego szcze-

ciny, dokladne mycie ciepla woda, wypatroszenie i mycie

koncowe. W miedzyczasie, gdy migso nadal dojrzewa, przy-
gotowuje sie zalewe do peklowania. W jej sklad wchodza:
zmiazdzone nasiona pieprzu, jalowca, ziela angielskiego;
dodaje si¢ tez troche cukru. Zalewe uzupelniaja zagotowane
w wodzie inne przyprawy i warzywa. Teraz nastepuje pra-
cochtonny proces peklowania, polegajacy na wstrzykiwaniu
zalewy w migso, przez skore, zaréwno na zewnatrz, jak i we-
wnatrz tuszy. Przed wlozeniem tuszy do specjalnego pieca,
ktory jest opalany suchym drewnem, jej wnetrze napelnia
sie farszem z kaszy, stoniny i podrobow. Pieczenie trwa ok.
6 do 10 godzin.

Gotowa potrawe podaje si¢ na stol na duzej tacy. Teraz
mozna juz migso konsumowa¢ wraz z farszem, pokrojone
na odpowiednie porcje. Zalecany jest dodatek smakowy
W postaci sosu Zurawinowo-chrzanowego.

Ciekawostka jest, ze skora dzika, dawniej wykorzysty-
wana do wyrobow odziezy i butéw albo jako dywan, obecnie
stanowi element pieczeni, co powoduje, ze migso jest bar-
dziej czyste i mniej przesigkni¢te dymem.

Buipelite
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Dziczyzna byla w staropolskiej kuchni najbardziej ce-
nionym migsem. Uwazano ja za zdrowszg od migsa zwierzat
hodowlanych, poniewaz jest chudsza. Migso z dzika jest de-

likatne i lekkostrawne. Polska tradycja kulinarna przekazata

wielkie bogactwo przepiséw na wspaniale dania z dziczyzny.

Wsréd laskow, piaskow i karaskéw, jak mowi dawne
porzekadfo, mieszkata podlaska szlachta, zajmujaca sie od
pokolen polowaniem. Na réwninnym obszarze Niziny Po-
tudniowopodlaskiej potozony jest Koden - stynna nadbu-
zanska miejscowo$¢ pielgrzymkowa, ktéra nalezala do
magnackiego rodu Sapiehéw od korica XV w. do zaboréw.
Zachowaly sie liczne zapiski historyczne o polowaniach
w tutejszych lasach, a takze o biesiadach przy stolach zasta-
wionych dziczyzng. Brylowal w nich ksigze Radziwill zw.
Panie Kochanku z pobliskiej Bialej, zwanej pdzniej Podla-
ska.

Opisy wielkich polowan w szlacheckiej Polsce mozna
czesto odnalez¢ na kartach rodzimej literatury. Nie brakuje
mysliwskich scen w ,,Panu Tadeuszu” Adama Mickiewicza.

Oto krétki fragment:
Za moich panie czasow, w jezyku strzeleckim
Dzik, niedzwiedz, tos, wilk, zwany byt zwierzeciem szlachec-
kim.
Ten szlachecki dzik $wietnie smakuje jako danie miesne
w cieécie. Mieszkanki Kodnia — Danuta i Paulina Pietrasik
potrafig sporzadzi¢ dzika w ciesnie w oparciu o tradycyjne
przepisy kulinarne. Potrawa jest serwowana podczas spo-
tkan tutejszych kot fowieckich i przy innych okazjach.
Zanim danie z dzika pojawi si¢ na stole nalezy migso
zamarynowac i upiec, a nastepnie oblepi¢ ciastem i calos¢
piec jeszcze przez godzing. Gotowe mieso smakuje wybor-
nie, szczegdlnie we wilasnym sosie, z dodatkiem owocow:

porzeczek, borowek, zurawin, berberysu i derenia.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Ludwinskie prosie pieczone faszerowane

To jedna z najbardziej okazalych i efektownych potraw,
zajmujacych zwykle blisko metr kwadratowy stotu. Takim
daniem mozna uraczy¢ nawet ponad setke biesiadnikéow.
Prosie pieczone jest gteboko zakorzenione w polskiej tra-
dycji kulinarnej. Stanowi atrakcje $wigtecznego stolu, wesel,
dozynek, bankietéw, baléw sylwestrowych oraz imprez oko-
licznosciowych.

Jego rumiano-brazowa skora, ztocisty kolor i kuszacy
aromat miesa zachecajg do bezkarnej uczty. Swoj wyjatkowy
smak i zapach, pieczone prosie ludwinskie, firmowane przez
Wiestawa Wojcika, zawdziecza lokalnej metodzie produkgji
oraz specjalnie wyselekcjonowanemu surowcowi najwyzszej
jakosci. Pod zlocistobrazowsg skorka kryje sie mieso o bar-
wie jasnorozowej. Jego subtelny smak uzyskuje sie dzigki
zastosowaniu zi6t uzywanych do przygotowania zalewy pe-
klowej.

Gléwnymi skladnikami tego rarytasu s3: mieso $wi-
ni rasy pulawskiej, kasza gryczana oraz przyprawy. Obok
umiejetnosdci przygotowania prosiaka, niezwykle wazna jest
sztuka pieczenia. Jeden z lubelskich mistrzow, specjalizuja-
cych si¢ w takich potrawach wyznat kiedys, ze spalit w pie-
cu kilkadziesigt $win, nim uzyskat odpowiednig migkko$¢,
smak i kolor miesa.

Jak opowiadaja najstarsi mieszkanicy gminy Ludwin,
w niedziele wielkanocna, zaraz po mszy, zasiadano do wiel-
kiej uczty, ktéra trwata od éniadania az do péinej kolacji.
Na stoly wjezdzaly rozmaite smakolyki. Najbardziej wycze-
kiwanym jadtem, po dlugotrwalym poscie, byly miesiwa.
Wsréd nich pieczone lub wedzone w dymie jalowcowym
szynki, kielbasy, pasztety. Na zasobniejszych stolach poja-
wiala sie dziczyzna i obowigzkowe pieczone prosie. Do mies
podawano wiasnorecznie wypiekany chleb pszenny lub ra-
ZOWY.

Dzi§ prosie pieczone z Ludwina jest ozdoba stotu za-
réwno na masowych imprezach, jak i kameralnych spotka-
niach w eleganckich lokalach. Swoja renome potwierdzito
nagrodami zdobytymi na kulinarnych festiwalach i konkur-
sach.

ggubelskie
Swaky zycie]
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Pieczen z szynki dzika
- pieczona lub wedzona

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

Dobra jest tez szynka z dzika - tak mozna by z powo-
dzeniem uzupelni¢ cytowany fragment wiersza Teofila Le-
nartowicza. Pieczen z szynki dzika sporzadzaja panie Da-
nuta 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 innych mies, gdyz zawiera wigcej bial-
ka.

Szczegblne zastugi dla Kodnia wnidst réd Sapiehdw,
ktory wladat tutejszymi dobrami przez kilka wiekow. Pozo-
stat po nich okazaly koéciét pw. $w. Anny ze stynacym taska-
mi obrazem Matki Boskiej Kodenskiej, ufundowany w XVII
wieku przez Mikolaja Sapiehe, klasztor oblatéw, gotycko-re-
nesansowa kaplica zamkowa, fragment zamku i inne zabyt-
ki.

W nadbuzanskich borach nigdy nie brakowalo zwie-
rzyny, wiec dziczyzna krélowala na sapiezynskich stofach,
o czym $wiadczy chociazby ten krotki opis $niadania wiel-
kanocnego z czaséw Jana Pawta Sapiehy: Stafo cztery prze-

ogromnych dzikéw, to jest tyle ile czesci roku, kazdy dzik miat

w sobie wieprzowine, alias szynki, kietbasy, prosigtka (...) sta-
to tandem dwanascie jeleni, takze catkowicie upieczonych...

Pysznej szynki z dzika kosztowali takze krélowie gosz-
czacy u Sapiehéw, m.in. Stanistaw August Poniatowski.
Tradycje kodenskich moznowladcéw kultywowane sa przez
mysliwych zorganizowanych w kotach fowieckich. Podczas
$wieta ich patrona, Hubertusa, szynka z dzika jest honoro-
wym daniem.

Przygotowanie tak oryginalnego produktu wymaga do-
$wiadczania, finezji i pracowitosci. Przede wszystkim nalezy
pozyska¢ udziec z dzika o wadze 5-12 kg oraz zgromadzi¢
przyprawy: jalowiec, sol, cukier, gorczyce, pieprz czarny,
lis¢ laurowy, ziele angielskie, czosnek, a takze midd. Mieso
po nakluciu naciera si¢ ww. sktadnikami i odstawia na kil-
ka dni, az sie odpowiednio zmaceruje. Nastepnie piecze sie
szynke w piekarniku lub piecu chlebowym.

Upieczony do migkkos$ci produkt jest gotowy do spozy-
cia na ciepto lub zimno, najlepiej podprawiony rozmaitymi
sosami. W celu uzyskania bardziej ,,mysliwskiego” smaku
szynki i jej dluzszego przechowywania, powinno si¢ ja uwe-
dzi¢ w dymie z odpowiedniego drewna i ewentualnie galezi

jatowca.
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W konsystencji ptynu

Flaki piaseckie

(..) do nas na flaki wstepujcie Panowie.
Rarytas w swej kuchni serwuje, co chcesz.

Nie marudz, nie zwlekaj, bierz forse i w droge.
Jak trafi¢ do Piaskéw zapewne to wiesz.

Tak brzmi fragment piosenki autorstwa Lucjana Swie-
tlickiego, ktéra ponad 40 lat temu wykonywata Piasecka
Kapela Podworkowa. Strofy nawiazuja do rozkrecenia lo-
kalnej mody na flaki, ktérg rozpoczat w latach 60. XX wieku
restaurator Ryszard Sieczkarz. Jednego dnia w jego restau-
racji ,Przystan’, a pozniej ,Rarytas” w Piaskach serwowa-
no nawet 600 porcji tej zupy! Potrawa zawsze musiala by¢
$wiezo przygotowana, goraca i parujaca. Méwigc o flakach
piaseckich, mamy na mysli gesta, kremowg zupe z oczysz-
czonymi, pokrojonymi w cienkie paski flakami wotowymi
(fragmentami zotadka), marchewka i innymi warzywami.
Zupa ma smak ostry, a zapach rosotu z flakow, warzyw i nie-
odzownego majeranku. Potrawe te do dzi§ przygotowuje si¢
w Piaskach wedlug tej samej, sprawdzonej receptury i ry-
gorystycznych wymogéw wprowadzonych przez Ryszarda
Sieczkarza. Swiezutkie flaki musza by¢ trzy razy obgotowa-
ne, a woda odlana. I najwazniejsze — flaki muszg by¢ miek-
kie. Czas gotowania flakéw w Piaskach wydtuzono z 2 do
4-5 godzin!

Wedtug encyklopedii staropolskiej flaki to ulubiona od wie-
kéw w Polsce potrawa, podawana dawniej nawet na ucztach
panskich, bez ktérej do dzis w wielu okolicach nie moze sig
obejs¢ uczta weselna. W Piaskach bez flakéw nie mogt sie
odby¢ zaden z cotygodniowych targéw konskich, na ktore
zjezdzali kupcy z calej Polski. Po udanej transakgji szli do
restauracji, gdzie dobijali targu przy kieliszku wodki i misce
flakéw. Bo w Piaskach - jak mawiaja sami mieszkancy - od
zawsze handlowato si¢ korimi i jadato flaki.

Z czasem flaki piaseckie staly sie tak stawne, Ze zaczeli
na nie przyjezdza¢ politycy, aktorzy i dostojnicy koscielni.
Sg najlepsze w Polsce — wpisal sie do ksiegi pamigtkowej
restauracji ,Rarytas” prof. Wiktor Zin. Chwality je Maryla
Rodowicz i Anna Seniuk. Zajadal si¢ nimi Wiestaw Gotas
i redaktor radiowy Adam Tomanek. Na cze$¢ tej potrawy od
2008 r. w ostatnig niedziele czerwca w Piaskach organizowa-
ny jest ,,Festiwal Flakéw”, podczas ktorego odbywaja sie licz-
ne degustacje oraz konkurs na najlepsze flaki Lubelszczyzny.

A
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Lubelski forszmak

Lubelski forszmak drobiowy posiada plynng kon-
systencje, podobng do rzadkiego gulaszu. Gléwnym sklad-
nikiem potrawy jest mieso z kurczaka lub indyka, z dodat-
kiem boczku wedzonego i szynki, cebuli, ogérka kiszonego,
$mietany, koncentratu pomidorowego, maki pszennej oraz
takich przypraw jak: pieprz, papryka stodka i ostra, czosnek,
musztarda, li$¢ laurowy oraz sél i cukier.

Forszmak sklada si¢ z wielu sktadnikéw, pozornie nie-
pasujacych do siebie, a jednak rezultat kulinarny tej potrawy
jest wysmienity. Forszmak uwazany jest za potrawe zydow-
skiego pochodzenia — w tamtejszej 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 Lubelszczyz-
nie, w innych regionach kraju niewiele 0sob o nim styszato.
Potrawa ta bywa takze serwowana zamiast zupy, a nawet
drugiego dania.

Zewnetrzny wyglad forszmaku drobiowego jest zawie-
sisty, ogolna barwa — ceglasta, smak i zapach - lekko winny
z nutg wedzonki i czosnku. Wykonanie tej potrawy wymaga

5o
=

umiejetnoéci, doktadnosci i dtuzszego czasu - ok. 1-1,5
godz., przy tym nalezy przestrzega¢ tradycyjnej receptury,
znanej na Lubelszczyznie od kilku dziesigcioleci. Tuszke
miesa drobiowego gotuje sig, a do otrzymanego wywaru
drobiowego dodaje czes¢ sktadnikéw, i gotuje razem az do
uzyskania ptynnego sosu. Pozostale sktadniki m.in. migso
drobiowe, wedliny, ogérki kiszone — uduszone na patelni
- laczy sie z sosem, a calo$¢ gotuje jeszcze przez 30 minut.
Forszmak podaje si¢ w kamionkowych salaterkach albo
w tzw. koszyczkach z ciasta naleénikowego. Taki koszyczek
podnosi walory estetyczne i smakowe tego osobliwego da-
nia. Warto przyrzadzi¢ samemu forszmak drobiowy albo

zamoéwic go w jednej z lubelskich restauracji.
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Drobiowe, ale nie drobne

Ges pieczona z Zezulina

Na $wigtego Marcina dobra gesina
Na $wigtego Marcina ges do komina

Te staropolskie przystowia znowu sa obecne w polskiej
kulturze kulinarnej, dzieki powrotowi do obchoddéw $wie-
ta Marcina - Zyjacego w IV wieku patrona wielu dawnych
i obecnych profesji, m.in. mtynarzy, zolnierzy i wlascicieli
winnic. Swieto przypada na dzien 11 listopada, a wiec o tej
porze roku, gdy koncza sie wszystkie prace gospodarskie
zwigzane z pozyskiwaniem i zgromadzeniem plodéw rol-
nych. Niegdy$ w tym czasie zaprzestawano tez potowu ryb
i wypasania bydla. Staropolski obyczaj nakazywat najes¢ sie
w tym dniu do syta i tlusto, nie gardzac mocniejszymi trun-
kami. Jednym z gtéwnych, szczegélnie oczekiwanych dan
byla gesina.

Ta nazwg okreélano mieso i gotowanej, i pieczonej gesi,
a takze gesi smalec — przechowywany w domach do celéw
kuchennych i leczniczych. Ma on bowiem silne wtasciwosci
rozgrzewajace zaréwno od wewnatrz — jako dodatek do go-
racego mleka - jak i z zewnatrz — do smarowania zbolalego
ciata. Warto wspomnie¢, ze wbrew przekonaniom ges$ nie
jest ttustym ptakiem, a wystepujacy w jej miesie tzw. thuszcz
sadetkowy zawiera cenne kwasy omega-3 i omega-6, i az
w 98% jest przyswajalny przez organizm. Tradycja hodowli
gesi w wojewddztwie lubelskim liczy sobie juz kilkaset lat.

Ptaki te sg tatwe w utrzymaniu i wszechstronnie uzytkowa-
ne,jako ze oprdcz jaj i miesa dostarczajg cenionego puchu
i pierza, a takze dobrego nawozu.

Dogodne tereny do takiego kierunku produkeji znaj-
dujg si¢ w polozonej na Pojezierzu Leczynsko-Wlodawskim
gminie Ludwin. Dzieki temu na terenach tych, m.in. we wsi
o nazwie Zezulin Pierwszy, zachowaly si¢ do dzis tradycyjne
procedury kulinarne pieczenia gesi.

Wstepna obrdbka, az do uzyskania gotowego produk-
tu kulinarnego, wymaga kunsztu i do$wiadczenia kuchar-
skiego. Ubitego ptaka nalezy oskuba¢, wypatroszy¢, wymyé¢,
uformowaé w specjalny sposob tuszki i zapeklowaé - na
sucho lub na mokro. Do peklowania uzywa sie: owocow ja-
fowca, ziela angielskiego, kolendry, lici laurowych i innych
przypraw, a takze selera, marchewki i pietruszki. Mozna tez
wypelnia¢ ge$ innym nadzieniem. Wiestaw Wojcik z Ze-
zulina wypelnia np. tusze jabtkami, pomarancza, morelg
i suszonymi $liwkami. Pozostaje teraz umiejetnie upiec ges.
Ulozong w brytfannie, wktada si¢ do pieca opalanego drew-
nem na kilka godzin.

Gotowe danie bedzie smakowalo nawet najbardziej wy-

brednemu konsumentowi.

lubelski
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Indyk pieczony z Zezulina

Zezulin to rozczlonkowana wie$ polozona w gminie
Ludwin na Pojezierzu Leczynsko-Wilodawskim, w pobli-
zu jezior: Dratéw, Rogézno, Krzczen i Mytycze. Tradycja
pieczenia drobiu i dziczyzny w tej cze$ci Lubelszczyzny
wywodzi si¢ od wplywowych rodéw magnackich, m.in.:
Leczynskich, Firlejow, Branickich i Sapiehow. Pieczyste byto
tez podawane w okolicznych dworach ziemianskich wedlug
starych, tutejszych recept. Apetyty naszych przodkow bywa-
ty nienasycone: oto na jeden posilek pewnego dworzanina
nalezalo przeznaczy¢: ge$, ¢wier¢ barana, pare kaptonéw,
pieczen wolows, ser, trzy bochny chleba i dwa garnce miodu
M.

Na weselach chlopskich réwniez sobie folgowano,
posilajac sie i popijajac bez umiaru, o czym $wiadczy taka
przyspiewka: Jedzta, pijta, popijajta... albo taka: W imie
Ojca i Syna, zeby nie zostala ani ksyna. Smaczne, stone, 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 wigkszym
zwierzeciem z Ameryki, ktérego hodowla przyjeta si¢ w Eu-
ropie. Nazwa ptaka przypomina pomytke Krzysztofa Ko-
lumba, ktéremu sie zdawalo, ze dotart do Indii. W Polsce
indyki pojawily si¢ juz w pol. XVI wieku. Poczatkowo bar-
dziej zdobity magnackie i biskupie parki niz stoly. Dopiero
w XVIII wieku ptak z Ameryki Pétnocnej zyskat powodze-
nie w polskiej kuchni. Byt tez mieszkaricem soplicowskiego

kurnika, karmiony reka Zosi, jednej z bohaterek ,,Pana Ta-
deusza”.

Do pieczenia najlepiej wybra¢ éredniej wielkosci indy-
ka, starajac sie by nie byl kilkuletni. Pracochtonny proces
kulinarny sktada si¢ z kilku etapow, jak: odpierzenie, patro-
szenie, plukanie, kilkugodzinne suszenie tuszki w pozycji
wiszacej, formowanie oraz peklowanie w przygotowanej
z przypraw zalewie — poprzez wstrzykiwanie jej igta w mie-
so. W miedzyczasie nalezy sporzadzi¢ nadzienie, ktore
moze sktadac sie z kaszy gryczanej z watrobka albo z jablek
przyprawionych cynamonem i majerankiem. Oba te sposo-
by stosuja wlasnie mieszkancy Zezulina Pierwszego, m.in.
Wiestaw Wojcik, ktory zgtosit dzika do wpisu na List¢ Pro-
duktéw Tradycyjnych.

Pieczenie mniejszych sztuk odbywa si¢ w piekarnikach
elektrycznych lub gazowych, za$ wieksze, np. o wadze ponad
15 kg, w piecach opalanych drewnem. Gotowy produkt ma
zlocisty skore, pod ktdrg znajduje sie kremowo-rézowe mie-
so. Indyk w takiej postaci pachnie wy$mienicie i doskonale

smakuje. Potrawa jest przy tym dietetyczna i pozywna.

5“ lubelskie
Smakey sycie]
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Kaczka czarna nadziewana

Kaczka czarna nadziewana to regionalne danie, posia-
dajace tradycyjny smak, charakteryzujace si¢ aromatycznym
zapachem pieczonego migsa, barwy od zlocistej do brazowej
o chrupkiej i soczystej konsystencji. Gtéwnym sktadnikiem
jest oczywiscie kaczka czarna, czyli krzyzéwka kaczki dzi-
kiej z domowa, nadziewana farszem z podrobéw drobio-
wych, zmielonej cieleciny, masta, jajek, natki pietruszki
i przypraw.

Do sporzadzenia tej tradycyjnej potrawy uzywa sie
kaczki zywionej sposobem tradycyjnym tj. ziemniakami
i $rutg zbozowa, wowczas migso jest smaczne, 0 swoistym
aromacie. Najlepsza porg do pozyskiwana surowca jest
sierpien i wrzesien, poniewaz w tym czasie kaczki z wio-
sennego wylegu sa jeszcze mlode, co gwarantuje najwyzszy
smak migsa. Nalezy pamietaé, aby kaczka byla $wiezo ubita
i niemrozona. Po wypatroszeniu ptaka nalezy tuszke zala¢
na kilka godzin solanka, nastgpnie calo$¢ oprészy¢ przypra-
wami oraz nadziewa¢ uprzednio przygotowanym farszem.
Piec do uzyskania zlotego koloru, w mig¢dzyczasie polewaé
mastem.

Receptura sporzadzania kaczki nadziewanej siega
ponad pét wieku. Potrawa przygotowywana byla i jest na
wszystkie uroczystosci rodzinne i spotkania towarzyskie.

Duzo ciekawych informacji o przygotowywaniu ka-
czek do spozycia zawiera poradnik kulinarny W. Braniew-
skiego ,Kuchnia i stot w polskim dworze”. Opisy méwiace
o spozywaniu kaczki jako jednego z dan podawanych na
obiad pojawiajg si¢ rowniez w ksigzce M. Lemnis i H. Vitry
~W staropolskiej kuchni i przy polskim stole” W rozdziale
poswieconym spozywaniu potraw za czaséw krola Stasia
czytamy: Obiady na co dzieti réwniez byly obfite i smaczne.
(...) Ubozsza ludnos¢ nie jadata migsa codziennie, natomiast
bogaci mieszczanie raczyli si¢ po zupie daniem migsnym:
sztukg migsa z rosotu, zrazami, réznie przyprawionymi kiel-
basami, flakami i kiszkami. (...) Pieczenie, kury, kaczki i gesi
oraz desery nalezaly u wigkszosci do da# niedzielnych i $wig-
tecznych.

Buipelite
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Kaczka gradziarska

Ten tradycyjny produkt regionalny przyjal swojg nazwe
od wsi Grady, ktéra polozona jest w gminie Chodel w po-
wiecie opolskim. Osada Grady zalozona zostata juz w sre-
dniowieczu na wyniesionym o kilka metréw gruncie ponad
rozlewiskami doliny Chodelki. Takie naturalne, suche miej-
sce nazwano wlasnie gradem. Na tutejszych mokradtach
bytowato mnéstwo wodnego ptactwa, w tym dzikie kaczki,
z czasem udomowione. Duze oddalenie komunikacyjne wsi
Grady od innych miejscowoéci i ludnosci sprzyjaty zacho-
waniu lokalnego dziedzictwa kulturowego, a wigc i tradycyj-
nej kuchni.

Gospodynie przygotowywaly réznorodne potrawy
w oparciu o plody rolne z wlasnych upraw, jak i hodowli
zwierzat, w tym takze drobiu. Dawniej migso goscilo bar-
dzo rzadko na chlopskich stofach. Ludziom byto zal zjada¢
domowe ptactwo, poniewaz pozyskiwano od niego jajka,
a takze pierze na pierzyny i poduszki. Pidra z kaczek byty
uwazane za najlepsze. Jezeli zdecydowano si¢ na ubéj drobiu
to wybierano najpierw samce, pozostawiajac w stadzie tylko
najdorodniejsze koguty, gasiory i kaczory.

Kaczka gradziarska jest drobiem stosunkowo tatwym
do przyrzadzenia, pod warunkiem, ze posiada si¢ odpo-
wiedniej jakosci potprodukty. Dzisiaj rzadko piecze si¢ ja

w piecu chlebowym, ale piekarnik gazowy i elektryczny oraz
prodiz tez sa odpowiednie.

Najlepiej wybra¢ w miare tlustego ptaka - najodpo-
wiedniejsza bylaby kaczka rasy pekinskiej, jako ze jest wy-
starczajaco tlusta, wiec migso po upieczeniu nie jest suche.
Wypatroszong tusze naciera si¢ wewngatrz sola i smaruje
calo$¢ marynatg sporzadzong z oleju rzepakowego i mio-
du. Do nadzienia uzywa sie jablek bez nasion, pokrojonych
w ¢wiartki, ktérymi napelnia sie wnetrze tuszy, a rozciecia
zaszywa. Wazne, aby podczas procesu pieczenia polewac
migso wytopionym tluszczem. Dobre rezultaty kulinarne
daje tez oblozenie tuszy plasterkami boczku lub stoniny.

Swiezo upieczona i jeszcze goraca kaczka gradziarska
smakuje tak doskonale, ze tylko palce lizac.

5’ lubelskie
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Kaczka po zamojsku

Tradycja przygotowania tej potrawy jest efektem pol-
skich i zydowskich doswiadczen kulinarnych. W miejsco-
wosci Tarnogora, ktora lezy na lewym brzegu Wieprza,
zyta zawsze ludno$¢ polska, natomiast w Izbicy polozonej
po drugiej stronie rzeki, mieszkata do II wojny swiatowej
spoteczno$¢ zydowska. Na nadwieprzanskich, wielkoobsza-
rowych Igkach wypasano tysigce gesi i kaczek domowych
(Anas domestica). Ptaki te pochodzg od dzikiej kaczki krzy-
26wki, udomowionej okoto 2,5 tys. lat temu.

Pieczona kaczka uwazana jest od wiekow za kulinarny
rarytas. Podawano ja na stotach rzymskich patrycjuszy, byla
przysmakiem na krélewskich i ksigzecych ucztach - takze
u zamojskich ordynatéw - faszerowang kaczkg z jabtkami
raczono gosci w ziemianskich dworach. Obecnie jest popi-
sowym daniem niektorych restauracji, a takze domowych
kuchni.

Na ziemi zamojskiej potrawe przygotowuje si¢ w specy-
ficzny sposéb. Polega on na tym, ze do sporzadzenia goto-
wego dania potrzebne s dwie kaczki. Z tuszy jednego ptaka
usuwa si¢ wszystkie koéci, nastgpnie nalezy migso drobno
posieka¢, doda¢ do niego suszonych rodzynek i sliwek,

¢

wloskich orzechéw oraz przypraw wedlug uznania, nie za-
pominajac o rozmarynie, ktéry jest tu bardzo istotny. Tak
wytworzonym farszem nadziewa sie tusze drugiego ptaka,
a po zaszyciu, zeby nadzienie nie wypadlo, piecze si¢ catosé
w piekarniku. Nalezy od czasu do czasu polewa¢ kaczke ma-
stem, aby otrzyma¢ bardziej soczyste mieso.

Wyglad przyrumienionego migsa drobiowego, jego
smak i zapach zadowola nawet wybrednego smakosza.
Kaczka po zamojsku jest pieczona nie tylko w okresie Bo-
zego Narodzenia i Wielkanocy, ale takze przy innych oka-
zjach. Niektdre gospodynie podajg ja z musem malinowym
na cieplo oraz placuszkami wykonanymi z maki pszennej,
$mietany, jaj i sody.

ggubelskie
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Pieremiacze z tobaczewa Matego - potrawa
tatarska z gminy Terespol

Jak sama nazwa wskazuje, specjat ten jest potrawg ta-
tarska, a jednak utozsamia si¢ go z kuchnig naszego powiatu
bialskiego. Trzeba bowiem wiedzie¢, ze korzenie tej potrawy
siegaja w glab historii XVII wieku, gdy Krél Jan III Sobieski
nadal wsie z tzw. ekonomii brzeskiej (a wiec i te podlaskie)
Tatarom. Ludno$é¢ ta osiedlilta si¢ takze na terenie dzisiej-
szej gminy Terespol, sprowadzajac i kultywujac na lubelskiej
ziemi zaréwno swoj folklor, jak i jedzenie. A byty to, trzeba
przyzna¢, gtéwnie potrawy wysokokaloryczne, ttuste i ostre,
ale takze proste w przygotowaniu.

Z czasem tatarskie potrawy pojawily sie na stotach
autochtonéw. Receptury na te najsmaczniejsze starano
sie przekazywa¢ z pokolenia na pokolenie. Dzieki temu
i wspdlczesne gospodynie z Terespola dobrze znajg smak
wielu tatarskich smakolykéw i potrafig je przygotowac.

Tak jest tez z pieremiaczami, zwanymi po tatarsku be-
remeczami. Mozemy juz zdradzi¢, ze pod ta nazwg kryja sie
pierogi (w ksztalcie sakiewek) nadziewane migsem i smazo-
ne w glebokim thuszczu.

Sposob ich przyrzadzania nie jest skomplikowany. Naj-
lepiej zacza¢ od przygotowania farszu, do ktérego potrze-
bujemy pokrojonego w drobng kostke miesa drobiowego,
zeszklonej na oleju cebuli oraz przypraw (soli pieprzu i gatki
muszkatolowej). Ciasto zagniata si¢ z maki, masta, mleka,
sody i szczypty soli, a nastepnie watkuje i wycina male kraz-

ki. Placuszki z farszem formuje si¢ w zgrabne, owalne sa-

9

kiewki i wrzuca na rozgrzany olej. Pierozki smazymy okoto
10 minut na zloty kolor, a po wyjeciu odsaczamy nadmiar
thuszczu.

Gotowe pieremiacze majg zlocistg ,skorke”, migkka
konsystencje i wyjatkowy smak, w ktorym przewaza mig-
sno-cebulowy posmak z nutg aromatycznych przypraw.
Prawdziwa bomba! Nie tylko kaloryczna...

Walory przysmaku zostaly docenione w 2017 r. pod-
czas regionalnego etapu konkursu ,,Nasze Kulinarne Dzie-
dzictwo — Smaki Regionéw’, gdzie zajal on pierwsze miejsce
w swojej kategorii. W tym samym roku zdobyt tez tytut Naj-
lepszego Produktu Regionalnego Terespola i Okolic. Podpo-
wiadamy, ze promocjg lokalnej kuchni tradycyjnej zajmuje
sie Kolo Aktywnych Kobiet z Lobaczewa Matego. Panie nie
tylko zachwalajg smakolyki, ale takze je robig! Warto zatem
wybra¢ sie do Lobaczewa, by na miejscu skosztowaé praw-
dziwego tatarskiego pieremiacza!

@ lubelskie
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Prosto z lubelskich stawow

Karasie z Polesia

Gloéwne skladniki tej potrawy to ryby i grzyby, ktore
dzieki swojej dostepnosci powszechnie goscily na stotach
naszych przodkéw. Karasie z Polesia pochodzg z Pojezierza
Leczynsko-Wtodawskiego. Dzieki swoim warunkom przy-
rodniczym i krajobrazowym opiewanym, m.in. w pieéni
»Polesia czar”, kraina ta posiada niezwykle walory przyrod-
nicze.

Tutejsze rozlegle lasy dostarczaty obfitoéci grzybow,
za§ prawie kazde obnizenie terenu wypelniato bagienko,
w ktérym roilo sie od ryb, stad m.in. do terenu tego przy-
lgneta nazwa ,,laski, piaski i karaski”. Mozna w niej odnalez¢
nute lekcewazenia i zlo$liwosci, ale kto tu byl, ten wie, ze
pojezierze to jeden z bardziej urokliwych obszaréw natury
bogatej w faune i flore. Wiele lat temu mieszkancy Zabro-
dzia w gminie Urszulin przygotowywali t¢ potrawe z karasi
wielkosci dfoni. Podawano je na cieplo z ziemniakami goto-
wanymi lub pieczonymi w mundurkach. Anna Wasilewicz
przygotowuje karasie od ponad dwudziestu pieciu lat.

- Wrodzinie mojego meza potrawa ta znana jest juz trze-
ciemu pokoleniu. Dzigki tatwej dostgpnosci sktadnikéw: kara-
si srebrzystych lub czerwonych, grzybéw, maki, oleju i przy-
praw, danie to bylo u nas bardzo popularne. O podobnym

przepisie czytatam kilka lat temu w kalendarzu sSciennym. Po-
trawa nazywata sig¢ karas albo karp po polesku — méwi pani
Ania.

Sposob przygotowania i podania karasi zalezy od
ich wielko$ci. Te wigksze kroimy na 2-, 3-centymetrowe
dzwonka, brzegi spinamy np. wykataczky i smazymy na
oleju. Mniejsze patroszymy i pozostawiamy w catosci. Jedne
i drugie faszerujemy cebula smazong z grzybami, najlepiej
borowikami i zapiekamy. Podajemy z chlebem lub smazo-
nymi ziemniakami.

W niektorych domach karasie przyrzadza si¢ nawet na
wigilijng wieczerze. Nic dziwnego. Oryginalny smak smazo-
nej ryby, cebuli i grzybow z nutka maslano-grzybowo-zioto-
w3 zaspokoi wymagania wymagajacego smakosza. Co waz-
ne, karasie z Polesia wytwarzane sa w sposob tradycyjny, bez

sztucznych konserwantow.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Karp w Smietanie po poniatowsku

Karp (Cyprinus carpio) jest jedna z najbardziej lu-
bianych przez konsumentéw ryba wéd stodkowodnych.
Zyje w stanie dzikim, jednak zdecydowana wickszoé¢ ryb
zamieszkuje stawy hodowlane. Wsréd nich dominuje tzw.
karp - lustrzen, zwany krélewskim, z rzedem tusek wzdtuz
obu bokéw ciata.

Pierwsze skupiska stawéw hodowlanych istnialy juz
w $redniowieczu; byly one zlokalizowane w dorzeczach
gornej Wisly i Odry. W pézniejszym okresie stawy te na-
lezaly przewaznie do dworéw ziemianskich, dlatego wraz
z rozparcelowaniem majatkéw hodowla ryb mocno pod-
upadia. W 1948 r. tzw. ludowa wiladza propagowala hasto:
Karp na kazdym wigilijnym stole, czym zapoczatkowano
tworzenie Panstwowych Gospodarstw Rybackich. Obecnie
karpie hoduje si¢ w stawach i jeziorach, ktérymi gospoda-
ruja prywatne spolki rybackie lub osoby fizyczne. W woje-
wodztwie lubelskim, styngcym dzi$ z najwigkszej w Polsce
produkeiji karpia, liczne skupiska stawéw hodowlanych wy-
stepuja zazwyczaj na nizinnych obszarach Polesia i Podlasia,
Réwniny Bilgorajskiej i Kotliny Chodelskiej — w okolicach
Opola Lubelskiego i Poniatowej.

Karp po poniatowsku to danie w postaci smazone-
go filetu o ksztalcie prostokata, dlugosci ok. 15 cm i sze-
rokosci 10 cm. Potrawe sporzadza si¢ z: oczyszczonego

z osadow karpia, cebuli bialej, czosnku, kwasnej smietany,
maki pszennej, oleju rzepakowego, masta, bulionu oraz
przypraw - soli i pieprzu.

Caly proces kulinarny oraz wymieniony zestaw sktadni-
kow oparty jest o lokalne tradycje, czgéciowo zydowskie. Ze
wzgledu na specyficzny mulisty zapach ryby, dodawano do
niej duzo duszonej cebuli; obecnie danie doprawia sie cy-
tryng, dawniej trudno dostepna. Delikatny smak potrawy
uzyskuje sie dzigki starannej obrébce kulinarnej. Filet jest
najpierw obsmazany, a nastepnie duszony we wlasnym so-
sie, natomiast uduszona cebula jest doprawiona bulionem
i kwasng $émietana.

Potrawe podaje si¢ na goraco z pieczonymi ziemniakami lub
na zimno, jako przekaske, z pieczywem. Mieszkancy Ponia-
towej oraz przyjezdni moga skosztowa¢ karpia w $mietanie
w jednej z miejscowych restauracji.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Karp wedzony z Betzca

To rarytas w postaci dzwonka tuszki karpia o wadze
250-350 gramow, barwie od zlotobrazowej, przez jasnokre-
mowy i kremowa, do szarej, a takze jedrnej, spoistej i so-
czystej konsystencji, stodkawym smaku i zapachu $wiezej
wedzonej ryby. Dzwonka pochodzace z jamy brzusznej
ksztaltem przypominaja podkowe, natomiast te z okolic
ogona - elipse.

Tradycja hodowli i wedzenia karpi jest domeng go-
spodarstwa rybackiego w Belzcu na Zamojszczyznie, ktore
w 2018 roku zdobylo tytuty Mistrza Wojewodzkiego i Kra-
jowego AgroLigi. Co ciekawe, od ponad 50. lat w rodzinie
wlascicieli gospodarstwa wedzenie bylo wylaczna domena
mezczyzn. Pan Albin, nestor rodu, jak i jego nastepca, syn
Antoni, pilnie strzegli tajemnic tej sztuki.

Karpie przed odfowieniem poddawane sa w Betzcu pro-
cesowi ptukania, co pozwala na usuniecie charakterystycz-
nego dla niektérych ryb posmaku. Odlawia si¢ te o wadze
1,5-1,8 kg, oglusza, odcina glowe i patroszy. Trzeba to robi¢
szczegolnie delikatnie, by nie naruszy¢ woreczka zélciowego
- rozlana z6t¢ nadaje migsu posmak goryczy. Wypatroszona
tusze przecina si¢ w poprzek na 4 porcje (tzw. dzwonka).
Karpia nalezy oprdszy¢ solg i czarnym pieprzem, oblozy¢
liSciem laurowym, zielem angielskim i czosnkiem, przy-
kry¢ drugg warstwa ryby i przypraw i odstawi¢ w chlodne

¢

miejsce na minimum 5 godzin. Po tym czasie rybe osusza
sie i oczyszcza papierowym recznikiem. Na marginesie do-
dajmy, Ze tradycyjne solenie i obktadanie przyprawami ryby
jest znacznie bardziej pracochonne niz zwykle zanurzenie
jej w solance...

Dzwonka karpia swoéj wyjatkowy smak zawdzieczaja
réwniez specyficznemu sposobowi wedzenia dymem z oko-
rowanego drewna debowego, olchowego lub leszczyny. Tra-
dycyjnie przygotowany frykas moze by¢ przechowywany
nawet 10 dni!

Mieso karpia jest cenionym produktem dietetycznym
i skutecznie konkuruje z innymi rodzajami bialego miesa.
Zawiera stosunkowo niewiele ttuszczu, sporo natomiast nie-
nasyconych kwaséw ttuszczowych oraz fatwo przyswajalne-
go bialka i witamin z grupy B. Jest réwniez dobrym Zrédtem

sktadnikéw mineralnych. Polecamy!

A
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Kotlety rybne z Sugrow

Drzewo - leszczyna,
zajgc - zwierzyna,
ryby - karaski

ma szlachcic podlaski.

Tak mowi wierszowane przystowie. I zgodnie z nim na
terenach podlaskich, a do nich nalezg Sugry (ongi$ wlasnos¢
Sapiehow, dzi$ - czes¢ Kodnia), nigdy nie brakowalo ryb. Sg
tego rozne przyczyny. Jedng z nich jest polozenie nad Bu-
giem, a takze fakt, ze caly powiat bialski jest poprzecinany
wstazkami rzek i rzeczek, blyszczacy stawami i sadzawkami,
wokot ktérych skupione s3 liczne gospodarstwa rybackie.
Stad w kuchni kodenskiej obecnos¢ przede wszystkim ryb
stodkowodnych.

Ubogacenie kodenskiego jadlospisu o potrawy rybne
wynika tez ze wzgledow religijnych. I to dwojakich! Miesz-
kajacy tu chrzeécijanie obowigzani ongi$ byli do zachowania
bardzo wielu okreséw postnych, ktérych liczba na naszych
ziemiach przewyzszala $rednig europejska (normalnie nie
jadano tez migsa w $rody i piatki). Z kolei koegzystujacym
z nimi przez stulecia Zydom religia zakazywala spozywania
wieprzowiny. Cata kulinarna uwaga skupila si¢ wiec na ry-
bach. Cho¢ w Kodniu zniknela szlachta i nie ma juz Zydéw,
mieszkancy znéw $mialo siggaja do lokalnej przebogatej tra-
dycji kulinarnej, przyrzadzajac ryby w ten sam sposdb, co

ich przodkowie.

Zgodnie z odwieczng recepturg powstaja tez kotlety
rybne. Najczeéciej uzywa si¢ tu do nich $wiezych filetow ze
szczupaka, lina, karasia, suma lub karpia (przemielonych
przez maszynke), a dodatkowo: butki tartej namoczonej
w mleku, cebulki smazonej na maéle, jajek, zi6t i przypraw
oraz oleju do smazenia czy rybno-warzywnego wywaru do
gotowania. Kotlety sporzadza si¢ z masy powstalej z po-
faczenia skfadnikéw, a nastgpnie obtacza w bulce tartej
i smazy w niewielkiej iloci tluszczu na jasnozloty kolor
lub obtacza w mace i gotuje w wywarze. Te smazone majg
konsystencje zwartg, nierozpadajacy sie. Te gotowane cha-
rakteryzujg si¢ delikatniejsza strukturg. Wychodzg idealne,
jesli do masy wykorzystamy kilka gatunkéw ryb (tlustych
i chudych).

Najlepiej smakujg podane z dodatkami skrobiowymi
(ziemniakami z wody, kluskami czy makaronami), witami-
nowo-mineralnymi (suréwkami, warzywami z wody) oraz

sosami: pomidorowym, chrzanowym czy paprykowym.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Pasztet z karpia z Sierskowoli

Sierskowola i pobliskie Ryki, to tereny stynace z rybac-
twa. Juz w 1929 roku Waclaw Swigtkowski w swoim prze-
wodniku pt. ,Podlasie — Pigta wycieczka po kraju” pisal:
Na granicy dzialow wodnych Wieprza i Wisly obszernej
kotlinie dtugim pasem ciagna si¢ liczne stawy, znakomicie
urzadzone. To Ryki, stolica karpia, stynne rybotéwstwo, naj-
wieksze w Polsce.

Skoro karp byt w stawach, to i na stole nie moglo go
zabrakng¢, i to w réznych postaciach. W XX wieku czesto
goscil tu prosty w wykonaniu pasztet z karpia. Potrawa po-
wstala w wyniku modyfikacji stynnego przepisu na kotlety
rybne Lucyny Cwierczakiewiczowej, ktéra w ksigzce kuli-
narnej z 1871 roku pt. ,,365 przepisoéw za 5 zlotych” radzita:
Wzigwszy jakgkolwiek rybe lub sledzi wymoczonych przez
24 godzin oczyscié, wyjgcé osci i rybe posoli¢. Tymczasem
przesmazy¢ troche tartej cebuli w tyzce masta, jak ostygnie
wrzuci¢ usiekang na masc rybe lub sledzie, dotozy¢ butki tar-
tej lub lepiej moczonej w mleku i wycisnigtej z wilgoci, troche
pieprzu, tyzke masta, dwa lub trzy jaja w miare ilosci ryby;
wymieszac dtugo, az masa zbieleje i zrobi si¢ pulchna, potem
robi¢ na stolnicy posypanej magkg kotlety podtugowate (...).

Kotlety Cwierciakiewiczowej pasztetem staly sie za
sprawg kobiet z Kota Gospodyn Wiejskich w Sierskowoli,
ktore mase rybng z przepisu wlozyly w podluzne foremki

i upiekly w piecu chlebowym. W latach 80. XX wieku do
pasztetu zaczeto dodawac marchewke i natke pietruszki, co
podniosto nie tylko jego walory smakowe, ale i zdrowotne.
Dzi$ filety marynuje si¢ w ziolach, cebuli i cytrynie, mase
mieli w maszynkach, a piecze w elektrycznych lub gazowych
kuchenkach. Mimo tych modyfikacji smak i aromat paszte-
tu pozostat bez zmian - jest delikatny z wyrazna nutg ryby
i warzyw oraz bukietem odpowiednio skomponowanych
ziot i pieprzu.

Jak wspominaja starsi mieszkancy Sierskowoli, pasztet
z karpia najczesciej podawano z pieczywem wypiekanym
w piecach chlebowych: — Wraz ze $wiezutkim chlebem byt
wy$mienity i wszyscy sie nim zajadali. Doskonale sprawdzat
sie réwniez w parze z chrzanem lub ¢wiklg. Dzi§ mozna

w nim zasmakowac¢ podczas lokalnych dozynek i festynéw.

lubelski
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Pierogi z farszem z karpia

Ciekawe polaczenie ciasta pierogowego z nadzieniem
rybnym to wymyst mieszkancéw okolic Betzca, a wigc te-
renéw, gdzie ryb, zwlaszcza karpi, ci dostatek. O ile na ku-
linarny grunt Zamojszczyzny pierogi w szerokim asorty-
mencie przeniosta blisko$¢ ludnosci ukrainskiej i polskiej
oraz pewna w tym wypadku dyfuzja kulturowa, to tradycje
taczenia ryby z ciastem wynikajg juz ze specyfiki lokalnej
gospodarki, ktorej jedng z galezi bylo i jest nadal wlasnie
rybactwo. Pierogi z farszem z karpia spelnialy wiec jedna
z waznych funkeji kulinarnych - byly pomystem i sposobem
na zagospodarowanie nadwyzek produkowanej w okolicy
Zywnosci.

Do dzi$ tradycje te kultywuje m.in. Gospodarstwo Ry-
backie Belzec, ktore zglosilo pierogi do wpisu na Liste Pro-
duktéw Tradycyjnych. Tworzaca je rodzina rybakéw juz od
pot wieku zajmuje si¢ hodowlg i przetwarzaniem ryb. Warto
dodac, ze ich gospodarstwo zdobylo najwyzszy tytul Mistrza
zaréwno w wojewddzkiej, jak i ogélnopolskiej edycji kon-
kursu AgroLiga 2018.

Jak przyrzadza si¢ w Belzcu pierogi rybne? Tutejsze
gospodynie prace zaczynaja od farszu, czyli najpierw pieka
filety karpia w piecu przez okolo 15 minut w temperaturze
180°C, a nastepnie oddzielaja migso od osci i skory oraz
drobno siekaja. Do posiekanej ryby dodaje si¢ zmielony
z podsmazong cebulka, ugotowany ziemniak, surowe jajko,

¢

ziola, sOl, pieprz i cato$¢ dokladnie wyrabia na jednolita
mase. Dopiero teraz nalezy zabrac¢ si¢ za przygotowanie cia-
sta pierogowego z maki, jajka i wody. Tradycja kaze cienko
rozwatkowa¢ porcje ciasta (na nie wigcej niz 1 mm grubo-
$ci), wycina¢ z niego szklanka krazki, na ktére tyzeczka na-
lezy naktada¢ farsz. Brzegi krazkéw smaruje si¢ woda, aby
nie rozklejaly sie podczas gotowania, i lepi pierogi, zaszczy-
pujac brzegi palcami. Uformowane pierogi gotuje si¢ w oso-
lonej wodzie przez ok. 1-2 minuty i podaje gorace — najlepiej
z podsmazona na zloto cebulka.

Pierogi z farszem z karpia maja wielko$¢ ok. 5 cm,
barwe jasnokremowa, a ksztalt zblizony do pétkolistego
z charakterystyczng falbankg w miejscu zlepienia. Na prze-
kroju widoczny zwarty farsz otoczony cienkim ciastem
pierogowym. Po ugotowaniu s3 migkkie i bardzo delikatne.
Przewaza w nich smak ciasta pierogowego przeplatany z de-
likatnym posmakiem farszu rybnego. Pycha!

A
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Szyneczka z karpia z Pustelni

Ksztalt zewnetrzny szyneczki podobny jest do kuli
o nieregularnej, nieco pofaldowanej powierzchni ze wzgle-
du na uzycie siatki do jej uformowania. Na przekroju ma
ona ksztatt okragly lub lekko owalny. Dlugos¢ 10-15 cm,
$rednica ok. 10 cm; waga ok. 300-400 g, barwa zewnetrzna
brazowa o zréznicowanych odcieniach, barwa wewnetrzna
- biala oraz lekko rézowa. Konsystencja szyneczki z karpia
jest zwarta, mozna ja kroi¢ tak, jak wedling. Smak i zapach
charakterystyczny dla wedzonych ryb.

Lubelszczyzna jest uwazana za zaglebie hodowli karpia
w Polsce ze wzgledu na liczne stawy hodowlane i gospodar-
stwa rybackie. Hodowla karpia, ktéra ma w Polsce ponad
800-letnig tradycje, jest praktycznie prowadzona w nie-
zmieniony sposob od wiekéw, jako najbardziej przyjazna
$rodowisku produkcja zwierzeca w Europie.

Szyneczka produkowana jest w gospodarstwie rybac-
kim w Pustelni k. Opola Lubelskiego, z karpi z wtasnej ho-
dowli. Produkt wytwarzany jest w sposéb tradycyjny, bez
dodatkéw chemicznych ani konserwantéw, uzywane s3
wylacznie ryby, sol i woda, a receptura solankowania przez
dziesiatki lat rowniez nie ulegta zmianie.

Szyneczka z karpia dostepna jest w tutejszym gospodar-
stwie rybackim przez caly rok, a wigksze ilosci wedzi sie na
zamoOwienie. Taki system pozwala na zachowanie §wiezosci
produktow, w wielu przypadkach prosto z wedzarni - cie-
plych i pachnacych.

Szyneczka z karpia jest lokalng specjalnoscia. Wytwa-
rza si¢ ja z filetéw z karpia odpowiednio ponacinanych, aby
wyeliminowa¢ oéci, i poddanych solankowaniu. Nastepnie
filety sa odpowiednio zwijane, aby nabraty ksztalttu malej
szyneczki i wedzone przy uzyciu drewna olchowego. Szy-
neczka z karpia wspaniale smakuje i pachnie. Jest doskonata
na cieplo i na zimno, mozna z niej robi¢ kanapki lub poda-

wac jako przystawke.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Wedzone dzwonka karpia z Pustelni

Jest to wyréb pochodzacy z centralnej czesci wojewddz-
twa lubelskiego z okolic Opola Lubelskiego. Wojewddztwo
lubelskie bogate jest w gospodarstwa rybackie produkujace
karpia. Rybne stawy hodowlane tworzg od stuleci element
krajobrazu Lubelszczyzny. Hodowla karpia ma w Polsce po-
nad 800-letnig tradycje i od stuleci prowadzona jest prak-
tycznie w niezmieniony sposob.

Stawy karpiowe w Pustelni k. Opola Lubelskiego istnie-
ja od ponad 50 lat, a produkty takie, jak wedzone dzwonka
karpia, wytwarzane s3 wylacznie z ryb z tutejszej hodowli;
ma to istotny wplyw na niepowtarzalny smak karpi hodo-
wanych w tym miejscu.

Opisywany produkt wytwarzany jest w sposéb trady-
cyjny, bez sztucznych konserwantéw. Uzywa sie wylacznie
ryby, soli i wody, a do wedzenia wykorzystuje sie drewno
drzew lisciastych, najlepiej olchy. Z tego powodu dzwonka
karpia majg zawsze ten sam naturalny kolor i dymny zapach.
Réwniez receptura solankowania, przez dziesigtki lat nie
ulegta zmianie, zgodnie z przekazem ustnym z pokolenia na

pokolenie.

Wedzone dzwonka karpia z Pustelni wytwarza sie przez
caly rok. Danie serwuje si¢ $wieze, tego samego dnia, kiedy
bylo wedzone lub najpdzniej nastepnego dnia. Taki system
pozwala na zachowanie wysokiej jako$ci produktéw, ofero-
wanych prosto z wedzarni. Wedzone dzwonka karpia z Pu-
stelni oraz szyneczka z karpia s3 specjalnoécia regionalnej
kuchni opolskiej.

Wedzone dzwonka karpia maja po 10-15 cm dlugosci,
3-10 cm $rednicy i ok. 100 graméw wagi. Barwa zewnetrzna
- brazowa, o zréznicowanych odcieniach; barwa wewnetrz-
na - biata oraz lekko rézowa. Konsystencja dzwonka jest
zwarta, skora jedrna, fatwo oddzielajaca si¢ od migsa.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

[upa z karpia

Zupami okreslamy cieple lub zimne potrawy o plyn-
nej konsystencji, ktérych zadaniem powinno by¢ pierwsze
nasycenie glodu i ewentualne pobudzenie apetytu do dal-
szej konsumpcji. Podstawowym skladnikiem wigkszosci
polskich zup sa wywary: migsne, jarzynowe, owocowe lub
grzybowe, rzadziej - rybne. Ugotowanie dobrej zupy rybnej
o zharmonizowanym smaku wymaga duzych umiejetnosci
kulinarnych. W regionie lubelskim dania ze $wiezych ryb
stodkowodnych serwuje si¢ w poblizu kompleksow stawow
hodowlanych, m.in. w Pustelni k. Opola Lubelskiego, ktore
s potozone w dolinie rzeki Chodelki.

Wiekszos¢ lubelskich stawow rybnych zakladaly dwo-
ry ziemianskie, usytuowane w sagsiedztwie dolin rzecznych,
m.in. Wieprza, Ty$mienicy, Chodelki, Bystrzycy, Wiodawki,
a takze na Pojezierzu Leczynsko-Wtlodawskim i w Lasach
Janowskich. Stawy kopano lub przeksztatcano ze starorze-
czy. Wsréd hodowlanych ryb nadal przewaza karp; Lubelsz-
czyzna jest prawdziwym zaglebiem tej ryby: roczna produk-
cja przekracza 2 tys. ton zywego karpia!

Migso karpia (Cyprinus carpio), niezaleznie od pod-
gatunku, jest zéltawordzowe, bardzo smaczne, aczkolwiek
thuste. 100 g migsa zawiera 7,5 g biatka i 3,9 g ttuszczu, a po-
nadto liczne witaminy i tatwo przyswajalny wapn - budulec
kosci.

W nieodlegtej od Opola Lubelskiego Poniatowej jedna
z firm kateringowych przygotowuje zupe z karpia w oparciu
o lokalne tradycje kulinarne.

Potrawa charakteryzuje sie duza gesto$cia, poniewaz
zawiera posiekang wloszczyzne, imbir, gatke muszkatotowa
oraz - unoszacy sie na powierzchni — majeranek. Gtéwna
wkladke stanowi usmazony na oleju filet z karpia oprdszo-
ny maka. Wszystkie sktadniki tkwig we wlasnym wywarze
rosotowym. Wezeéniej filety z karpia marynuje si¢ w soli,
pieprzu i cebuli. Gotowy produkt jest podawany na gora-
co z podplomykiem. Ma ona niepowtarzalny smak. Zapach
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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Potrawy miesne z kajetu babuni...

Zamojskie bitki na kminkowej kapuscie

Skladniki

« 1/2 kg poledwiczki
« 6 dag masta

« 12 dag pomidoréw
« 2 cebule

« 1/81 $émietany

« 2 dag maki

« 2 dag kaparéw

« kapusta kwaszona
« 2 cebule

« olej rzepakowy

« kminek, sdl, pieprz do smaku

Sposob przygotowania kapusty

Kapuste kwaszong optuka¢ pod biezaca woda, nastepnie
nastawi¢ do wstepnego obgotowania. Po 15 minutach zdja¢
z ognia, odla¢ nadmiar wody. W tym samym czasie obrang
cebule pokroi¢ w kostke i zrumieni¢ na oleju, doda¢ ja do
lekko obgotowanej kapusty. Do caloéci doda¢ przyprawy
i pod przykryciem dusi¢ do miekkoéci, co kilka chwil mie-
$2aj3c, aby nie przywarla do dna.

Sposob przygotowania bitek

Mieso pokroi¢ w ukosne plastry, pobi¢ ttuczkiem, aby rozbi¢
widékna miesniowe. Nastepnie oproszy¢ maka i przyprawa-
mi i obsmazy¢ na masle. Po obsmazeniu przelozy¢ do garn-
ka, a na pozostalym ttuszczu zrumieni¢ posiekang cebule,
doda¢ pomidory, podla¢ $mietang i rosotem, zagotowa¢. Po
ugotowaniu przetrze¢ przez sito i wyla¢ na zrazy, na koniec
dodac kapary. Tak przygotowane zraziki dusi¢ pod przykry-
ciem ok. 10 minut. Wydawa¢ z pyzami polskowolskimi.

Mostek cielecy nadziewany watrdbka, pieczony z jabtkami

Sktadniki

« 1 mostek cielecy

« 6 dag masta

« 8 dag watrébki

« 1 tyzka soli

« 1 tyzka usiekanej pietruszki
« przyprawy do smaku: gatka muszkatotowa, pieprz,
papryka

e 2jaja

« 1 buleczka kajzerka

« 1/2 kg winnych jablek

A4
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Sposéb przygotowania

Mostek nalezy wymoczy¢ w zimnej wodzie, osaczy¢
i uksztattowaé w formie plata. Posoli¢ wewnatrz i zewnatrz,
powyjmowa¢ grubsze kostki. Watrébke zemle¢ w maszyn-
ce do miesa, przetrzeé¢ przez sito lub zmiksowaé. Masto
dokladnie rozetrze¢ w miseczce, doda¢ do niego przetarty
watrébke i rozdrobniong buleczke, uprzednio namoczo-
ng w wodzie. Na koniec doda¢ usiekang natke pietruszki.
Doprawi¢ do smaku przyprawami i tak przygotowanym far-
szem nadzia¢ mostek, robigc kieszen lub rozcinajac na po-
fowe. Po nafaszerowaniu, mostek zesznurowa¢ i wlozy¢ do
pieczenia na ok. 2 godz. w temperaturze 140°C, obkladajac

pokrojonymi w ¢wiartki jabtkami.

lubelskie
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Zeberka duszone z miodem i cebula, wydane z prazucha

Skladniki

« 75 dag zeberek przero$nietych
« 6 dag ttuszczu

« 2 cebule

« 6 dag masta

« 1 dag maki

o 1 szkl. wywaru

« 1/8 1 miodu

« 3 tyzki musztardy
« 01, pieprz

« majeranek

o 1 marchewka

Zraziki po lubelsku

Skladniki

« 50 dag wolowiny zrazowej

« 10 dag masta

« 10 dag maki

« czosnek, sol, pieprz

« 150 ml wina czerwonego wytrawnego

Marynata do dzikiego ptactwa

Skladniki
« 1/41 czerwonego wytrawnego wina
« 1/10 1 octu winnego (jabtkowego)

« 3 zgbki czosnku (utartego z solg) lub 1 tyzeczka czosnku granulowanego

« 1lyzeczka cukru
« 1 gozdzik
« 1/2 tyzeczki mielonego imbiru

« 1/2 tyzeczki ziaren jatowca (rozgniecionych)

« 1/2 tyzeczki kolendry

« 1/2 tyzeczki rozmarynu
« 1/2 tyzeczki tymianku
« 1 tyzka majeranku

« 2 lidcie laurowe

« 4 ziarna ziela angielskiego

Sposéb przygotowania

Zeberka wymy¢ pod biezaca woda, ulozy¢ w misce. Przy-
gotowa¢ marynate: miéd wymiesza¢ z musztardg i przy-
prawami oraz utartymi warzywami na grubych oczkach.
Rozgg energicznie wymieszac i tak przygotowang marynatg
oblozy¢ zeberka. Migso musi si¢ macerowaé ok. 6 godzin.
Po uplywie czasu marynowania rozgrzac na patelni ttuszcz
i masto, smazy¢ lekko oprdészone maka zeberka z obu stron.
Po usmazeniu ulozy¢ w brytfannie, oblozy¢ pokrojona
w piorka cebulka i piec w dobrze nagrzanym piecu. Po uply-
wie ok. 40 minut podla¢ wywarem, wcisna¢ sok z cytryny,
przykry¢ i dalej piec do miekkosci.

Sposéb przygotowania

Mieso podzieli¢ na porcje, dokladnie rozbi¢, natrze¢ sola,
pieprzem i dokladnie oprészy¢ maka. Przygotowane zrazy
obsmazy¢ na rumiano, na koniec doda¢ czosnek, przetozy¢
do rondla, doda¢ wino i pét szklanki wody. Dusi¢ wolno
okoto 1 godziny. Sos powinien by¢ gesty, o silnym zapachu

czosnku. Podawa¢ z parowarncami.

Sposob przygotowania

Wszystkie sktadniki dokladnie wymie-
szal. Zagotowa¢ (lecz nie gotowac), od-
stawi¢ i ochlodzi¢.

« 1 tyzeczka czarnego pieprzu (grubo mielonego lub roztartego w mozdzierzu)

« 1/41wody

lubelskie
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Marynata do sarniny

Skladniki

« 1/41 czerwonego wytrawnego wina

« 1/10 1 octu winnego

« 3 zabki czosnku (utartego z solg) lub 1 lyzeczka czosnku
granulowanego

« 1lyzeczka cukru

« 1/2 cytryny (sok i otarta na tarce skorka)

« 1 gozdzik

« 1/2 tyzeczki ziaren jatowca (rozgniecionych)

« 1/2 tyzeczki kolendry

« 2 liscie laurowe

« 4 ziarna ziela angielskiego

« 1 lyzeczka czarnego pieprzu (grubo mielonego lub roztar-
tego w mozdzierzu)

« 1/41wody

Marynata do ryby

Marynata na ok 1 kg ryby. Marynowac rybe pokrojona na

niewielkie kawalki.

Sktadniki

« 3 lyzki korzenia imbiru utartego
« 5 lyzek octu jabtkowego

« 5 lyzek sosu sojowego

« 3 lyzki nasion sezamu prazonego
« 1 lyzka oleju rzepakowego

« 1 tyzka miodu

o 561

A4
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Sposéb przygotowania
Wiszystkie sktadniki doktadnie wymieszaé. Zagotowac (lecz
nie gotowac), odstawic i ochtodzic.

Sposob przygotowania

Rybe umy¢, osuszy¢ i lekko oprészy¢ sola. W niemetalowej
misce wymiesza¢ sktadniki marynaty: drobno starty imbir,
ocet, sos sojowy, sezam, olej i miod. Wlozy¢ ryby i wymie-

sza¢. Odstawi¢ na okoto 30 minut w chfodne miejsce.

lubelskie
MW Sualy tycce!



Ges pieczona z jabtkami moczonymi w Sliwowicy na jarzynce z buraczka

Skladniki podstawowe

« 1 ges patroszona

« 1/4 1 sliwowicy

« 1 kg jabtek surowych

« 20 dag jabtek suszonych

« rodzynki

« 30 dag orzechéw wtoskich tuskanych

Marynata do gesi

« cebula

« 1/2 marchewki

« 1/2 pietruszki

« 1/2 selera

« 11i§¢ laurowy

« 5 ziarenek ziela angielskiego
« 5 ziarenek czarnego pieprzu
« 10 ziaren jalowca

« 3 gozdziki

« 2 cm imbiru

« 1/2 szkl. octu jablkowego

« 1/41 czerwonego wina

Jarzynka z buraczka

Skltadniki

« 1 kg buraczkéw $redniej wielko$ci

« 1 kg jablek

« 1 cytryna lub tyzka octu jabtkowego
« 4 tyzki konfitury porzeczkowej

« s0l, cukier, pieprz do smaku

Sposéb przygotowania

Warzywa pokroi¢ na plasterki, wlozy¢ do garnka zala¢ 1/4 1
goracej wody i zagotowacl. Nastepnie doda¢ korzenie i wino,
sok z cytryny i kawaleczek skorki cytrynowej. Zagotowaé
z jarzynami, wystudzi¢ i zala¢ ta marynatg ges. Migso moz-
na w niej marynacie w chtodni przechowywa¢ do 3 dni. Ges$
przed pieczeniem wyluzowa¢ z duzych koéci. Jabtka suszo-
ne, rodzynki, orzechy zala¢ §liwowicg, krétko macerowac.
Po namoczeniu wlozy¢ namoczone bakalie do wyluzowanej
kaczki, osgczajagc od nadmiaru alkoholu. Powstaly otwor
spia¢ wykataczka. Uformowa¢ ge$ w brytfannie, natomiast
surowe jabtka umy¢, wydrazy¢ gniazda nasienne i pokroi¢
w ¢wiartki. Tak przygotowanymi jablkami oblozy¢ ges. Piec
gaske w temperaturze 140°C ok. 2 godz. Po upieczeniu ge$

podzieli¢ na porcje i wyda¢ na gorgcej jarzynce z buraczka.

Sposdb przygotowania

Buraczki umy¢ i wyszorowac szczoteczka, nastepnie nasta-
wi¢ do gotowania lub parowania na ok. 2 godz. Po ugotowa-
niu buraczki zetrze¢ na tarce jarzynowej, wlozy¢ do rondla
i doda¢ uprzednio ugotowane i przetarte przez sito jablka.
Wszystko razem zagotowaé, doda¢ sok wycisniety z 1 cy-
tryny oraz konfiture porzeczkows. Doprawi¢ do smaku solg
i cukrem, zagotowa¢. Podawa¢ na cieplo jako forme postu-

mentu do gesi lub dodatku na zimno do migs pieczonych.

lubelskie
W Jmaty'{ycfe/
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Piersi z gesi opiekane

Skladniki
e 2-3 piersi z gesi
« 60 g masta

Ges lubelska

Skladniki podstawowe
« okoto 3 kg gesi

60 g masta

« tyzka biatego wina

« s0l, pieprz

Skladniki farszu

« 2 kwasne jabtka

« 1 pomarancza

« 20 dag suszonych sliwek
« 2 listki szalwii

« przyprawy: gozdziki, kolendra, lis¢ laurowy, sdl, pieprz

Udka gesie wedzone

Skladniki

« 7 kg udek gesich z koécig (okoto 20 sztuk)

« 140 g soli

« 9 g saletry

« 9 g kolendry

« 2 g pieprzu

« 4 g ziela angielskiego
« 4 tyzki majeranku

« 9 zabkéw czosnku

164
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Sposéb przygotowania

Przyprawy utluc w mozdzierzu, wymiesza¢ z solg i mie-
szajac, trzymaé okolo minuty na rozgrzanej patelni, celem
wydobycia aromatu. Nastgpnie ostudzonymi przyprawami
natrze¢ mieso, odstawi¢ na 4-6 godzin w chtodne miejsce.
Gesi nasmarowa¢ tluszczem, przelozy¢ do brytfanny i piec
godzing, polewajac lub smarujac sosem z pieczenia, uzupel-

nia¢ braki sosu mastem.

Sposéb przygotowania

Ges natrze¢ solg i pieprzem, zostawi¢ na 2 godziny w chlod-
nym miejscu lub zamarynowa¢ w marynacie. Kawatki ja-
blek, czastki pomaranczy, namoczone przekrojone na pot
$liwki bez pestek polaczy¢ z szalwig. Tak przygotowanym
farszem nadzia¢ ges, zaszy¢, posmarowaé mastem. Ulozy¢
w brytfannie. Piec 2-2,5 godziny, polewajac lub smarujac

sosem wymieszanym z winem. Ge$ podawa¢ w kawatkach.

Sposéb przygotowania

Utluc w mozdzierzu przyprawy i doda¢ do pojemnika,
w ktérym jest zalewa z 15 1 wody z rozpuszczong solg i sa-
letra. Udka z gesi peklowaé 12 dni w zalewie w chlodnym
miejscu, nastepnie wymoczy¢ zapeklowane udka w bieza-
cej wodzie przez 1 godzing, zatozy¢ petelki do zawieszenia,
suszy¢ 3 godziny. Wedzi¢ przez 3 dni w zimnym dymie na

kolor brazowy.

ubelskie
Smakey zycie]



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 jabtkowego

« 400 g oleju

« ziota kolendry, majeranek

« pieprz, sl

Prazucha

Sktadniki

« 1 kg ziemniakow

« 10 dag maki pszennej
o 50l

Racuchy Marysi

Skltadniki

« 1/2 kg maki pszennej

« 1/2 1 kefiru lub zsiadtego mleka

« 2 jajka

« 2 tyzeczki sody

« 1 tyzeczka soli

« 11 oleju rzepakowego do smazenia
« 20 dag masta

Sposéb przygotowania

Tuszke gesi podzieli¢ na porcje. Natrze¢ solg, pieprzem
i majerankiem. Pozostawi¢ w chtodnym miejscu na okoto 2
godziny. W tym czasie przygotowa¢ marynate. Polaczy¢ ocet
jablkowy, rozdrobniony czosnek i warzywa, doda¢ kolendre
i okoto pot litra przegotowanej wody. Marynatg zala¢ gesi-
ne, pozostawi¢ na calg noc. Do naczynia wla¢ olej, podgrzaé
dobrze, wlozy¢ migso — obsmazy¢, nastgpnie doda¢ kilka
z3bkdéw czosnku oraz pokrojong w paski cebule. Dusi¢ wol-
no okoto 2 godziny pod przykryciem, dolewajac rosét. Pod
koniec duszenia doda¢ szczypte majeranku. Migkkie mieso
wyklada¢ na pétmisek, a z otrzymanego wywaru sporzadzi¢

s0s, zageszczajac zasmazka. Sos podawaé osobno w sosjerce.

Sposéb przygotowania

Ziemniaki obra¢, ugotowa¢, posoli¢ i odla¢ nadmiar wody.
Wsypa¢ make, dokladnie ubi¢ i chwile jeszcze gotowa¢ na
ogniu, az maka rozklei sie i utraci zapach surowizny. Na pot-
misku formowa¢ lyzka duze kluski.

Sposob przygotowania

Na stolnice przesia¢ make, zrobi¢ zaglebienie, wbic jajka,
doda¢ sl i kefir oraz sode. Wszystko szybko zagnies¢, na-
stepnie rozwaltkowac i wykrawac¢ nozem tréjkaty. Na patelni
rozgrza¢ olej. Gdy bedzie goracy, klas¢ placuszki i obsmazaé
z obu stron na rumiano. Kiedy placuszki sg gotowe, ulozy¢
na blaszce, pola¢ mastem i wlozy¢ do pieca. W tym czasie
wyjaé goraca kaczke, wykrawac porcje, a nastepnie utozy¢
na racuchach i podawaé

lubelskie
W Jmaty'{ycfe/
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Indyczka pieczona z rodzynkami i orzechami serwowana

w otoczce auszpiku z kury

Skladniki podstawowe

« 1 indyczka mioda

« 10 dag stoniny

« s0l, pieprz

« 6 dag masta

« 10 dag bulki

* 3 jaja

« 12 dag rodzynek

« 6 dag migdatéw obranych
« 2 dag cukru

« 1 lyzeczka usiekanej natki pietruszki
« 1/2 1 mleka

« szczypta muszkatotowego, utartego kwiatu

Auszpik z kury

Skladniki

« 1 kurczak

« 25 dag kosci cielecych

e 1 cytryna

« peczek warzyw

« 1 cebula

« 8 listkow zelatyny lub na kazdy 1 litr rosotu 5 dag sypkiej
zelatyny

« 4 biatka

o 50l

« 30 dag gotowanego zielonego groszku

A4
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Sposdb przygotowania

Indyczke umy¢, osuszy¢ i rozluzowaé z kosci tak, aby
utrzymata ksztalt indyka. Stonine pokroi¢ w drobne stup-
ki i naszpikowa¢ indyka. Butke namoczy¢ w zimnym mle-
ku i dobrze odcisngé. Zéttka, cukier i masto rozetrzeé na
pulchng mase, nastgpnie dodaé butke i dalej uciera¢. Do
utartej masy dodac¢ natke pietruszki, przyprawy oraz ro-
dzynki i migdaly. Na koniec doda¢ ubitg pian¢ z bialek
i lekko wymiesza¢ drewniang tyzks. Tak przygotowana
masg nadzia¢ wyluzowanego indyka. Otwér gérny i dolny
spigé wykataczkami. Indyczke ulozy¢ na blaszce, nadajac
poprzedni ksztalt. Piec w temperaturze 140°C ok. 2 godzin,
czesto podlewajac wytworzonym sosem. Po upieczeniu po-
zostawi¢ do wystygniecia tak, aby mozna bylo wykrawac

porgcje.

Sposob przygotowania

Kurczaka, kosci cielece, jarzyny i zrumieniong cebule wio-
zy¢ do garnka i ugotowac. Po ugotowaniu wszystko wyjac.
Kurczaka wystudzi¢, natomiast wywar ustawi¢ na wolnym
ogniu, doda¢ zelatyne i sok z cytryny, bialka oddzielnie ubi¢
na piane. Nastepnie wla¢ do wrzacego wywaru i delikatnie
gotowa¢ do $cigcia bialek. Kiedy biatka beda Sciete wywar
nalezy przecedzi¢ na $ciereczce gazowej do suchego garn-
ka. Gotowy auszpik wla¢ na 2 cm do formy, wystudzi¢. Na
stezaly auszpik ulozy¢ plastry ugotowanego kurczaka, po-
sypaé groszkiem i wyla¢ pozostaly auszpik. Tak przygoto-
wany postument dobrze schtodzi¢ w lodowce. Gdy bedzie
juz gotowy postument wykladamy z formy na pétmisek. Na
postumencie ukladamy porcjowang upieczong indyczke,

dekorujemy wedlug uznania, najlepiej owocami.

lubelskie
MW Sualy tycce!



Kaczka czarna nadziewana na sposob zamojski wydana

na Marysi racuchach z blachy

Skladniki podstawowe

« kaczka czarna hodowlana
« 30 dag butki

« 1/2 kg piersi z kurczaka

« 2 szkl. mleka

« majeranek suszony

« przyprawy korzenne
«6jaj

« 10 dag masta

Skladniki marynaty

« cebula

« 1/2 marchewki

« 1/2 pietruszki

« 1/2 selera

« 11i8¢ laurowy

« 5 ziaren ziela angielskiego
« 5 ziaren czarnego pieprzu
« 10 ziaren jalowca

« 3 gozdziki

« 2 cm imbiru

« 1/2 szKkl. octu jabtkowego
« 1/41 czerwonego wina

Przepiorki lubelskie

Skltadniki

« 2 tuszki przepidrki
« 10 dag stoniny

« 4 grzanki z butki

« 10 dag masta

« s0l, pieprz

Sposdb przygotowania

Warzywa do marynaty pokroi¢ na plasterki, wtozy¢ do garn-
ka zala¢ 1/4 1 goracej wody i zagotowaé. Nastepnie dodaé
korzenie i wino, sok z cytryny i kawaleczek skorki cytry-
nowej. Zagotowa¢ z jarzynami, wystudzi¢ i zala¢ ta mary-
natg kaczke. Kaczke mozna w niej przechowywac do3 dni
w chiodni. Po wyjeciu kaczki z marynaty, nalezy ja wylu-
zowac od kosci. Piersi z kurczaka, namoczong i odci$nietg
butke zmieli¢ w maszynce do miesa. Zéltka utrzeé z solg
i mastem na puszysta mase, doda¢ zmielone migso z kur-
czaka, doprawi¢. Bialka ubi¢ na sztywng pian¢ i doda¢ do
farszu. Tak przygotowanym farszem nadzia¢ wyluzowang
kaczke. Zbedne otwory spig¢ wykataczkami, utozy¢ kaczke

w formie i piec 1 i 1/2 godz. w temperaturze 150°C.

Sposob przygotowania

Stonine pokroi¢ w cieniutkie paseczki i obltozy¢ cale tuszki.
Przepiorki posoli¢, doda¢ pieprz do smaku. Piec, polewajac
stopionym mastem. Upieczone kroi¢ na potowy i uklada¢ na
grzankach. Podawa¢ z sosem pieczarkowym jako zakaske
lub duszonymi maslakami w $mietanie jako drugie danie
z kluskami ktadzionymi.

Kaczka pieczona w miodzie z marynatq ziotowa podana z parowancami

Skltadniki

« 1 tuszka z kaczki

« 1/41 miodu

« 10 dag masta

« 1/10 I émietany lub zurawiny
« czosnek, gozdziki, majeranek

« s0l, pieprz

ALA)

Sposéb przygotowania

Sporzadzi¢ marynate z miodu oraz przypraw. Przygotowang
tuszke kaczki natrze¢ solg, pieprzem i wlozy¢ do marynaty
na dobe. Nastepnie piec, podlewajac stopionym mastem.
Z powstalego wywaru sporzadzi¢ sos, zaggszczajac go $mie-
tang lub Zurawing. Gorace migso porcjowac i podawac z pa-

rowancami.

ubelskie
Suaku zycie
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Bogactwo pol, ogrodow i tak

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

cebule drobno nakraj i pietruszki w kostke.

Wit6z w kociotek wszystko, wlej troche wody,

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

Stanistaw Czerniecki
»~Compendium Ferculorum”

Tradycja naszego regionalnego stotu jest podawanie warzyw w formie salatek,
jak rowniez dodatkéw cieptych. Bogactwo ziemioptodéw z pol uprawnych jest
naszym regionalnym dobrem. Zwlaszcza warzywa okopowe: buraki, marchew,
seler, pietruszka, jak tez rézne odmiany kapusty, ktére podajemy na surowo,
gotowane i kwaszone. Wprowadzaja one wielkie urozmaicenie na stole.

Proste i fatwe przepisy moga by¢ podpora niejednej gospodyni domowej. Walory
smakowe dan warzywnych s3 czesto zalezne od dodatkéw smakowych, ktérym
moga by¢ ziola uprawiane w naszym regionie, takie jak majeranek, rozmaryn,
lebiodka czy tez szalwia oraz wpisany na Liste Produktéw Tradycyjnych tymianek.

lubelskie
M Gl 2ycic]
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

[ przydomowego ogrodka

Buraczak (przasniak) lubelski

Buraczak to rodzaj pieczywa z przewaga buraka cukro-
wego, odrobiny marchwi i maku, charakteryzujacy si¢ zto-
to-rumianym kolorem i zbitg konsystencja. Po przetamaniu
tadnie si¢ urywa. W przekroju widoczne sg ziarnka maku
oraz widrki warzyw. Specjat ten ma wyraznie stodki, niepo-
wtarzalny smak i aromat.

Z racji tego, ze byt to prosty w wykonaniu placek, daw-
niej nazywany byl tez ,,przaéniakiem”

- Buraczak byt robiony przez mojg mame, moje babcie
i prababcie, w rodzinach z okolicy Zawieprzyc, skgd pocho-
dze, oraz z okolicznych miejscowosci - moéwi mistrz kuchni
Jacek Jakubczak, ktéry zgtosit produkt do wpisu na LPT.
- Zajmujgc si¢ szkoleniami kulinarnymi oraz uczestniczgc
w réznych wydarzeniach typu festiwale produktow regional-
nych, spotkatem si¢ takze z innymi formami wykorzystania
w wypiekach buraka cukrowego, co $wiadczy o wielkiej indy-
widualnosci naszej regionalnej kuchni tradycyjnej.

Skad burak cukrowy w lubelskim menu? Z racji jego ob-
fitoéci na tutejszych polach. Region lubelski od dawna stynat
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.

v

Przasniaka robity w sezonie dojrzatoéci burakéw cu-
krowych, a wigc jesienig, cho¢ w niektorych domach, gdzie
przechowywano czgé¢ burakéw w piwnicach, nawet do wio-
sny.

Jak si¢ go robi? Wystarczy buraka oraz marchew obrac,
zetrze¢ na tarce jarzynowej, doda¢ mak, make i mleko, a na-
stepnie zagnie$¢. Gotowemu ciastu nadaje sie grubos¢ ok.
1-1,5 cm i dowolny ksztalt. Przasniaka wypiekamy w pie-
karniku w temp. 160°C do uzyskania pozadanej kruchosci
i koloru lekko zlotego. We wczesniejszych latach uzywano
do tego kuchni weglowych czy piecéw chlebowych, obecnie
ze wzgledu na postep w uzywanym sprzecie gospodarstwa
domowego — urzadzen gazowych lub elektrycznych, co nie
wplywa na jakoé¢ gotowego dania.

Buraczak $wietnie smakuje tuz po upieczeniu, jeszcze
ciepty, koniecznie ,rwany” kawatkami z caloéci. Najlepiej
z dodatkiem szklanki mleka. Zawinigty w czysta $ciereczke
moze by¢ émialo przechowywany przez kilka dni.

170

%}ubelskie
Smakey zycie]



W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Chodelskie gotabki z kiszonej kapusty

Gofabki sa znang od wiekéw polska potrawsg, ktdrg
przyrzadza sie z réznych farszow, zawijanych w lidcie $wiezej
lub kiszonej kapusty. Staropolskie gotabki nadziewano gru-
ba kaszg perfowa i drobno posiekang wieprzowing, a jeszcze
lepsze walory smakowe zapewnial dodatek zarumienionej
cebuli, grzybow i przypraw. W réznych czesciach Polski
gospodynie wprowadzaly stopniowo do farszu inne kasze:
gryczang, peczak, jeczmienng famang i jaglang. Wiasnie ka-
sza jaglana, otrzymywana z tuskanego ziarna prosa, stanowi
podstawe farszu golabkéw chodelskich.

Ludzie spozywali proso juz w starozytnosci; stanowito
ono podstawe wyzywienia narodéw Bliskiego i Dalekiego
Wschodu oraz wielu innych krajéw strefy migdzyzwrot-
nikowej i czesci umiarkowanej. W Polsce proso bylo row-
niez popularne, obecnie uprawiane jest rzadko. Kapusta to
réwniez roslina uprawna o starym rodowodzie. Do Polski
sprowadzili ja pono¢ Krzyzacy. Dzieki procesowi kiszenia
zachowuje ona dluzsza trwalo$¢, bedac Zrédlem witaminy
C w okresie powegetacyjnym az do przednéwka.

Kotlina Chodelska posiada korzystne warunki klima-
tyczno-glebowe do uprawy kapusty, ktora lubi duzo wilgoci,
zyzne mady, czarne ziemie, a takze gleby wytworzone na
podtozu marglistym i lessowym.

Gofabki chodelskie maja ksztalt wrzecionowaty, dtu-
go$¢ do 9 cm, a szeroko$¢ 5-7 cm, w zaleznosci od liscia
kapusty. Warto wiedzie¢, ze liscie pozyskuje si¢ z calych

gléwek, ktore byly ukiszone w beczce, zazwyczaj wraz z ka-
pusty szatkowang. W sktad farszu wchodzi: gotowana kasza
jaglana oraz sl i pieprz — doktadnie wymieszane. Przed za-
winieciem farszu li§cie musza by¢ obgotowane, aby nie byty
za kwasne i ostudzone. Ostatnim etapem kulinarnym jest
gotowanie w wodzie golabkow lub ich pieczenie w piekarni-
ku, wzglednie w piecu chlebowym. Przed podaniem na st6t
nalezy je pola¢ sosem powstalym w trakcie gotowania lub
olejem rzepakowym tloczonym na zimno.

Danie utozsamiane jest z okresem Bozego Narodzenia,
poniewaz jest postne, a jednocze$nie pozywne. Jak si¢ je zja-
dlo, to glodu nie czulo si¢ caly dzien, a jak olej byl w domu,
to juz w ogole palce liza¢ - wspominaja mieszkanki Chodla.
Golgbki chodelskie s dzi§ serwowane go$ciom m.in. w go-
spodarstwie agroturystycznym w Chodlu Martyny i Dariu-
sza Gasinskich, ktérzy zglosili je na Liste Produktéw Tra-

dycyjnych.

lubelski
%'u elskie
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Cwikta z Werbkowic

Cwikla jest prosta a niezastapiong potrawa w jadtospi-
sie ludnosci werbkowickiej. Trudno wyobrazi¢ sobie bez
niej $wiezg domowa wedling lub wedzong wiejska kietbase.
- A musi by¢ mocna i zapach silny mie¢, taki chrzanowy, gdy
sig zaciggniesz, az tzy w oczach stang... — méwia mieszkancy
Werbkowic w powiecie hrubieszowskim.

Gwarangja jej specyficznego smaku i aromatu, obok
tradycyjnej metody produkgji, jest stosowanie w odpowied-
nich proporcjach tylko dwéch dodatkéw. Zazwyczaj na je-
den kilogram burakéw ¢wiktowych bierze si¢ dwa korzenie
chrzanu oraz przyprawy.

- Buraki muszg miec¢ $wiezy wyglgd i zapach. Najlepiej
nadajq si¢ te o intensywnie bordowym kolorze i okrgglym
ksztalcie - moéwi Jadwiga Iwon, mieszkanka Werbkowic,
biorgca udzial w badaniu etnograficznym. - Doktadnie umy-
te nalezy ugotowac do miekkosci, uwazajgc jednoczesnie, aby
nie byly za migkkie. Wystudzone buraczki obieramy, Scieramy
na tarce o drobnych oczkach (tak jak na placki ziemniaczane),
Scieramy korzeti chrzanu, wszystko mieszamy, dodajemy sél,
pieprz, ocet i cukier do smaku. Catos¢ odstawiamy, aby ,sie
przegryzta”. Nastepnie przektadamy do stoiczkéw, zakrecamy.
Cwikta jest najlepsza po dwdch, trzech dniach przechowywa-
na w zimnym miejscu.

Octu dodajemy do ¢wikly, by uzyskaé ostrzejszy smak.
Dla jego zlagodzenia warto przyprawi¢ danie cukrem.

Tradycyjng wersje ¢wikly mozna urozmaici¢, dodajac do
niej starte winne jabtko.

Metody sporzadzania, jak réwniez narze¢dzia do przy-
gotowania tej przystawki nie zmienily si¢ od lat. Niektore
gospodynie, aby zaoszczedzi¢ sobie czasu oraz dla wygody
uzywaja dzi§ maszynek (blenderéw) elektrycznych, co nie
zmienia ani wygladu, ani smaku potrawy. Nasze babcie
przestrzegaja jednak tradycyjnych zasad i wykonuja ¢wikle,
trac skladniki na zwyklej tarce.

Przygotowanie przystawki stalo sie juz poniekad rytu-
alem w werbkowickiej gminie. Cwikle podaje sie tu jako do-
datek do obiadéw i kolacji, gdyz swietnie smakuje z réznego
rodzaju wyrobami miesnymi. Pasuje wysmienicie do bialej
kietbasy, wiejskiej wedliny, ale takze jajek. Je si¢ ja na zimno,

najlepiej prosto z lodowki.

S‘ lubelskie
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Dziedziuchy - placki z gotowanych

ziemniakow z Dokudowa

Pozywienie wiesniaka na terenie powiatu bialskiego jest
skromne, proste i niewyszukane. Zywi sig on zasadniczo tym
- co potrafi wytworzy¢ w gospodarstwie rolnym. Glownymi,
a czesto jedynymi potrawami sq: ziemniaki (...) — czytamy
w ,Monografii powiatu bialskiego wojewddztwa lubelskie-
g0” 2 1939 r. I taka byla prawda. Ziemniaki, bedace jednymi
z najbardziej dostepnych warzyw, byly tez najczesciej wy-
korzystywanymi sktadnikami podlaskich dan. Dzi§, mimo
iz warunki zycia okolicznych mieszkancéw si¢ zmienity, nie
zmienila sie fascynacja ziemniakami. W Dokudowie, po-
dobnie jak w calym powiecie bialskim, s3 one nadal popu-
larna roéling uprawng i komponentem tutejszego jadtospisu,
m.in. tytulowych plackéw, zwanych tu dziedziuchami. Co
ciekawe, nikt z mieszkaficow nie pamieta, od kiedy ta nazwa
funkcjonuje ani skad pochodzi.

Nadano ja splaszczonym i ponacinanym z wierzchu, ru-
mianym plackom z ,,piegami” - fragmentami suszonych ja-
g6d. Dziedziuchy ze wzgledu na ksztalt przypominajg duze
kopytka. Po upieczeniu osiggaja dtugo$¢ 7-8 cm. Majg raczej
stalg, lepka konsystencje ziemniaczanego ciasta, a smak i za-
pach podsmazonych ziemniakéw.

Skad pomysl na takie danie? Jak méwi przystowie: Po-
trzeba jest matka wynalazku, a tu chodzito gtéwnie o wyko-
rzystanie pozostalych z obiadu ugotowanych ziemniakéw.

Dokudowskie gospodynie dodaly do nich troche innych

sktadnikéw i szczypte pomystu i w ten sposob powstat spe-
cjal, ktory dzi$ jest kulinarng wizytowka okolicznych tere-
néw. Ba! Smakuje dokladnie tak, jak przed laty, bo w przepi-
sie nie zmieniono ani kropki!

Ciasto na placki zagniata s3 z wczesniej ugotowanych
izmielonych ziemniakéw z dodatkiem jajek, maki pszennej,
soli i suszonych czarnych jagod lesnych. Z ciasta formuje si¢
watek o grubosci 5 cm, lekko splaszcza i nacinana nozem.
Watek kroi si¢ uko$nie na duze kopytka i piecze. Dziedziu-
chy s najlepsze na goraco, wybornie smakuja ze $wiezym
mlekiem. W Dokudowie do dzi$ s najchetniej jadane na
kolacje.

Te wyjatkowe placuszki mozna spotka¢ nie tylko w pry-
watnych domach dokudowian, ale i na stoiskach tutejszej
Pracowni Obrzedowosci i Gwary podczas lokalnych imprez
okoliczno$ciowych. Co ciekawe, dzigdziuchy promowane
s3 rowniez w obrzedowych spektaklach, w szczegdélnosci
w sztuce pt. ,Chusta pra¢’, wystawianej przez zespot miesz-

kancow ,,Lewkowianie”. To warto zobaczy¢!
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Fajercarze

W polskim stownictwie kulinarnym istnieje wiele za-
pozyczen jezykowych z innych krajow. Wystepuje tez regio-
nalne nazewnictwo. Przykladem moga by¢ chociazby ziem-
niaki, zwane tez kartoflami. Okreslenie: fajercarze, ktore
dotyczy plackéw pieczonych na fajerkach pieca kuchennego,
odnosi si¢ do niemieckiego stowa feuer lub angielskiego fire,
co oznacza ogien.

Na ziemi krzczonowskiej zachowaly si¢ Zywe tradycje
kulinarne z dawnych czaséw. Ocalono je od zapomnienia
dzieki dziatalnosci kulturotworczej wielu regionalistow,
m.in. znanego aktora Wojciecha Siemiona, ktéry tu sie
urodzil i spedzit miode lata. Duzy wktad w kultywowanie
miejscowego dziedzictwa kulturowego ma Stowarzyszenie
Kobiet Aktywnych Gminy Krzczonéw. Placki wyrabia si¢ z
maki pszennej i zsiadtego mleka, dodajac jajka, sode, cukier
krysztat i cukier waniliowy. Po upieczeniu powstaje niere-
gularny w ksztalcie placek o grubosci ok. 1 cm, miejscami
lekko podpalony z wierzchu i od spodu, poniewaz piecze sie
go z obu stron. Gorgce placki nalezy odparowywac stopnio-
wo pod Iniang $ciereczka, dzigki temu sg chrupigce.

Fajercarze smakuja najlepiej z mastem, powidtami lub
cukrem pudrem. Mozna tez stosowa¢ inne dodatki, jakie
np. dajemy do chleba. Dawniej placki zastepowaly wlasnie

chleb, ktérego wypiek byt o wiele bardziej pracochtonny;
wowczas dodawano do nich kminek.

Mtode gospodynie chetnie przejely inicjatywe zgloszo-
na przez Stowarzyszenie Kobiet Aktywnych i pieka trady-
cyjne placki ku ogromnej uciesze domownikow, zwlaszcza
dzieci, jako zdrowy zamiennik fast-foodéw. Starsi konsu-
menci chetnie zajadaja si¢ fajercarzami, poniewaz przy-
pominajg im mlode lata, gdy niemalze w kazdym domu
spozywano je ze stodkim lub zsiadlym mlekiem. Goécie
mieszkancow Krzczonowa, jak i przyjezdni, ktorzy poja-
wiajg si¢ na lokalnych imprezach - dozynkach, odpustach
czy festynach, traktuja tutejsze placki pieczone na blasze, jak
rarytas i czesto zabierajg je ze soba, by poczestowa¢ rodzing
lub znajomych. Swieze placki maja niepowtarzalny smak,
ktory nie wystepuje w innym pieczywie.

Bubsiate
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Kakory z tobaczewa Matego

Pod tg osobliwg nazwa kryja sie, hmmm... kopytka,
nadziewane marchewka i pieczone (!). To potrawa wybitnie
kresowa, ktéra w dawnych czasach go$cita niemal w kazdym
domu w okolicach Biatej Podlaskiej, a na pewno w Loba-
czewie Malym, gdzie tradycja pieczenia kakoréw przetrwa-
ta do dzié. Duzg zastuge maja w tym czlonkinie tutejszego
Kotfa Aktywnych Kobiet, ktére nie tylko o kakorach méwia,
ale tez je robig i promujg. To dzigki nim o potrawie tej zro-
bito si¢ znéw glosno. Drzewiej bylo to danie postne ludzi
biednych, ktorzy przygotowywali positki z tego, co byto we
wlasnym ogrodku - a w Lobaczewie najwiecej bylo wlasnie
ziemniakéw. Dzi§ kakory maja szanse stac si¢ bohaterem
jadlospisu wegetarian i ludzi nastawionych na zdrowe, wa-
rzywne jedzenie.

Czym sa kakory? Mimo, iz zalicza si¢ je do rodzaju
kopytek, to wygladem przypominaja pierogi. Majg ksztalt
owalny, dlugos¢ ok. 8 cm i barwe zo6tto-rumiang. Po prze-
krojeniu uwidacznia si¢ charakterystyczny pomaranczowy
farsz. Pierozki maja migkka konsystencje, a takze stodkawy
smak ziemniakéw i marchewki.

Ciasto na kakory robiono z ugotowanych w mundur-
kach, obranych i zmielonych ziemniakéw oraz maki pszen-
nej. Z kolei na farsz skladaly sie: ugotowana i poszatkowana
marchew, pokrojona w pidrka i zeszklona na Inianym oleju
cebula oraz przyprawy. Ciasto nadziewano masg marchew-

kowa, formowano pierozki i pieczono w piecu chlebowym

opalanym twardym drzewem (jabton, grusza, dab) lub du-
chowce przez okoto 30 minut. Zanim trafity na st6t, musiata
ming¢ chwila, zeby kakory lekko stwardniaty. Podawano je
z sosem owocowym. Pychota!

Ziemniaczano-marchewkowe frykasy byty w Lobacze-
wie daniem od$wietnym. Gospodynie przygotowywaly je
gléwnie na uroczystosci rodzinne (wesela, chrzciny, imie-
niny) czy $wieta (Wigilia). Zajadano sie nimi takze podczas
imprez o charakterze lokalnym, takich jak odpusty czy do-
zynki. Dzi§ réwniez kakory mozna spotka¢ na imienino-
wych czy $wiatecznych stotach mieszkanicow Lobaczewa,
a takze na licznych festynach i jarmarkach organizowanych
przez lokalng spoleczno$¢. Sg coraz bardziej rozpoznawal-
nym produktem tradycyjnym tych terenéw.

Specjat zostal dostrzezony przez jury ogélnopolskiego
konkursu ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo - Smaki Regio-

néw’, otrzymujac zaszczytny tytut ,,Perta 2018”.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Kapusta kwaszona krasnicka

Kapusta kwaszona krasnicka jest produktem spozyw-
czym wpisanym w tradycje regionu lubelskiego. Po ukisze-
niu charakteryzuje si¢ barwg kremowo-bialg z Zéttawym
odcieniem. Posiada smak kwaskowy oraz specyficzny dla
kapusty kwaszonej zapach. Kapusta kwaszona ma postaé
skrawkow, powstalych po rozdrobnieniu gléwek kapusty
bialej, zanurzonych w jasnoszarym kwasie. Skrawki maja
podtuzny ksztalt, dlugos¢ od kilku do 25 cm, grubos¢ nie
przekracza kilku centymetréw. Do wyrobu uzywa sie kapu-
sty bialej oraz soli kamiennej — niejodowane;j.

Glowki kapusty powinny by¢ twarde i zbite (liscie ze-
wnetrzne u odmian wezesniejszych moga by¢ jasnozielone,
a u pozniejszych - ciemnozielone, ale liscie wewnetrzne
muszg by¢ biale). Do wytwarzania kapusty kwaszonej kra-
$nickiej wykorzystuje si¢ kapuste bialg, ktéra uprawiana jest
we wlasnych gospodarstwach.

Tradycja produkcji i handlu kapusty kwaszonej w po-
wiecie kra$nickim sig¢ga lat 60. ubiegtego wieku, aczkolwiek
taka forma przechowalnictwa znana jest od stuleci. Pro-
dukcja kapusty kwaszonej skupia si¢ na terenie wsi Rze-
czyca Ziemianska, w ktorej znaczng powierzchnie gruntow
zajmujg stawy, przez ktore przepltywa rzeka Karasiowka.

Czynniki te tworza specyficzny mikroklimat, sprzyjajacy
produkgji kapusty. Nie bez znaczenia jest tez czysty ekolo-
gicznie teren, nieskazony przemystem i cywilizacja wielko-
miejskg. Kapusta jest uprawiana na bazie nawozéw orga-
nicznych. Wysiewane nasiona pochodzg z grupy odpornych
na choroby, co pozwala ograniczy¢ stosowanie $rodkéw
ochrony roélin. Gwarancja specyficznego smaku i aromatu
jest metoda kwaszenia przekazywana z pokolenia na poko-
lenie oraz stosowanie naturalnych dodatkéw.

Kapusta kwaszona jest cennym Zrddtem witamin,
gléwnie witaminy C, jak réwniez wapnia i zelaza. Dosko-
nale smakuje w postaci surowej, moze by¢ przed spozyciem
doprawiona kminkiem, czarnuszka, cebulg i olejem.

- T
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Kapusta z grochem i Smietana z Gorzkowa

Popularne okreslenie: groch z kapusta oznacza, ze co$
jest chaotycznie zestawione, niepasujace do siebie, tymcza-
sem smak takiej potrawy jest dobrze zharmonizowany i ma
duze wzigcie u smakoszy.

Kapusta jest najpopularniejszym w Polsce warzywem,
znanym od XV wieku; przywedrowala do naszego kraju
wraz z dworem krélowej Bony. Przyrzadzano z niej rozne
potrawy: kapusniak, farsze do pierogdw, golabki, w postaci
zasmazanej, a przede wszystkim bigosy. Laczono ja z mig-
siwami, stoning, grzybami, grochem, cebulg, doprawiajac
ziotami. Poszatkowana i ukiszona kapusta byta i jest nieoce-
nionym zrédtem witamin, zwtaszcza C.

Groch spozywany byl w Polsce od najdawniejszych
czasow. Ta straczkowa roélina jest tatwa w uprawie i prze-
chowywaniu, a ponadto zawiera duze ilo$ci wysokowarto-
$ciowego biatka, 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 rejonéw wojewodztwa lubelskiego, w kto-
rym nie zanikla tradycja spozywania grochu z kapustg jest
ziemia krasnostawska, zwlaszcza gmina Gorzkéw. Gmina

jest polozona w dorzeczu Zétkiewki, ktérej dolina i liczne
wawozy rozcinaja lessowe wierzchowiny, dzigki czemu wy-
tworzyly sie tu rézne rodzaje gleb, m.in. madowe i brunatne.
Mozna na nich uprawia¢ zaréwno kapuste, jaki i groch.

Danie sporzadza sie z bialej, poszatkowanej, ugoto-
wanej do migkkosci kapusty. Namoczony dzien wcze$niej
groch réwniez si¢ gotuje, a nastepnie rozgniata watkiem
i dodaje do miekkiej juz kapusty. Kolejnym etapem przy-
gotowania potrawy jest dodanie uduszonej na masle cebuli,
zasmazki z masta i maki oraz §mietany. Po chwilowym za-
gotowaniu otrzymuje sie finalne danie. Ma ono gestg kon-
systencje o biato-kremowej barwie. Potrawa pachnie aroma-
tycznie wydzielajac mitg won kapusty, grochu, cebuli oraz
przypraw, ktérymi sa: liscie laurowe i pieprz.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Marchwiak z makiem

Jest to tradycyjny wyréb pochodzacy z pdinocno
-wschodniej Lubelszczyzny, z pogranicza Polesia i Podlasia,
z okolic wsi Kakolewnica. Potrawa wyglada podobnie jak
zwinigta w rulon rolada, majaca ksztalt walca. W przekro-
ju poprzecznym widoczny jest spiralny uktad warstw ciasta
i nadzienia. Dlugo$¢ gotowego wyrobu wynosi okofo 30 cm,
natomiast $rednica zewnetrzna okolo 10 cm. Po upieczeniu
marchwiak przybiera barwe pociemniatego ztota, wewnatrz
jest na przemian kremowy i pomaranczowy.

Smak gotowego produktu jest lekko stodki, charakte-
ryzujacy sie intensywnym zapachem marchwi. Do wyrobu
marchwiaka uzywa sie ciasta sktadajacego sie z maki pszen-
nej, mleka, jaj pochodzacych od kur wiejskich, cukru, smal-
cu oraz soli. Na nadzienie uzywa si¢ marchwi surowej, maku
wytuskanego z makéwek oraz cukru do smaku. W ostatnich
latach dodaje si¢ wigcej zoltek, a mniej calych jajek, zamiast
smalcu stosuje si¢ margaryne, uzywa sie takze zapachéw do
ciast. Obecnie przed upieczeniem surowy rulon okrgcany
jest luzno w specjalny papier do pieczenia. Zamiast w pie-
cach chlebowych marchwiak jest pieczony w piekarnikach.

Miejscowos$¢ Kakolewnica od dawnych czaséw byla
znana z wyrobu pierogéw. Na tym terenie wystepuja zyzne

gleby, co sprzyja uzyskiwaniu dobrych zbioréw pszenicy,
a to pozwala na powszechne stosowanie maki pszennej do
przygotowywania positkéw. Bardzo czesto spozywano pie-
rogi w réznej postaci. Ta popularno$¢ pierogéw spowodo-
wata, ze mieszkaricéw Kakolewnicy nazywano Zzartobliwie
»pieroznikami”. Jednym z rodzajéw pierogéw, ktorych po-
pularno$¢ nie maleje, s3 marchwiaki z makiem. Byly one
czgsto przygotowywane przez gospodynie, a niemal obo-
wigzkowo pieczono je w okresie Wszystkich Swietych. Tra-
dycja nakazywata, aby wtasnie w tym czasie kakolewnickie
gospodynie obdarowywaty ubogich ludzi, ktérzy gromadzili
sie przy cmentarzach i kociotach, pieczonymi marchwiaka-

mi z makiem.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Ogorki kiszone krasnickie

Ogorki kiszone krasnickie, sa produktem charaktery-
stycznym dla swojego miejsca wytwarzania. Wyrdzniaja sie
one kwasnym smakiem oraz zapachem charakterystycznym
dla ogorkéw kiszonych. Jest w nich wyczuwalny takze aro-
mat przypraw.

Ogorki kiszone majg ksztalt owalny, sa réwnomiernie
wybarwione, a na ich przekroju wida¢ skupione w $rodku,
dobrze wypelnione gniazda nasienne. Barwa ogorkéw uki-
szonych jest oliwkowozielona, w przekroju nieco jasniejsza
niz na zewnatrz, natomiast barwa zalewy ma kolor szaro
-bialy.

Do produkcji ogorkéw kiszonych wykorzystuje sie
owoce dojrzale, zdrowe, zielono-biate badz zielono-kremo-
we, o powierzchni wolnej od uszkodzen i dobrze wypetnio-
nych komorach nasiennych. Wybiera si¢ ogorki pochodzace
z upraw we wilasnych gospodarstwach i z najlepszych, do-
stepnych na rynku odmian. Wysiewane nasiona pochodza
z grupy odpornych na choroby, co pozwala ograniczy¢ sto-
sowanie §rodkéw ochrony roslin. Pozostalymi sktadnikami,
oprocz niejodowanej soli kamiennej s3 nastepujace przypra-
wy: mlode pedy debu z zielonymi li§¢mi, korzenie chrzanu
obrane ze skorki, koper - todygi z kwiatami badz z dojrzaty-
mi nasionami, zabki czosnku i suche nasiona gorczycy. Duzg

¢

role odgrywa woda, dlatego tez uzywa sie czystej wody zro-
dlanej lub studziennej. Woda z okolic Kraénika, zawierajaca
duzg ilos¢ zwigzkéw wapiennych i innych mikroelementéw,
podnosi walory smakowe ukiszonych w niej ogorkow.
Tradycyjna produkcja ogérka kwaszonego skupia sie
na terenie wsi Rzeczyca Ziemiarnska, w ktdrej znaczng po-
wierzchnig terenu zajmuja wody - stawy i rzeka Karasiow-
ka. Czynniki te tworzg specyficzny mikroklimat, sprzyjajacy
produkcji ogorkéw. Nie bez znaczenia jest tez czysty eko-
logicznie teren. Gwarancja specyficznego smaku i aromatu
jest fakt, ze ogorki uprawiane s3 na bazie nawozéw orga-
nicznych, metoda kwaszenia przekazywana jest z pokolenia
na pokolenie, a do produkcji nie stosuje si¢ sztucznych kon-

serwantow.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Paszteciki z grzybami

Ta smaczna potrawa zyskala wysoka oceng jury kon-
kursu na Wojewddzkiego lidera Smaku 2009 r., zajmujac
I miejsce wéréd wielu innych regionalnych produktéw spo-
zywczych. Paszteciki s serwowane i sprzedawane na wynos
w Barze Cukierniczym w Lubartowie, ktérego wiascicielka
jest Maria Siej.

Przepis kulinarny na to pyszne danie, ktore jest znane
w menu kuchni staropolskiej, przekazywany jest od kilku
pokolen w wielu rodzinach Lubartowa i Ostrowa Lubelskie-
go. Potrawa jest zwigzana od wiekow ze swigtem Bozego Na-
rodzenia, szczegdlnie jako dodatek do barszczu czerwonego.
Paszteciki sporzadza si¢ z naturalnych produktéw roslin-
nych, zaréwno ciasto, jak i farsz. Ciasto typu francuskiego
ma w swoim skladzie: make pszenng, margaryne, jaja i sol,
natomiast farsz sporzadza si¢ z pieczarek albo z $wiezych
lub suszonych grzybow lesnych z dodatkiem cebuli, oliwy
i przypraw, zazwyczaj pieprzu i soli.

Na powierzchni¢ rozwatkowanego ciasta francuskiego
o grubosci okoto 0,5 cm i pokrojonego w pasy o szerokosci
10-12 cm, naklada si¢ farsz, a cato$¢ zawija i kroi na paszte-
ciki. Nastepnie posypuje si¢ je zoltym serem. Pozostaje juz
tylko wypiekanie pasztecikéw na zotty kolor, co mozna osig-
gnaé w temperaturze 200°C w ciagu ok. 30 minut.

Gotowy do spozycia pojedynczy pasztecik wazy ok. 10
dekagramow, jego smak jest delikatny, bardziej lub mniej
ostry w zaleznosci od iloéci przypraw, natomiast intensyw-
niejszy zapach uzyskuje si¢ z grzybow lesnych zamiast pie-
czarek.

Nalezy podkresli¢, ze do przygotowania potrawy uzywa
si¢ kilku miejscowych surowcéw. Maka pszenna typu 450
uzyskiwana jest z ziarna, ktérym obsiewa sie pola Wysoczy-
zny Lubartowskiej. Obszar ten jest niemalze pozbawiony
przemystu, wiec tutejsze gleby sa w wysokim stopniu czy-
stymi ekologicznie. Jaja pochodza wylacznie od tzw. kur
grzebigcych, hodowanych w okolicznych gospodarstwach.
Olej powinien by¢ stonecznikowy, s6l najlepiej kamienna
szara, a ser zo6lty typu Gouda, wytwarzany przez miejscowg
spétdzielnie mleczarska.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Paszteciki z kapusta 1 pieczarkami

Ta potrawa, to kolejny przyklad pomystowosci i ku-
linarnej inwencji gospodyn z regionu lubelskiego, ktore
z tego, co wyrosto na polu lub w ogrodzie, potrafig wyczaro-
wa¢ smaczne i pozywne jedzenie. Na wsi nigdy si¢ nie prze-
lewato. Aby urozmaici¢ codzienny jadlospis gospodynie,
bogate w wiedzg i umiejetnosci kucharskie przekazane przez
matki i babcie, wykorzystywaly plony z pola i gospodarstwa.

Z kulinarnych tradycji ziemi niedrzwickiej wyrastaja
paszteciki z kapusta i pieczarkami firmowane przez miej-
scowa piekarnie Gminnej Spoéldzielni. Te pierwsze zaczg-
to wypieka¢ w latach 70. XX wieku. Z biegiem lat zostaty
dopracowane na tyle, by wprowadzi¢ je do sprzedazy. Po-
czatkowo paszteciki faszerowane byly sama kapusta. Osta-
tecznie wzbogacono je o pieczarki, uzywajac takze pojawia-
jacych si¢ na rynku nowych przypraw.

Pierwsze paszteciki nie znajdowaly zbyt wielu nabyw-
cow. Na poczatku lat 80. XX wieku wycofano si¢ nawet
z ich produkgji. Z powodzeniem rozkrecono ja ponownie
po roku 2002. Od tamtej pory zdobywajg liczne trofea na
krajowych targach i konkursach kulinarnych.

W czym tkwi tajemnica sukcesu? Jeden pasztecik, to nic
innego jak porcja specjalnie przyrzadzonej kapusty kiszo-
nej, wzbogaconej cebulka i pieczarkami, zawinigtej w ciasto

drozdzowe i ozdobionej szczypta maku. Po wypieczeniu,
na wierzchu widoczna jest ciemnozlota, apetyczna skérka
z wyraznymi ziarenkami niebieskiego maku. Srodek wy-
pelnia kapusta zapieczona z pieczarkami. Jedng z tajemnic
powodzenia pasztecikéw jest ciasto, ktére faczy w sobie dwie
z pozoru ktdcace sie ze sobg cechy - jest twarde, a zarazem
na tyle elastyczne, ze nie kruszy si¢. Mimo niezbednego
dodatku drozdzy, w paszteciku nie sg one wyczuwalne. Tra-
dycyjny zawijas odpowiada najmodniejszym tendencjom
kulinarnym, faczac w sobie przeciwstawne smaki: ostrzejszy
farszu oraz stodkawy ciasta.

Taki pasztecik jest bardzo wygodny do spozywania
i sprzedazy. Po prostu kupujemy i jemy jako smaczng prze-
kaske lub dodatek do barszczu.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Pasztet z cukinii

Ten sezonowy, wegetarianski smakotyk zostal wymy-
$lony w miejscowosci Swaty pod Rykami i mial by¢ pier-
wotnie... babka z cukinii. Historia tego specjalu zaczyna si¢
w latach 70-80. XX wieku i nawigzuje do popularnej wow-
czas babki ziemniaczanej. To wlasnie przepis na te potrawe
byt podstawa do eksperymentéw kulinarnych na cukinii,
kiedy ta pojawila si¢ w tutejszych uprawach w koncéwce lat
80. Prym w doswiadczeniach wiodly panie z miejscowego
Kota Gospodyn Wiejskich podczas organizowanych przez
siebie kurséw gotowania i pieczenia.

Co prawda pierwsze podejécie troche si¢ nie udato,
gdyz babka nie miala zwartej konsystencji, ale juz kolejne
proby daly zadowalajacy efekt, kiedy do skladnikéw dano
troche kaszy manny. W zwigzku z tym, ze gotowy produkt
wygladem i konsystencja bardziej przypominal pasztet,
takie tez dostal miano. Dostepno$¢ sktadnikéw, prostota
w wykonaniu, a przede wszystkim smak sprawity, ze wyréb
ten stal si¢ wybornym, a w dodatku tanim, wiejskim przy-
smakiem.

Czlonkinie KGW zdradzaja, ze do zrobienia pasztetu
potrzebujemy oprocz zéltej lub zielonej cukinii i wspo-
mnianej kaszy manny, takze: marchwi, cebuli, pieczarek,
sera zo6ltego, jajek oraz pieprzu i soli do smaku. Warzywa

nalezy umy¢, obraé, zetrze¢ na tarce o $rednich oczkach,
a pieczarki poddusi¢ na matej iloéci oleju. Skladniki te Iaczy
sie z jajkami, miesza, doprawia do smaku, a cato$¢ przektada
do formy i piecze w piekarniku (kiedy$ w prodizu lub piecu
chlebowym), najlepiej w temperaturze 180°C przez troszke
ponad 1 godz. Co ciekawe, w poczatkowych wersjach pasz-
tet robiono bez pieczarek. Tych zaczeto uzywac z czasem dla
wzbogacenia smaku. Pasztet nabral tez nowego, pigknego,
grzybowego aromatu.

Chcg si¢ Panstwo przekonaé sami? Polecamy ekspery-
menty w kuchni lub wyjazd do Swatéw pod Rykami, gdzie
na pasztet z ekologicznej cukinii, jaj od kur z wolnego wy-
biegu i sera z pobliskiej Spotdzielni Mleczarskiej Ryki zapra-
sza tutejsze Koto Gospodyn Wiejskich.

lubelski
%u elskie

182

Sualog 2ycie!



W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Podcos

Pod ta niespotykang nazwa kryje si¢ sycaca potrawa
o gestej, kleistej konsystencji, przygotowana z kapusty, ka-
szy, kopru i szczypiorku. Podcos od pokolen kréluje w kuch-
ni mieszkancow Woli Osowinskiej, polozonej na skraju
Pradoliny Wieprza i Wysoczyzny Lukowskiej. Tu z dziada
pradziada w wielu gospodarstwach uprawialo si¢ warzywa
i produkowato kasze. Produkty te miaty prym na polu, a co
za tym idzie - i na stole. Od zarania byly one podstawowym
pozywieniem tutejszej ludnosci. Zamozniejsi na co dzien,
a biedniejsi od $wieta wzbogacali kapuste réznymi dodat-
kami. Najciekawsze kompilacje przetrwaly do dzi$. Tak jak
podcos, ktory cieszy si¢ tu duzg popularnoscia ze wzgledu
na niskie koszty przygotowania, tatwo$¢ w wykonaniu oraz
walory smakowe i odzywcze — jest bowiem bogatym Zré6-
dlem zelaza i potasu.

Do wytwarzania podcosu uzywa si¢ wylacznie ze-
wnetrznych lisci kapusty (tych najbardziej zielonych, rwa-
nych od spodu gléwki), a takze kosci wieprzowych, kaszy
jeczmiennej lub peczaku, szczypiorku i koperku, smalcu lub
stoniny, maki oraz soli i pieprzu. Tradycyjna receptura daje
kilka cennych zalecen. Najpierw z lisci nalezy wycia¢ grube
nerwy, pokroi¢ w cieniutkie paski lub poszatkowa¢, przela¢
goraca woda lub obgotowa¢ w garnku bez przykrycia ok. 10
min. - ,aby wyszla z nich gorycz” - i odcedzi¢. W tym czasie

trzeba tez nastawi¢ wywar z koéci, na ktérym przez 20-30
minut ma si¢ gotowa¢ peczak lub kasza jeczmienna. Do roz-
gotowanej kaszy wrzuca sie kapuste i kawatki podsmazonej
stoniny, przyprawia wszystko do smaku i gotuje do miekko-
$ci. Pod koniec dodaje si¢ posiekany koperek i szczypiorek
oraz — opcjonalnie — zasmazke z ttuszczu i maki z podsma-
zang cebulg. Potrawe te podajemy na goraco.

Gotowy podcos odznacza sie delikatnym bukietem
smakowo-zapachowym, w ktorym dominuje stodko-kwa-
$ny posmak kapusty. To doskonata propozycja dla wegeta-
rian, o ktorej przypomina dzi§ Gminny Osrodek Kultury
w Borkach z siedzibg w Woli Osowinskiej. GOK nie tylko
zglosil podcos do wpisu na Liste Produktéw Tradycyjnych,
ale i swoimi sifami stara si¢ promowac potrawe, serwujac ja

na réznych imprezach okoliczno$ciowych.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Stodkowska kapusta z grzybami

Bez kapusty trudno dzi§ wyobrazi¢ sobie polska kuch-
nie. Ze wzgledu na to, ze $wietnie daje si¢ przechowywac,
jest jedzona caly rok. Tu bedzie mowa o jej kiszonej 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. Bo-
gate w skladniki mineralne gleby stworzyty tu doskonale
warunki do produkgji ogrodniczej, a pobliskie sasiedztwo
obfitujagcych w grzyby laséw, zachecalo mieszkancow do
czestego korzystania z tych ,daréw natury”. Tak polaczone
atuty miejscowej przyrody przyczynily si¢ do narodzin spe-
cyficznej - stodkowskiej — kuchni tradycyjnej. Jednym z jej
komponentéw jest wlasnie kapusta z grzybami, ktorej recep-
tura wytwarzania jest do dzi$ przekazywana z pokolenia na
pokolenie.

Jak twierdza miejscowi, najistotniejsza rzecza jest jej
wlasciwe przygotowanie, dodanie wszystkich skladnikéw
w odpowiednich proporcjach oraz charakterystyczny spo-
sob pieczenia. Kapuste nalezy wiec uprzednio kisi¢ przez
kilka tygodni w beczce z dodatkiem marchwi, nast¢pnie
odmoczy¢ w zimnej wodzie kilka lub kilkanascie godzin
i dobrze odcisna¢. Do potrawy potrzebujemy tez drobno
pokrojonego wieprzowego migsa (podgardla, karkéwki
lub topatki), ktore nalezy zasmazy¢ na smalcu z zeszklong

¢

cebulg i zasmazka z maki. W sktad dania wchodza ponadto:
suszone lesne grzyby (borowiki), suszone lub wedzone §liw-
ki oraz przyprawy (pieprz ziolowy, sol, ziele angielskie, li§¢
laurowy i lubczyk). Wymieszang z tymi dodatkami kapuste
nalezy wlozy¢ do zeliwnych garnkéw, przykry¢ ciastem wy-
robionym z maki i wody oraz piec przez ponad 20 godzin
- najlepiej w piecu chlebowym, dla ,,pelnego wyeksponowa-
nia” jej wyjatkowego smaku i aromatu.

Gotowa potrawa ma typowe dla bigosu, lekko brazo-
we zabarwienie, gesta konsystencje oraz delikatny, stodko
-kwasny smak kapusty. Mimo tego, iz niewiele zachowalo
sie pisemnych podan z przepisem na stodkowska kapuste
z grzybami, wielu stodkowian kultywuje tradycje jej przy-
rzadzania wedle zwyczajow przekazanych im przez starsze
pokolenia. Warto wybra¢ si¢ na wycieczke w okolice Stod-
kowa, gdzie na nowo mozna odkry¢ esencje tradycyjnych,
staropolskich smakow.

lubelski
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

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 czlowieka w ga-
tunek jadalny. W Polsce dziko ro$nie tzw. szparag lekarski
(Asparagus officinalis), uwazany przez medycyne¢ ludows za
afrodyzjak. Roslina ma dzialanie moczopedne, obniza ci-
$nienie tetnicze, zawiera duza dawke réznych witamin oraz
przeciwutleniaczy.

Szparagi s3 jednym z najsmaczniejszych warzyw; do-
brze komponujg si¢ z potrawami migsnymi, rybami, innymi
warzywami oraz sosami. Zupa szparagowa uchodzi za przy-
smak. Roslina jest czgsto okreslana jako zloto piaszczystych
gleb, poniewaz ma niskie wymagania glebowe i moze by¢
uprawiana na gruntach V i VI klasy bonitacyjnej. Takie wa-
runki wystepuja we wsi Janiszéw, w gminie Laziska w pow.
opolskim. Obszar ten polozony jest na pograniczu Kotliny
Chodelskiej oraz Wzniesienn Urzedowskich. Jego krajobraz
urozmaicaja wydmy $rédladowe i piaszczysto-wapienne
zbocza oraz wierzchowiny.

W celu osiagnigcia jak najlepszych plonéw nalezy wy-
bra¢ pole o odpowiednich warunkach glebowych, wilgot-

nosciowych i ekspozycji — najkorzystniej potudniowo-za-
chodniej, jako ze szparagi lubig stanowiska stoneczne. Po
posadzeniu karp szparaga, uprawe trzeba pielegnowac przez
dwa lata, m.in. czesto odchwaszczaé pole i dopiero wtedy
rozpoczaé pierwszy zbior; na poczatku codziennie przez
trzy tygodnie, a w nastepnym roku - rzadziej.

Zebrane szparagi myje sie, schladza, sortuje, a nastep-
nie wigze w peczki i pakuje w pojemniki. Miejscowi produ-
cenci oferuja zaréwno biale, jak i zielone szparagi, zawsze
$wieze i wysokiej jakosci.

Sa one doskonalym surowcem kulinarnym. Mozna
je gotowad, grillowa¢, zapieka¢ z dodatkami, dodawa¢ do

miegs, satatek, makarondw, nalesnikow i omletow.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Wolenskie kartoflaki

Nazwa potrawy pochodzi od gléwnego surowca, jakim
sg kartofle, zwane tez ziemniakami. Przymiotnik wolenskie
wyjasnia miejsce pochodzenia produktu, ktérym jest wie$
Wola Osowiniska polozona w powiecie radzynskim, w gmi-
nie Borki na pograniczu Niziny Poludniowopodlaskiej i Po-
lesia Lubelskiego. Na polodowcowych glebach niskiej klasy
bonitacyjnej uprawia si¢ od stuleci rosliny niewymagajace
zyznej ziemi, jak: proso, gryka, soczewica, groch i ziemnia-
ki. Byly one podstawg tutejszego jadtospisu, ktory urozma-
icaly ryby, upolowana zwierzyna oraz produkty pochodzace
od zwierzat domowych.

W XVI w. Wola Osowinska nalezata do rodu Firlejow,
a nastepnie, zmieniajac kilkakrotnie wladcicieli, przeszia
w rece rodziny Makowskich. Byli oni $wietnymi gospoda-
rzami, m.in. zalozyli gorzelnie, prowadzili hodowle¢ zarodo-
wa owiec, bydla i trzody chlewnej. Dzigki ich dziatalno$ci
wzrosta kultura rolna okolicznych chtopéw, co ma pozytyw-
ne skutki do dzisiaj.

Kartoflaki wykonuje si¢ z ugotowanych ziemniakéw
z dodatkiem surowych, utartych na miazge. Bardziej pra-
cochlonne jest przygotowanie farszu, ktéry moze by¢ z so-
czewicy, z kaszy jaglanej, z kaszy gryczanej badz tez z gro-
chu. Wazne jest, aby wymienione surowce byly ugotowane
do migkkosci i dobrze wymieszane z dodatkami: soczewica
z podsmazong stoning i cebulg, sola i pieprzem; kasza jaglana

z mlekiem i cukrem; kasza gryczana z woda i pieprzem,
a zmielony na maszynce groch z solg i réwniez z pieprzem.
Farszem nadziewa si¢ ciasto i formuje pierogi, ktére gotu-
je sie¢ w osolonej wodzie. Gotowy produkt podaje sie suto
okraszony skwarkami ze stoninki.

Dzigki zastosowaniu réznosktadnikowego farszu moz-
na otrzyma¢ specjal o odmiennych wlasciwosciach smako-
wo-zapachowych, jednakze tak samo pozywny. Zwolennicy
lzejszej kuchni wybiorg kartoflaki z kasza, ci, ktérzy prefe-
rujg biatko roslinne, siegng po kartoflaki z soczewica, a po-
trzebujacy wiecej kalorii i energii nie pogardza kartoflakami
z grochowym nadzieniem.

Gospodynie z Woli Osowinskiej braty udziat z powo-
dzeniem w wielu kiermaszach kulinarnych. Kartoflaki sa
serwowane podczas wiejskich i gminnych imprez, czesto
tez goszcza na stotach mieszkaricéw wsi i innych pobliskich

miejscowosci.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

[awijas nasutowski

Zawijas nasutowski jest produktem charakterystycz-
nym dla podlubelskiej wsi Nasutow. Potrawe wytwarza sie
tutaj od lat, za$§ nazwa ,zawijas” kojarzy si¢ z potocznym
okresleniem zawijania kartoflanego nadzienia w ciasto.

Ta lokalna smaczna potrawa, w ksztalcie prostokata
lub rombu, jest wypelniona nadzieniem w $rodku, zawija-
na z zewnatrz kremowa, gladka skorka. Nadzienie jest bar-
wy jasnoszarej z widoczng zrumieniong cebulkg i §ladami
pieprzu. Dlugos¢ zawijasa wynosi ok. 5-6 cm, szerokos¢
3-4 cm, wysokos¢ 2-3 cm. Jego smak jest stony, typowy dla
ciasta pszennego gotowanego i smazonych plackéw ziem-
niaczanych, zapach przyjemny, z aromatem smazonej ce-
buli. Zawijas nasutowski ksztaltem przypomina pasztecik.
Produkt przed podaniem jest gotowany w wodzie z olejem,
dlatego jego powierzchnia jest lekko I$nigca.

Z ustnego przekazu najstarszych mieszkanicéw Nasu-
towa i okolic wynika, ze zawijas nasutowski znany byt od
wielu pokolen, a dowodzg tego badania etnograficzne prze-
prowadzone przez pracownikéw Muzeum Wsi Lubelskiej.
Natomiast na podstawie zapiskow historycznych z drugiej
polowy XIX w. dowiadujemy sie, ze bardzo czesto na stole

pojawialy sie potrawy ziemniaczane podawane na rdézne
sposoby; wowczas znany byt juz nasutowski zawijas, wtedy
zwany pirogiem francuskim, a takze réznego rodzaju prazu-
chy, pierogi, pampuchy, tarciuchy z mocka lub polane tylko
stopiong stoning. Zawijasy nasutowskie podaje sie jako da-
nie obiadowe faczac z suréwka, najlepiej z kapusty kiszonej.

Na zakonczenie warto doda¢ kilka stéw o samym Nasu-
towie i jego okolicach. Wie lezy w gminie Niemce, w pot-
nocnej czesci powiatu lubelskiego, na przedpolu kompleksu
Laséw Kozlowieckich. Na miejscowych glebach rodza si¢
smaczne ziemniaki, ktére byty wykorzystywane do sporza-
dzania réznych potraw, m.in. zawijasa, ktory tu przedsta-
wiamy.

E.lubelskie
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Lawijoki janowickie

Pod ta nazwa kryje si¢ farsz z kaszy jaglanej i kiszonej
kapusty zawinigty w kapusciany listek. Zawijok jest po-
dobny do dzisiejszego gotabka, lecz bezmigsne nadzienie
czyni go daniem jarskim, bardzo smacznym i zdrowym.
To doskonata propozycja nie tylko dla wegetarian, bo jako
produkt bezglutenowy bez obaw moga go spozywaé osoby
z nietolerancjg pokarmows.

Pojedynczy zawijok ma dtugos¢ 8 cm, szeroko$¢ 3 cm,
jest jasnobrazowy z zewnatrz, a stomkowy w przekroju, ma
stalg konsystencje i jest migkki w dotyku. W smaku prze-
waza akcent kiszonej kapusty i kaszy jaglanej, a w zapachu
- olej rzepakowy z kapusta.

Danie wywodzi si¢ z wsi Janowice, polozonej na le-
wym brzegu Wisty w gminie Janowiec. Mieszkancy wioski
od wiekéw w kuchni chetnie wykorzystywali to, co rodzita
tutejsza ziemia, czyli gtéwnie kapuste, proso (kasze jaglang)
i rzepak (olej). Eksperymentowano wiec ze smakami, faczac
je w réznych formach. Jednym z efektéw bylo to smaczne
i bogate w skladniki pokarmowe danie, ktérego sposob
przyrzadzania przetrwal do czaséw obecnych.

Jak powstaja zawijoki? Najpierw sparza sie liscie ka-
pusty, a t¢ kiszong (najlepiej w beczce debowej lub garnku
kamiennym) dokltadnie odciska i drobno sieka. Miesza si¢

ja potem z cebulka pokrojong w kostke i zeszklong na oleju

rzepakowym, a takze z uparowang, ostudzong kaszg i przy-
prawami - pieprzem, solg oraz zgniecionym w mozdzierzu
zielem angielskim. Wyrobiony farsz porcjuje sie i zawija
w ostudzone liScie kapusty, nadajac zawijokom owalny
ksztalt. Gotabki uktada sie warstwami do garnka, wylozone-
go uprzednio lisémi kapusty, i podlewa wodg na wysokos¢
wierzchniej warstwy. Calos¢ rowniez przykrywa sig lis¢mi
kapusty. Zawijoki gotuje si¢ do migkkosci na wolnym ogniu,
a po ostudzeniu obsmaza na oleju rzepakowym z obu stron.
Danie mozna je$¢ na goraco badz zimno.

W Janowicach do dzi$ najczgéciej serwuje si¢ je w okre-
sie Wielkiego Postu i na Wigilie. W zawijokach mozna tez
zasmakowa¢ podczas odbywajacych sie w okolicy festynéw
i dozynek. Warto wtedy szuka¢ stoiska pan z janowickiego
KGW, ktore dbaja o promocje tego wyjatkowego smakolyku.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

[ Inu, rzepaku 1 stonecznika

Olej Iniany

Olej Iniany jest uzyskiwany poprzez tloczenie nasion
Inu (Linum usitatissimum). Otrzymany w ten sposob pro-
dukt ma zéttawe zabarwienie i intensywny, cierpki zapach.
Po wyklarowaniu olej zlewany jest do butelek i przeznacza-
ny do konsumpgji. Podstawowym surowcem do produkeji
oleju Inianego s3 nasiona Inu pochodzace z terenu Lubelsz-
czyzny.

Warto zaznaczy¢, ze len byt uprawiany w Mezopotamii
juz przed szescioma tysigcami lat, jako roélina dostarczajaca
wldkien do wyrobu ptdtna oraz oleju, a w starozytnym Egip-
cie jego mieszkaricy owijali zabalsamowane zwloki w Iniane
ptétna. W éredniowiecznej Europie olej Iniany uzywany byt
w celach kulinarnych i do oé$wietlania pomieszczen.

W medycynie ludowej uzywano siemienia Inianego do
leczenia dolegliwosci zotadkowych, kaszlu, chrypki i réz-
nych chordb skérnych. Olej Iniany do niedawna byt szeroko
wykorzystywany do celéw spozywczych i przemystowych.
Olej Iniany sprzedawany jest gtéwnie w okresie Swiat Boze-
go Narodzenia, dlatego tez nazywany jest olejem wigilijnym.
Stuzy wowczas do przyrzadzania postnych dan, bedac do-
datkiem do kapusty, ledzi, surowek, smazy sie na nim ryby,

¢

racuchy i inne placki. Jak wynika z przekazéw ustnych, tra-
dycja produkgji i zastosowania olejéw tloczonych na zimno
w okolicy Ryk ma okoto 100 lat. Zapisy zawarte w ksigzce
Hanny Szymanderskiej ,,Polskie tradycje swiateczne” po-
twierdzaja wykorzystywanie oleju w Zywieniu ludzi jako
postnej okrasy.

Olej Iniany tloczony na zimno jest bardzo wartosciowy
produktem jadalnym, powszechnie stosowanym mimo spe-
cyficznego, niezbyt przyjemnego zapachu. Olej ten zawiera
duzo nienasyconych kwaséw tluszczowych, zwlaszcza cen-
nych kwaséw omega-3, ktore sa bardzo wazne dla organi-
zmu, poniewaz powstaja z nich prostaglandyny - substancje
regulujace prace uktadu krazenia, systemu odpornosciowe-
go i gospodarke tluszczowa. Kwasy omega-3 obnizajg row-
niez zbyt wysoki poziom cholesterolu i tréjglicerydéw.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Olej rzepakowy

Olej rzepakowy jest produktem roslinnym, ktéry uzy-
skuje sie poprzez tloczenie lub ekstrakcje nasion rzepaku.
Otrzymany w ten sposob olej posiada specyficzny ostry za-
pach. Jego kolor uzalezniony jest od dostatosci i wilgotnosci
nasion.

Podstawowym surowcem do produkeji oleju rzepako-
wego s3 nasiona pochodzace z upraw lokalnych z obszaru
Lubelszczyzny. W ciagu ostatniego stulecia przy produkgji
zmieniono metode wyciskania oleju z recznego na mecha-
niczny, co mialo wplyw na wydajnos¢ produktu. Zmiana
metody jednak nie wplynela na walory organoleptyczne
smakowe oraz jako$¢ i wlasciwosci oleju w poréwnaniu do
wytwarzanego metoda poprzednig.

Tradycyjna metoda pozyskiwania oleju rzepakowego
sklada si¢ z kilku etapow, takich jak: wietrzenie i czyszcze-
nie nasion, rozdrabnianie ich w mlynku, podgrzewanie do
temperatury 80-90°C, kilkakrotne wyciskanie przez prase
o nacisku ok. 200 atmosfer, klarowanie w beczkach i zlewa-
nie do butelek.

Olej rzepakowy sprzedawany jest glownie w okresie
Swiat Bozego Narodzenia, z tego powodu nazywany jest
olejem wigilijnym. Przyrzadza sie z jego dodatkiem potrawy
postne, m.in.: kapuste, $ledzie, suréwki, smazy si¢ na nim

ryby, racuchy i inne placki. Jak wynika z przekazow ustnych
tradycja produkeji i zastosowania olejow tloczonych na
zimno w okolicy Ryk ma ponad 100 lat. W Polsce, a tak-
ze w wiekszoéci krajéow Europy olej rzepakowy jest pod-
stawowym olejem rolinnym. Wynika to m.in. z przyczyn
ekonomicznych, poniewaz produkcja oleju rzepakowego
w przeliczeniu na hektar powierzchni rolnej jest wigksza niz
z pozostalych roslin oleistych.

Olej rzepakowy jest bogatym zrédlem witamin roz-
puszczalnych w tluszczach - A, E, D3 i K oraz nienasyco-
nych kwasow tluszczowych; sa one niezbedne do prawidto-
wego funkcjonowania organizmu.

Olej rzepakowy, poza tym, ze jest uzytkowany jako olej
jadalny, stuzy takze do produkeji margaryny oraz jest stoso-
wany do celéw technicznych.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Olej swiateczny roztoczanski

Olej $wigteczny roztoczanski ma zfocista badz lekko
brazowa barwe i swoisty, intensywny roélinny zapach. Jest
$wietny do przygotowywania potraw. Surowcem do produk-
¢ji oleju $wigtecznego sa gtéwnie nasiona rzepaku.

Roéling uprawia si¢ na pograniczu Roztocza Srod-
kowego, Grzedy Sokalskiej i Kotliny Zamojskiej. Region
uprawowy posiada specyficzne warunki klimatyczne. Duze
nastonecznienie wplywa na niespotykany smak i aromat
oleju. W zwigzku z niekorzystnymi warunkami do uprawy

A

¢

mechanicznej, rzepak najczesciej uprawiany jest metodami
rolnictwa ekstensywnego, na matych obszarach do 2 ha.
Niska oplacalno$¢ produkeji powoduje, ze stosuje si¢ naj-
czesciej nawozenie naturalne i zuzywa mate iloéci $rodkow
ochrony roslin, co powoduje, ze nierafinowany olej $wig-
teczny ma nikla zawartos¢ zanieczyszczen chemicznych.
Pierwsze wzmianki o istnieniu olejarni w Zamosciu
pojawiaja sie juz w XVII wieku. Przed druga wojng swiato-
w3, na opisywanym terenie, istnialy olejarnie w Rachodosz-
czach, Krynicach i Dzierazni. W okresie powojennym miej-
scowi chlopi jezdzili przerabia¢ swoj rzepak do Zamoscia,
Tyszowiec i Tomaszowa. Wytworzony olej sprzedawali na
okolicznych targach w okresach przedé$wiatecznych. Wtedy
narodzita si¢ nazwa olej $wiateczny, a sam produkt zasty-
nat ze swojej jakosci nawet w miejscowosciach oddalonych
o ponad 100 km! W latach osiemdziesiatych olejarnie zosta-
ty przeniesione na Roztocze oraz w bezpoérednie sgsiedz-
two krainy. Obecnie olej $wigteczny przezywa swéj renesans
jako tradycyjny produkt przeznaczony na wigilijne stoty.
Dawna metoda produkgji ulegta zmianom ponad pét
wieku temu i wplynela dodatnio na jakos¢ wytwarzanego
oleju $wigtecznego. Stare, drewniane olejarnie z napedem
recznym zostaly zastapione maszynami z Zeliwa i stali z na-
pedem elektrycznym. Te i inne ulepszenia techniczne zapo-
biegaja przypaleniu miejscowemu miazgi i pozwalaja na do-
ktadniejsze ustalenie ciénienia tloczenia oraz temperatury,

co dodatnio wplywa na smak i zapach oleju.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Olej tarnogrodzki

Len, opiewany przez poetéw ziemi tarnogrodzkiej
jako skarb cenniejszy niz ztoto, wéréd wielu pozytkéw, stu-
zyt takze jako surowiec do produkeji oleju jadalnego. Dzi§
trudno sobie wyobrazi¢ codziennag, a zwlaszcza $wigteczng
kuchnig bez jego udziatu.

Olej tarnogrodzki produkowany jest z nasion siemienia
Inianego uprawianego na obszarze Plaskowyzu Tarnogrodz-
kiego. Stuzy jako dodatek do potraw wigilijnych i postnych,
kapusty, $ledzi, suréwek. Smazy si¢ na nim ryby, racuchy
i placki. Tutejsza tradycja produkgji olejéw ttoczonych z Inu
ma grubo ponad 100 lat.

W roku 1867 w samym Tarnogrodzie istniato 10 olejar-
ni, ktére wyprodukowaly 250 wiader oleju, w tym 100 ko-
nopnego i 150 Inianego. Po wojnie tloczenie oleju przezna-
czonego na handel i potrzeby wlasne odbywato si¢ gléwnie
sezonowo, w Adwencie i Wielkim Poscie. Dzi$ z racji swych
waloréw smakowych i zdrowotnych olej Iniany przezywa
Swoj renesans.

Ma bardzo szerokie zastosowanie nie tylko w kuchni.
Barwa oleju mienigca si¢ odcieniami bursztynu i delikatny
zapach roslinny podkreslaja jego zalety. Posiada znaczng
warto§¢ odzywcza, dzieki witaminie E oraz nienasyco-
nym kwasom tluszczowym, zwlaszcza cennym omega-3,

¢

wplywajacym na regulacje pracy ukladu krazenia, systemu
odpornosciowego i gospodarke tluszczowa oraz obnizaja-
cym zbyt wysoki poziom cholesterolu i tréjglicerydow. Olej
Iniany chroni $§luzéwki ukladu pokarmowego. Jest stosowa-
ny przy dolegliwosciach zotadka i jelit, a takze w leczeniu
choréb urologicznych. Uzywa sie go rowniez przy stanach
zapalnych skory. W medycynie ludowej nasiona Inu stuzyly
jako $rodek na kaszel i chrypke.

Jest tez wykorzystywany do konserwowania malowidet,
w stolarstwie, szkutnictwie, a takze w przemysle meblowym
i kosmetycznym. Przez ponad sto lat tradycyjna metoda
produkgji oleju ulegta zmianom, ktére utrzymujac jego wa-
lory smakowe i zdrowotne, wydluzyty okres przydatnosci
do spozycia, wydatnie podnoszac jakos¢ tarnogrodzkiego
specjatu.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Oleje ttoczone na zimno z Turzych Rogow

Wies o tak niezwyktej nazwie, jak Turze Rogi, potozona
jest w gminie Lukow. Na tamtejszym skwerku o wdziecznej
nazwie Soltysi Dotek mieszkancy ustawili rzezbe rogatego
tura okazalych rozmiaréw. Miejscowo$¢ ma stary, $rednio-
wieczny rodowdd, a jej nazwa wywodzi sie prawdopodobnie
od zamieszkujacych niegdys te tereny turéw. Dzieki opraco-
waniu dokfadnej monografii pisanej na temat Turzych Ro-
gow, miejscowe spoleczenistwo moglo poznac kilkusetletnie
dzieje wsi i dawne tutejsze tradycje. Stalo si¢ to impulsem
do kultywowania wlasnego dziedzictwa kulturowego z jed-
noczesnym promowaniem na targach rolniczych swojskich
produktéw zywnosciowych.

Jednym z takich lokalnych specjaléw s oleje ttoczone
na zimno z nasion: Inu, rzepaku i stonecznika. Ziarna rze-
paku pochodzg z okolicznych pdl, Inu - pozyskuje sie od
rolnikéw z powiatu bilgorajskiego, natomiast stonecznika
- z réznych rejonéw wojewddztwa lubelskiego. Miejscowy
producent olejow, Robert Janowski, skupuje surowce od
znajomych rolnikéw, gwarantujacych ich czystos¢ ekolo-
giczng, dzieki czemu produkt finalny cieszy si¢ opinig zdro-
wej zywnosci. Dawniej ttoczenie oleju odbywalo si¢ recznie,
ale ze Zzrodel wiadomo, ze pierwsza olejarnia funkcjonowata
w pobliskim Lukowie juz w 1887 r. Zlocisty plyn tloczy si¢

9

w Turzych Rogach do dzi§ w specjalnej prasie, napedzanej
mechanicznie, bez wczesniejszego podgrzewania surowca.
Olej Iniany ma barwe z6lta, rzepakowy - zielonkawa,
a stonecznikowy - jasnozoétta. Wszystkie zawieraja bardzo
korzystne dla organizmu kwasy nasycone omega-3, -6, -9,
dlatego tez sa polecane osobom ze sklonnoéciag do groma-
dzenia w organizmie nadmiernej ilosci cholesterolu oraz
diabetykom. Naukowo udowodniono nawet, ze spozywanie
oleju Inianego z serem bialym wspomaga leczenie nowotwo-
réw.
Kazdy z nich znakomicie zastepuje ttuszcze zwierzece, za-
réwno przy sporzadzaniu potraw gotowanych, jak i suro-
wych. Te wytlaczane na zimno stosuje si¢ nie tylko w kuch-
ni, ale tez w medycynie i kosmetyce.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

W zielono-ziotowe) tonacji

Chmiel krasnostawski

Oj, chmielu, chmielu, ty bujne ziele,
Nie bedzie bez cig Zadne wesele.

Tak brzmi fragment najstarszej ze znanych obrzedo-
wych pie$ni weselnych. To $§wiadectwo, Ze uprawy chmielu
w gospodarstwach chlopskich byly popularne od dawna.
Dotyczy to zwlaszcza okolic Krasnegostawu - ,,zaglebia
chmielowego” Polski. Na LubelszczyZnie znajduje sie ok. 80
proc. krajowej powierzchni tych plantacji. Dlaczego tu? Po-
niewaz mamy wysoce sprzyjajace warunki klimatyczne pod
uprawy chmielu i mozemy stosowa¢ tradycyjne metody -
bez duzych ilosci opryskéw i nawozow.

Chmiel krasnostawski to dorastajaca do 6 m wysokosci
roélina z rodziny konopiowatych. Szyszki chmielowe maja
intensywny, stodki zapach - najbardziej wyczuwalny w trak-
cie suszenia, ale i specyficzny gorzki smak. I dla tych wtasnie
wlhadciwosci odgrywajg wielka role w piwowarstwie. Piwo
w Krasnymstawie warzone byto od potowy XVI w. Zapo-
trzebowanie na chmiel nie malato i w latach pézniejszych.
Boom nastapit tu na poczatku XX wieku. Wtedy tez z ini-
cjatywy inz. Tadeusza Fleszynskiego (1886-1968) w nowo
wybudowanej w Krasnymstawie szkole rolniczej otwarto
pierwsza w kraju (!) klase ksztalcacg chmielarzy.

Liczne sukcesy krasnostawskich chmielarzy zaowo-
cowaly w 1971 r. inicjatywa organizacji Chmielakéw Kra-
snostawskich, ktore obecnie maja range ogoélnopolska.
Dozynki chmielowe odbywaja si¢ w przedostatni weekend
sierpnia, a jego nieodiacznymi elementami s3: przecho-
dzacy przez ulice miasta Korowod Chmielakowy, a takze
Ogolnopolska Sesja Chmielarska, bedaca okazjg do spotkan
chmielarzy, oraz Konsumencki Konkurs Piw.

Warto jednak dodac, ze krasnostawski chmiel jest przy-
prawg wykorzystywang nie tylko do produkeji piwa, ale
takze niektorych lekow, kosmetykow i likierow. Duzo mniej
znane s3 jego wlasciwosci kulinarne (przede wszystkim
mlode pedy), lecznicze (napar z chmielu pozytywnie wply-
wa na nadpobudliwo$¢ i wspomaga zasypianie), a takze ko-
smetyczne (jest stosowany do opoéznienia procesu starzenia
sie skory). Ta roslina ma réwniez doskonate walory dekora-
cyjne i dlatego coraz czesciej spotykamy ja w ogrodach.

59 lubelskie
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Herbatka owocowa z malinami z Wandalina

Herbatka owocowa z malinami z Wandalina
Malina dzieciristwo przypomina

dom rodzinny z chorobg ktopoty

babcig co dawata na poty

Jan Twardowski

Malina rzeczywiscie dziecifistwo przypomina, ale wie-
lu kojarzy si¢ tez z malinowym zaglebiem Polski. A takowe
znajduje si¢ w rejonie Powisla Lubelskiego, ktore od lat
stynie z uprawy tych owocéw. Ba, tutaj niemalze kazde go-
spodarstwo zajmuje si¢ ich uprawg. Tak na pewno dzieje sie
w Wandalinie, miejscowoéci, ktorej mieszkanicy pokochali
nie tylko maliny, ale i malinowg herbatke z ziotami.

Warto w tym miejscu zrobi¢ mala dygresje na temat
stowa ,,herbata” Czy wiedza Panstwo, ze polska nazwa po-
chodzi ni mniej ni wiecej tylko od lacinskiej zbitki stow her-
ba thea, gdzie pierwszy wyraz oznacza ,ziolo’, a drugi jest
zlatynizowang postacig chinskiej nazwy tejze roéliny? Z re-
guly, gdy nie dodajemy jej zadnego przymiotnika, mamy na
mysli te czarng, ktorg pierwsi zaparzyli podobno jeszcze w X
wieku p.n.e. Chinczycy. Moda na picie herbaty szybko roz-
powszechnita si¢ tez w Europie i wrosta w kulture wielu na-
rodow, zwlaszcza Anglikow, ktorzy do dzisiejszych czasow
traktujg to jako swoj ceremonial.

Nie o takiej jednak herbacie tu mowa. Nasza, wanda-
linska to po prostu kuszacy skladem, wygladem, smakiem

v

i aromatem napar, ktory — w przeciwienstwie do swojego
»czarnego” imiennika - ma same zalety. Wiedzialy o nich
kolejne pokolenia okolicznych mieszkaricéw. Wéwczas jed-
nak nikt malinowego napoju nie nazywat herbatka. W $wia-
domodci i stownictwie 6wczesnej spotecznosci funkcjono-
wata ona jako leczniczy napdj z malin i ziél. Dzi§ $miato
mozemy juz o niej méwi¢ -herbata.

Co o tej konkretnej mozemy powiedzie¢? Jej gléwnym
sktadnikiem jest suszona malina, ktéra w dawnych czasach
chetnie na wsiach wykorzystywano do domowych naparéw.
Szczegblnie popularna byta ta dziko rosnaca. Stuzy¢ miata
na przezigbienie, jako $rodek napotny, przeciwgoraczkowy
oraz na wzmocnienie organizmu. Obowigzkowym dodat-
kiem byl takze suszone, ciemnobrazowe i twarde owoce
dzikiej rézy oraz kruche, wyraziécie zielone (cho¢ ususzo-
ne) li§cie pokrzywy lub porzeczki. W takiej wtasnie postaci
w Wandalinie jest znana do dzis. I taka mozna kupi¢ u lokal-
nych wytworcow.

lubelski
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Herbatka ksiecia Sapiehy

Pod tg wykwintng nazwa kryje si¢ doskonale zréwno-
wazona smakowo i zapachowo mieszanka suszonych zidt,
kwiatow, lisci i owocow, od ktérych wyciag zyskuje cha-
rakterystyczny odcien (zblizony do oliwkowo-brazowego)
i wyjatkowy ziolowy smak przetykany nutami kwiatowymi
i owocowymi. Po bezposrednim zaparzeniu widoczne s3
poszczegdlne komponenty, po odcedzeniu herbatka uzy-
skuje jednolita konsystencje.

Napdj ten, zgodnie z tradycja, parzy si¢ ok. 15 minut
w naczyniach emaliowanych, szklanych lub nierdzewnych,
koniecznie pod przykryciem (by zwiazki nie ulotnily sie).
Proporcje to zazwyczaj 1-2 tyzki zi6t na 200-250 ml wrzacej
lub — w przypadku maceracji - letniej wody. Jesli chcemy
wyekstrahowac¢ §luzy, to stosujemy tylko maceracje na zim-
no. Zaparzone ziofa przechowywane w lodéwce maja trwa-
to$¢ od 12 do 24 godzin.

Skladajace sie na sukces herbatki ziota nie sg tajemni-
ca. To przede wszystkim dziurawiec, glég, melisa, nawlo¢
i rumianek, czyli roéliny, ktére od lat hodowano w przydo-
mowych ogrédkach w Kodniu i zbierano na okolicznych
polach i w lasach, a nastepnie suszono w peczkach. Miesz-
kanki Kodnia czesto wymienialy si¢ nasionami, klaczami
roélin leczniczych oraz gotowymi mieszankami ususzonych
juz zidl, z ktorych pdzniej parzyly pyszny ekstrakt. Podobno

jeszcze w pierwszych latach po wojnie w okolicznych wsiach
w mato ktérym domu znajdowala si¢ ,normalna” herbata.

Skad Sapieha w nazwie herbatki? Dla upamietnienia
tego rodu, ktéremu kodnianie zawdzigczaja m.in. roz-
kwit miejscowego zielarstwa i ziotolecznictwa. Szczegdlnie
w pamieci mieszkancow zapisat sie ksigze Mikotaj Sapieha,
czwarty wladciciel Kodnia, ktéry wykradl z Rzymu obraz
Matki Bozej i zatozyl w Kodniu sanktuarium. To wokét nie-
go mozna dzi§ podziwiaé zalozone w stylu wloskim Ogro-
dy Zielne Matki Bozej, czyli hektarowy labirynt w ksztalcie
rozwijajacych si¢ platkow rozy - jeden z nielicznych takich
rézanych ogrodéw w Europie! Nic dziwnego, ze herbatka
ksiecia Sapiehy cieszy si¢ dzi§ popularnoscig nie tylko wérod
okolicznych mieszkancow, ale tez patnikow pielgrzymuja-
cych do Sanktuarium Matki Bozej.

lubelski
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Herbatka rozana z ziotami z Wandalina

Owoce dzikiej rozy to jeden z gtéwnych, ale nie jedyny
sktadnik herbatki rézanej z Wandalina polozonego pigtna-
$cie kilometrow na wschod od Wisly. Kompozycje uzupet-
niajg suszone owoce i liscie porzeczki czarnej oraz aronii,
liscie maliny, pokrzywy, miety, a takze kwiaty, owoce i liscie
glogu. Ingrediencje te pocigte i potaczone w odpowiednich
proporcjach wedtug starej receptury nadajg naparowi ciem-
noczerwony kolor, aksamitng, niecalkowicie klarowna kon-
systencje (na wierzchu filizanki unoszg si¢ drobne pytki ziot,
na dno opadajg owoce i ziota), a takze lekko wytrawny, owo-
cowy smak z porzeczkowym posmakiem oraz ziotowo-owo-
cowy zapach. Warto podkresli¢, ze herbatka jest catkowicie
naturalna, nie zawiera zadnych dodatkéw chemicznych ani
sztucznych aromatow.

Wyjatkowos¢ herbatki podkresla fakt, ze w powiecie
opolskim uzywa si¢ do jej zaparzania wylgcznie sktadnikoéw
wlasnorecznie zbieranych i suszonych zgodnie z miejscows,
znang tu od dawien dawna tradycja. Owoce zrywa sie w cie-
ply, stoneczny dzien, liscie zi6t koniecznie wiosna przed roz-
winieciem kwiatéw, gdy nie ma rosy - rano lub wieczorem,
a kwiaty glogu - na poczatku kwitnienia, gdy osiagaja naj-
wyzszy poziom witalnosci. Ziota ,kruszejg” w suszarniach
lub tradycyjnie w peczkach powieszonych na cieplej drew-

nianej §cianie w przewiewnym i zadaszonym pomieszczeniu

do momentu, az bedg si¢ swobodnie fama¢ w dioniach.
Oplukane i wstepnie osuszone owoce kiedy$ suszono na
stonicu lub w piecach chlebowych, dzi$ zazwyczaj w suszarni
opalanej drewnem jabloniowym.

Zmiana procesu produkcji nie wptywa na jako$¢ her-
batki, ktora nie tylko znakomicie tagodzi uczucie pragnie-
nia, ale jednoczeénie posiada wiele wtasciwosci leczniczych.
Jak dawniej, tak i dzi$ zimg i wezesng wiosna traktuje sie ja
jako skuteczny lek na przezigbienie, wzmocnienie i odpor-
nos¢, a przez caly rok takze jako antidotum na biegunke,
problemy z nerkami czy zte samopoczucie. Azeby herbatka
rézana nie stracita swoich wartoéci, nalezy zala¢ ja przego-
towang woda o temperaturze nie wyzszej niz 80°C i pi¢ po
okoto 15 minutach. Owoce, po zaparzeniu, najlepiej zjes¢.

Smacznego!

lubelski
%’u elskie
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Tymianek z Fajstawic

Roslina ta kojarzona jest najczesciej przez ludzi jako
przyprawa kulinarna, tymczasem jej zastosowanie jest bar-
dzo szerokie, poniewaz tymianku uzywa si¢ réwniez do pro-
dukeji kosmetykow, lekow ziotowych, a takze jako dodatku
do niektérych napojow alkoholowych. W' starozytnosci
stosowany byl jako srodek bakteriobdjczy i konserwujacy.
Stowo tymianek pochodzi od greckiego thymon, co oznacza
odwazny i by¢ moze dlatego stosowano go na... niesmiafo$¢.
To aromatyczne ziolo trafifo do Polski stosunkowo pdzno,
bo w XVI wieku. O wystepowaniu tymianku na Lubelsz-
czyinie zaswiadcza Marcin z Urzgdowa, autor ,Herbarza
polskiego”, piszac m.in: To ziele mych czaséw jenom na jed-
nym miejscu w Polsce potrafit, u Jego Mosci (...) Pana Jana
z Dgbrowice na zamku w ogrédku w Kocku.

Polska kuchnia zagustowala w tymianku w okresie
Oswiecenia, gdy zapanowala moda na potrawy francuskie.
Swieze i suszone ziele dodawano do odwaréw miesnych,
ostrych soséw, ciezkich zup, pieczonej kaczki, krolika, ciele-
ciny, wolowiny, ryb i dziczyzny; dobrze laczylo si¢ tez z czo-
snkiem, cebulg i pietruszka.

Tymianek wiasciwy wyrasta kepkowo na fajstawickich
plantacjach do wysokosci 20-30 cm. Na fajstawickich polach
prowadzi si¢ ekstensywny sposéb uprawy ziela metodami
tradycyjnymi, na glebach posiadajacych specyficzne wtla-
$ciwosci w zakresie zyznosci, pulchnoéci, przepuszczalno-
$ci i ekspozycji w stosunku do stonica, przy umiarkowanym

stosowaniu $rodkéw ochrony roélin. Dotyczy to takze in-
nych ziét tu uprawianych, jak: koztek lekarski, szatwia, dziu-
rawiec, kminek, bazylia i wiele innych. Gmina Fajstawice
jest prawdziwym zaglebiem zielarskim w Polsce, w ktérym
uprawg ziot zajmuje si¢ kilkaset gospodarstw na Iacznej po-
wierzchni 600-800 hektarow.

Nasiona tymianku wysiewa si¢ bezpo$rednio do gruntu
na wiosne. Przez caly okres wegetacji trwa walka z chwasta-
mi poprzez pielenie, a na jesieni odbywa si¢ zbior tymianku.
Sciete nad ziemig ziele suszy sie w stodotach, halach i su-
szarniach, a potem miéci w celu oddzielenia nasion od to-
dyg. Wysuszony tymianek pakowany jest do workow i w ta-
kim stanie sprzedawany. Niestety ceny surowca nie zawsze
s3 oplacalne dla plantatora z powodu nadprodukgji, duzej
konkurengji i trudnosci w znalezieniu nowych rykow zbytu.

Tymianek z Fajstawic zglosito na Liste Produktéw Tra-
dycyjnych Gminne Koto Aktywnych Kobiet w Fajstawicach.

A
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Warzywne i owocowe specjaly

z kajetu babuni...

Satatka z buraczka

Skladniki

« 6 $rednich burakow

« 1 cebula

« 1 tyzka utartego chrzanu

« 1 tyzka octu jablkowego

« 1 tyzka usiekanej natki pietruszki

Sposéb przygotowania

Buraki dokladnie wyszorowaé pod biezaca woda. Wlozy¢
do garnka zala¢ woda, posoli¢ (2,5 lyzki soli) i ugotowaé. Po
ugotowaniu buraki wystudzi¢, obra¢ ze skorki. Tak przygo-
towane buraczki pokroi¢ na ¢wier¢ plasterki. Wtozy¢ do mi-
ski i doda¢ pokrojong w kosteczke cebule, chrzan, usiekang
natke pietruszki i przyprawy. Z oleju, octu i cukru przygoto-

wac lekki sos i tym sosem doprawic salatke.

Satatka z grochu biatego i ogorka kwaszonego

Skladniki

« 1 szkl. grochu biatego

« 4 duze ogorki kwaszone

« 2 cebule

« 3 tyzki oleju rzepakowego

« 1 lyzka usiekanej natki pietruszki
e szczypta rozmarynu

« s0l, pieprz

« 3 tyzki oleju rzepakowego

« 3 tyzki soli

« 1lyzka cukru

e szczypta pieprzu

« szczypta otartego majeranku

ALA)

Sposob przygotowania

Groch nalezy przed ugotowaniem namoczy¢ na ok. 6 go-
dzin. Nastepnie ugotowa¢ w lekko osolonej wodzie, od-
cedzi¢, wystudzi¢, przetozy¢ do miski. Ogorki kwaszone
pokroi¢ w kosteczke, drobno posieka¢ cebule i doda¢ do
grochu. Do tak przygotowanych produktéow doda¢ natke,
rozmaryn, sol i pieprz do smaku oraz olej. Wymieszac¢, lekko
schlodzi¢ przed podaniem.

ubelskie
Suaku zycie
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Satatka ze Swiezego kalafiora

Skladniki Sposéb przygotowania

« 1 $redni kalafior Kalafior dobrze wyptuka¢, (najlepiej namoczy¢ na ok. 1/2
« 2 marchewki godz. w lekko zakwaszonej wodzie pozbywamy sie ewen-
« 1 cebula tualnych nieproszonych gosci). Odsaczy¢, posieka¢ drob-
« 6 tyzek $mietany no i przetozy¢ do miski. Obrang marchewke zetrze¢ na
« 2 tyzki rodzynek grubej tarce, cebule drobno posiekaé. Rodzynki namoczy¢
« 501, pieprz do smaku i spulchnione po odsaczeniu doda¢ do kalafiora. Wszyst-

kie skladniki potaczy¢ razem, doprawiajac sola, pieprzem

i $mietang do smaku.

Satatka ziemniaczana z sosem selerowym

Skladniki Sposéb przygotowania

« 1/2 kg ziemniakow Ziemniaki ugotowa¢ w mundurkach, ostudzi¢, obrac i po-
o 1 seler kroi¢ w plasterki. Seler ugotowa¢ do migkkosci, przetrze¢
« 1/2 szkl. wina bialego wytrawnego przez sito lub zmiksowa¢, polaczy¢ z olejem. Doprawic sola,
« 4 tyzki oleju pieprzem, cukrem i octem. Przygotowac z tych sktadnikow
« 2 tyzki octu jabtkowego forme sosu. Natomiast por pokroi¢ w krazki, lekko posoli¢,
« 1 tyzka koperku posiekanego odstawi¢ do zmacerowania. Do pokrojonych ziemniakéw
« 1/2 pora doktadamy pora lekko odcisnietego i doprawiamy sosem
« 501, pieprz, cukier do smaku selerowym. Posypujemy koperkiem. Delikatnie schtadzamy

przed wydaniem.

Kiszone jabtka

Skladniki Sposéb przygotowania

« 5 kg malych jablek bez uszkodzen Na dno sloja poukfadaé liscie wisni i czarnej porzeczki.

« 50 dag cukru Umyte jabika ciasno uktada¢ warstwami, przekltadajac ko-

« 5 tyzek soli lejne warstwy lis¢mi. Przygotowac zalewe z podanych sklad-

« 51 wody nikéw i zalac jabtka. Zakrecié stoje i pozostawié w tempera-

« liScie wiéni i czarnej porzeczki bez nalotu turze pokojowej przez 3 dni, nastepnie wynie$¢ w chlodne
miejsce.

lubelskie
MW Sualy tycce!
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Oryginalna kwaszona kapusta

Skltadniki

« 10 kg kapusty biatej, najlepiej kamiennej gtowy
« 20 dag soli

« 50 dag marchwi

« 50 dag jabtek

« 50 dag papryki

« 20 dag zurawiny

« 20 dag borowki

« 1 lyzka suszonego tymianku

« 1 tyzka suszonych listkow miety pieprzowe;j
« 5 listkéw laurowych

« 1/2 tyzeczki anyzu

Ocet jabtkowy

Skltadniki

« 50 dag jabtek
« 1,51 wody

o 2 tyzki cukru
« 3 gozdziki

« maly kawaleczek imbiru

ALA)

Sposéb przygotowania

Kapuste obra¢ z uszkodzonych lisci, poszatkowa¢ na szat-
kowniku. Obrang marchew, jabtka ze skorka, papryke
zetrze¢ na tarce o grubych oczkach. Kapuste wymieszaé
z pozostalymi skladnikami i solg. Uklada¢ $cisle posypu-
jac boréwka i zurawing warstwami w kamiennym garnku
lub stoju. Kapusta po ukwaszeniu jest bardzo aromatyczna,
dlatego tez mozna jej uzywa¢ na suréwki bez zbednych do-
datkow.

Sposob przygotowania

Jablka pozbawione gniazd nasiennych i pokrojone w 6semki
utozy¢ w stojach, zalewajac cieply przegotowang wodg cu-
krem. S16j nalezy zawigzaé Sciereczky i pozostawi¢ do fer-
mentacji w cieplym miejscu. Po okresie ok. 1-1,5 tygodnia
plyn zlaé, przecedzajgc przez sito do czystego stoja. Nastep-
nie pozostawi¢ na ok. 3 tygodnie w nastonecznionym miej-
scu do dojrzewania. Po uptywie tego czasu ocet przecedzi¢
i zla¢ do butelek.

ubelskie
Suaku zycie

201






Desery lubelskie,
czyli smak miodu, sliwek,
jablek i malin

Wezmij stodkiego mleka, przystaw do ognia na kielemce albo rynce,
wioz masta troche i cukru, rozbij Zottkéw pare z troche mgki,

a gdy mleko zwiera, lej te Z61tki rozbite na mleko,

cienko puszczajgc i mieszaj.

A gdy pocznie gestniec, daj na potmisek,

potrzgsngwszy cynamonem i cukrem.

Stanistaw Czerniecki
~Compendium Ferculorum”

Desery goscily ,,od zawsze” na naszym stole. Od zarania dziejow czlowiek byt
tasuchem. Bogactwo roslin, owocéw i jagéd w naszym regionie bylo podstawa do
tworzenia wspanialych receptur na wymyslne dania i trunki deserowe. Owoce
(konfitury, musy, powidla, dzemy).

Zar6éwno desery owocowe, jak i ciasta s3 wzbogacone bogactwem naturalnym,
jakim jest miod. To wytwarzane przez pszczoly plynne 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 czesci lubelskich smakotykow
poswiecamy najwiecej miejsca — zaréwno na kartach tej ksiazki, jak i w naszych
sercach.

lubelskie
M Gl 2ycic]
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Surowe, ale nie srogie

Jabtka krasnickie

Jabton jest w Polsce najpowszechniej uprawianym
drzewem owocowym. Sprzyja temu umiarkowany klimat,
warunki glebowe i wielowiekowa tradycja. W powiecie
krasnickim duze sady istnialy przy folwarkach juz w poto-
wie XIX w. Przewazaly w nim odporne na mréz i szkod-
niki odmiany takich drzew, jak: Antonéwka, Glogierowka,
Grochéwka, Zelezniak, Brzeczka, Kosztela, Szara Reneta
i Wegierczyk. W I potowie XX w. na LubelszczyZnie zaczeto
zaklada¢ sady na wieksza skale, m.in. w obszarze nadwislan-
skim, zwlaszcza w Kotlinie Chodelskiej. Po II wojnie $wia-
towej polskie sadownictwo rozwinelo si¢ dzigki dziatalnosci
profesora Stanistawa Pienigzka, a w wojewddztwie lubel-
skim Stanistawa Zaliwskiego z Zaktadu Doswiadczalnego
w Putawach.

W latach 70. i 80. ubiegtego wieku nastgpita istotna
zmiana w produkgji jabtek w rejonie krasnickim polegajaca
na zwigkszaniu liczby drzew na jednym hektarze i wpro-
wadzeniu nowych odmian jabtoni. Duzg role w tych prze-
mianach odegrala Spotdzielnia Ogrodniczo-Pszczelarska
w Krasniku, udzielajgc doradztwa i szkolgc sadownikow.
Stopniowo wprowadzano odmiany karlowate - latwiej-
sze w uprawie. Krasnickie sady zaczely produkowa¢ bar-
dzo smaczne odmiany deserowe, jak: Jonagold, Golden

Delicious, Elstar i Gloster. Jednocze$nie wprowadzano pol-
skie odmiany jablek, np. Alwa, Ligol, Lodel, Sawa i Witos.
W 1993 r. powstata spéldzielnia ogrodnicza we wsi
Boby, ktéra skupia sadownikéw z rejonu krasnickiego i jest
najwigkszym producentem jablek na tym terenie. Jednym
z nim jest Tomasz Solis z Mikotajéwki k. Urzedowa, wspot-
zalozyciel spotdzielni wraz z Jozefem Niewielskim.
Hurtownicy i konsumenci okreslajg tutejsze jabtka kra-
$nickimi. Owoce majg wyjatkowo przyjemny smak, aromat
oraz fadng barwe trudng do osiagniecia w innych rejonach
sadowniczych. Sprzyjaja temu cieple i zyzne lessowo-wa-
pienne gleby i korzystne warunki klimatyczne Wzniesien
Urzedowskich. Urozmaicona rzezba terenu pozwala na na-
sadzanie jabtoni na stokach i zboczach o dobrej ekspozycji
stonecznej, a sasiedztwo lasow zapewnia drzewkom cieply

i zaciszny mikroklimat.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Jabtko jozefowskie

Jabtko jézefowskie
O rézach mozna pisa wiersze,
ale w jablko trzeba si¢ wgryZ(.

Johann Wolfgang Goethe

Faktycznie, trudno jest scharakteryzowaé w stowach
ogrom waloréw, jakimi charakteryzuja si¢ jablka jozefow-
skie. Najlepiej bytoby w nich po prostu zasmakowac¢. I to
koniecznie w kazdej odmianie z osobna, a produkuje si¢ ich
sporo, bo obszar gminy Jozeféw nad Wislg to przeciez styn-
ne zaglebie sadownicze Polski, ktorego historia siega XIX.
Ba, juz na poczatku XX w. istnial tu najwigkszy sad w Eu-
ropie! Tamtejszymi owocami zajadali si¢ Hindusi, ktorzy
odwiedzali hrabiego Rostworowskiego, statki zabieraly je
Wista do Warszawy i dalej, po jablka przyjezdzali tez kupcy
ze Slaska.

Nic dziwnego, ze wzgledu na korzystne warunki geogra-
ficzne, dogodne warunki glebowe i wyjatkowy mikroklimat
w sasiedztwie Wisly, uprawiane tu jabtka maja wyjatkowe
walory smakowe i doskonaty wyglad. Wyréznia je intensyw-
nos¢ koloru (w odcieniach zieleni, a po dojrzeniu réwniez
201ci lub czerwieni, czesto zmieszanych ze sobg) i zapa-
chu, jedrno$¢ migzszu oraz wyzsza kwasowo$¢é. Wszystkie
charakteryzuja sie¢ specyficznym, wyrazistym stodkim lub
stodko-kwasnym smakiem i aromatem - innym niz u jablek
tych samych odmian pochodzacych z innych regionéw, a co

najwazniejsze duzg zawartoscig cukréw prostych, witamin
i blonnika. Wielkos¢ jablek jest roézna i uzalezniona od
uprawianych odmian, a przede wszystkim od potrzeb ryn-
ku i klienta. A méwimy tu gléwnie o odmianach: Cortland
(stodko-winna, lekko korzenna), Delikates (stodko-kwa-
$na), Golden Delicious (stodko-winna), Idared (kwaskowa),
Jonagold (stodko-kwasna i niezwykle soczysta), Ligol (stod-
ka z korzennym posmakiem), Lobo (kwaskowa, soczysta),
Reneta (Srednio soczysta, lekko kwaskowata) oraz Szam-
pion (stodka, aromatyczna).

Produkgja jablek jozefowskich to dzi§ domena dwoch
preznie dzialajacych grup producentéw: ,Jozefébw Sad”
i ,Witabo” Ich produkcja podlega tutaj écistej kontroli,
a kazdy sadownik przystepujacy do ich wytwarzania zobo-
wigzany jest do zlozenia odpowiedniej deklaracji odnosnie
przestrzegania ustalonych zasad, co do jakosci oferowanego
produktu.

W jabtkach tych mozna zasmakowa¢ podczas organizo-
wanego co roku w maju Swieta Kwitnacych Sadéw w Jézefo-

wie.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Malina krasnicka

Jesli jeszcze ktos ma watpliwosci, gdzie rosng najsmacz-
niejsze owoce, to warto go zaprosi¢ na degustacje krasnic-
kich malin. Uprawiane sg tu od 40 lat. Ponad 50 proc. kra-
jowej produkcji pochodzi z Lubelszczyzny, a prawdziwym
zaglebiem malinowym jest powiat krasnicki, dzigki ideal-
nym warunkom zaréwno glebowym, jak i klimatycznym.
Lessowe gleby, nastonecznione stoki i swoisty mikroklimat
decyduja o jakosci owocow, tworzac optymalne warunki do
ich wzrostu i owocowania.

Pierwsze plantacje maliny pojawily sie tu na poczatku
lat siedemdziesigtych. Ojcem pomystu, byl Zygmunt Kra-
wiec z Majdanu Bobowskiego. Jako pracownik Rolniczego
Zakladu Doswiadczalnego w Konskowoli zaczal propago-
wa¢ uprawe malin w swojej rodzinnej wsi. Poczatki nie byly
tatwe. Rolnicy z niedowierzaniem podchodzili do uprawy w
rzedach, z zastosowaniem pracochtonnych zabiegéw piele-
gnacyjnych i nawozenia. Roéline te znali gtéwnie z dzikich
tanéw obrastajacych faki badz lasy.

Sasiedzi wy$miewali si¢ z trzynastu pionieréw upra-
wy. Szybko jednak role si¢ odwrdcily. Pierwsi plantatorzy
otrzymali wsparcie od Rejonowej Spétdzielni Ogrodniczej
w Krasniku, w postaci 25% doptaty do sadzonek, a drut

A/

otrzymali za darmo. Areal obsadzony przez rolnikéw wy-
nidst blisko 6 hektaréw. Sukces zdjat lekcewazacy u$miech
z twarzy niedowiarkéw. W nastepnych latach oni sami za-
czeli zakladaé plantacje. Odbiorcg pierwszych partii malin
z okolic Krasnika byla przetwérnia w Kluczkowicach, ktéra
- podobnie jak dostawcy - zrobila dobry interes.

Soczyste owoce tych krzewéw daja niezwykla kompo-
zycje smaku i aromatu. Dla poetéw sa metaforg urody, zdro-
wia i $wiezosci (A dziewczyna jak malina). Nic dziwnego.
Maliny majg wiele wlasciwosci leczniczych, zawieraja szereg
witamin, w tym szczegd6lnie duzo witaminy C. Dzigki znacz-
nej zawarto$ci zelaza i miedzi sprawdzajg si¢ jako lek na nie-
dokrwisto$¢. Sok malinowy polecany jest na przezigbienia.
Nade wszystko jednak $wiezo zebrane owoce s3 smakowi-

tym rarytasem i dodatkiem do deseréw.

59 lubelskie
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Truskawka z gminy Putawy

Truskawka z gminy Putawy
Chwile - jak truskawki, kazda smakuje inaczej.

Jan Machon

Taka wlasnie réznorodnos¢ reprezentuja pulawskie
plantacje. Roznorodno$¢, ktéra ma jednak wspolny mia-
nownik. Wszystkie uprawiane tu owoce charakteryzujg
wysokie walory smakowe, intensywny aromat i btyszczaca
skorka, osiagajaca barwe od jasnopomaranczowej po in-
tensywng, ciemnoczerwong. Pongtna elegancja cechuje tez
blyszczace ulistnienie roslin oraz zwarty, wzniesiony pokroj.
Jedrny i soczysty migzsz kazdego owocu przybiera w pelni
sezonu kolor czerwony lub jasnoczerwony z nieco jasniej-
szym $rodkiem.

Bez wzgledu na odmiany, dojrzewajace nad Wisla tru-
skawki majg wyborny smak - moga by¢ i bardzo stodkie
(jak np. odmiana Honeoye), i lekko kwaskowate (Elkat).
Najwigksze, Darselect, osiagaja wage do 150 graméw! Na
nadwislanskich uprawach kréluja oprécz nich takze odmia-
ny: Marmolada (Onebor), Florence i Pandora.

Plantacje truskawek w gminie Pulawy zajmujg obecnie
powierzchni¢ kilkuset hektaréw. Najwigcej lezy po lewej
stronie Wisly — w prawie kazdej lewobrzeznej miejscowosci.
I to wlasnie z tego wzgledu tereny te §mialo mozna nazwaé
truskawkowym rajem. Tak zresztg bylo od stu lat.

Pierwsze wzmianki dotyczace uprawy truskawek na
obszarze gminy Putawy dotycza poczatkéw XX w., kiedy
plantacje zakladano gléwnie z przeznaczeniem na handel
z ludnoscig zydowska. Wzrost zainteresowania tematem na-
stapil w latach 50. XX w., wraz z rozwojem przemystu prze-
tworczego na Lubelszczyznie. Zwigkszone zapotrzebowanie
na owoce sprawilo, ze ich produkgja stala sie optacalna, sta-
jac sie w wielu przypadkach gléwnym zrédlem utrzymania
miejscowej ludnosci. Réwnolegle usprawniano organizacje
handlu i dystrybucji. Tutejsze zbiory trafialy tez na eksport
za poérednictwem Przedsiebiorstwa Handlu Zagranicznego
»Hortex” utworzonego przy Centrali Spétdzielni Ogrodni-
czych.

Maly, smakowity owoc jest juz tradycyjnie kojarzony
z tym rejonem, a jego znaczenie w zyciu spolecznosci lo-
kalnej dostrzegaja nie tylko sami zainteresowani — planta-
torzy, ale i mieszkancy oraz samorzad, ktéry na poczatku
lipca kazdego roku organizuje w Putawach majace juz swoja

renome Swieto Truskawki.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Rosnace na drozdzach
Baba (babka) drozdzowa z jabtkami

Tradycja kulinarna glosi, ze poczatki tego wypieku
cukierniczego siegaja 1740 roku, kiedy to krol Stanistaw
Leszczynski, ktory lubil dobrze zjes¢, urzadzil sobie taki oto
eksperyment kulinarny: posypat ciasto cukrem, polal ru-
mem, a nastgpnie podpalil. Powstaly w ten sposob produkt
cukierniczy nazwatl Ali Babg, ale utrwalila sie tylko nazwa
baba, a z czasem zdrobniale - babka.

Przyjela si¢ w Polsce tradycja wypiekania babek wiel-
kanocnych, ale spozywa si¢ je chetnie przez caly rok jako
smaczny i pozywny produkt cukierniczy. Chcac osiagnad
najlepszy efekt wizualny i smakowy, nalezy siega¢ po naj-
wyzszej jakosci sktadniki: jak najbielszg make, $wieze kurze
jaja, margaryne, bakalie i drozdze. Takimi kryteriami wy-
boru surowcéw kieruje si¢ Cukiernia Staropolska w Lubli-
nie, ktéra wypieka babki drozdzowe nadziewane jabtkami.
Wigkszo$¢ surowcdw, takich jak: jaja, masto, mleko, jabika,
pozyskuje si¢ z ekologicznych farm i sadéw z terenu Lubel-
szczyzny.

Wytwarzane w Lublinie babki drozdzowe maja typowy
wyglad i ksztalt ciasta z pionowymi rowkami, s okragte
z tzw. kominem w §rodku, czyli otworem. Srednica babki
dochodzi do 17-18 cm. Ciasto ma barwe jasnobrazows,
a wewnatrz jasnozolta, strukture gabczasta, jest puszyste,
delikatne i wilgotne zaraz po rozkrojeniu. Wyczuwa si¢

przyjemny aromat drozdzy, smak jest zharmonizowany,
stodko-kwaskowaty.

Wysoka jakos$¢ gotowego wyrobu uzalezniona jest nie
tylko od dobrej jakosci skladnikow, ale tez od przestrzegania
rezimu technologicznego, m.in. odpowiedniego sporzadze-
nia rozczynu, umieszczenia go w komorze fermentacyjnej,
a nastepnie przerobienia na ciasto, dobrania odpowiednie-
go gatunku jablek, ktore — pokrojone w plastry — zatapia sie
w ciedcie, a po pobycie ciasta w rozrostowni — wypiekania go
w odpowiedniej temperaturze.

Dawniej, przy wycigganiu bab z pieca nie wolno byto
rozmawia¢ ani hatasowa¢, aby baby ,,si¢ nie obrazily” i nie
opadtly. Stygly powoli opatulone nierzadko pierzynami i co
jaki$ czas obracane wierzchem na spdd. Tylko takim zabie-
gom zawdzieczano wyjatkowa subtelno$¢ smakowa wypie-
ku.

A
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Kotacz z jagtami z Perkowic

Kotacz z jagtami z Perkowic
Kotacze grunt wszystkiemu,

a moze rzec $miele,

bez kolaczy jakoby nie bylo wesele

Szymon Szymonowic

Prawde napisat Szymonowic w sielance ,,Kofacze” - wy-
piek ten w dawnych wiekach utozsamiany byl gtéwnie z ob-
rzedami weselnymi. Bez niego po prostu nie mogly oby¢ sie
zadne zaslubiny. Czymze zatem jest kotacz?

To drozdzowy chlebek w ksztalcie potksiezyca, o bar-
wie brazowej z jasniejszymi nacigciami, twardej, blyszczacej
skorce, puszystym srodku oraz smaku i zapachu charaktery-
stycznym dla ciasta drozdzowego. Ten z Perkowic ma dtu-
gos$¢ ok. 30 cm i jest najczesciej nadziewany farszem z kaszy
jaglanej, biatego sera i sliwki suszonej. Co ciekawe, oprdcz
kotaczy z jagtami perkowiczanie znaja réwniez i te nadzie-
wane jablkami, makiem, powidlami, suszonymi owocami
czy kapusta.

Specyficzny smak kolacza to zastuga gospodyn z Perko-
wic, wsi pod Bialg Podlaska, gdzie tradycje przygotowywania
tych wypiekow siegaja kilkudziesigciu lat wstecz. Dlaczego
z kasza jaglang? Poniewaz byla ona jednym z gtéwnych pro-
duktéw zbozowych spozywanych dawniej na obszarze tzw.
Poludniowego Podlasia, ktére styneto z uprawy prosa. Do
dzi$§ pozostaly bez zmian zaréwno sktadniki, ich proporcje,
jak i technika przygotowania tego wypieku.

Kotacze zagniata si¢ z maki pszennej, jajek, mleka, ma-
sta, cukru i drozdzy. Wyrobione ciasto pozostawia sie w cie-
plym miejscu do wyrosniecia, a gdy podwoi swoja objetosé,
formuje prostokat, ktéry smaruje si¢ farszem i zwija jak
rolade. Farsz sporzadza sie z przelanej wrzaca wodg, a na-
stepnie ugotowanej w mleku kaszy jaglanej, namoczonych,
osgczonych i pokrajanych §liwek suszonych, pokruszone-
go bialego sera i cukru. Charakterystyczng cechg kolacza
z Perkowic jest jego uformowanie w ksztalt rogala przed
wlozeniem na blache. Wierzch nacina si¢ wéwczas nozem
i smaruje rozmieszanym jajkiem. Kolacz nalezy piec w na-
grzanym uprzednio piekarniku okoto 50 min. w temperatu-
rze 180°C.

Te kojarzace si¢ z weselem wypieki przygotowywano
drzewiej takze na $wieta i wigksze uroczystoéci rodzinne.
Dzisiaj piecze si¢ je nawet bez specjalnych okazji. Kolacze
czesto goszczg na stolach okolicznych mieszkancow, ale tak-
ze stanowig smaczng wizytowke Perkowic podczas roznych
wydarzen promocyjnych organizowanych z udziatem Pra-
cowni Kulinariéw Regionalnych w Perkowicach czy tamtej-

szego Kota Gospodyn Wiejskich.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Korowaj - chleb weselny z Paszenek

Korowaj - chleb weselny z Paszenek
Korowajowe ciasto poleciato na miasto.
A z miasta na rynek,

zakwita jak barwinek...

Tak $piewala ongis gtéwna korowajnica podczas pie-
czenia weselnego chleba. W Paszenkach przygotowywano
go zawsze w przeddzien zaslubin w domu panny miodej,
gdzie schodzily si¢ druhenki i kobiety zamezne. To recznie
zdobione ciasto, oprécz waloréw smakowych, mialo takze
od zawsze warto$¢ emocjonalng i symboliczng. Z korowaja
wrozono cale Zycie nowozericow. Byt on symbolem dziewic-
twa, mfodosci, dostatku w domu i zagrodzie.

Korowaj to okragty, ciemnozloty placek o $rednicy 26-
28 cm i wysokosci 6-8 cm, finezyjnie zdobiony recznie wy-
konanymi ozdobami z pieczonego ciasta: symetrycznie uto-
zonymi rézyczkami, szyszkami, kaczuszkami oraz wieicem
z listkéw, a na $rodku , kielichem szcze$cia” badz réza. Cha-
rakteryzuje si¢ smakiem i zapachem upieczonego $wiezego
chleba, bo i wypiekany jest z podobnych co i on sktadnikéw:
maki pszennej (kiedys uzywana byla réwniez i zZytnia — jesli
gospodarz byt zamozny), przegotowanej wody, jajek i pod-
kwaski pozyskiwanej z resztek ciasta chlebowego z dziezy.
Dzi$ uzywa sie tez czasami drozdzy piekarniczych.

Ciasto na korowaj musi by¢ elastyczne, blyszczace
i dobrzeodstawa¢ od rak, dlatego powinno si¢ je gnies¢

okolo 30 minut. Cierpliwosci i zrecznosci wymagaja tez
kolejne stadia wykonania chleba weselnego, czyli formo-
wanie 0zddb z ciasta (co kiedy$ bylo wspélnym zadaniem
grupy kobiet) i skladanie w calo$¢. Ongié najstarsza koro-
wajnica smarowala forme skorka od stoniny, kladla do niej
podeszwe (spod placka) i ukladata przygotowane ozdoby.
Wszystko bylo smarowane piérkiem maczanym w rozbi-
tym jajku, aby upieczony chlebek miat kolor i potysk. Jesli
ciasta zostawalo, robiono z niego mate korowajczyki dla
dzieci i pasierbow. Korowaj ,,siedzial” w piecu 50-60 minut,
do czasu, gdy w izbie zaczal si¢ roznosi¢ zapach $wiezego
chleba...

Wspdlczesnie tradycje rytualnego wypieku ciasta we-
selnego pielegnuje zespot ludowy ,Jarzebina” dziatajacy
przy Wiejskim Domu Kultury w Paszenkach pod Jabtoniem.
Warto wybraé sie na wystepy tych artystow, aby w pelni
zasmakowa¢ w lokalnym folklorze weselnym - i duchem,

i podniebieniem.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Korowaj dothobrodzki

Nie wszyscy wiedza, czym jest korowaj. Otoz jest to
ciasto drozdzowe z rodzynkami i wanilig, zwane tak na
wschodnich terenach dawnej Rzeczpospolitej. W innych
cze$ciach Polski zwano je kotaczem, od ksztaltu i wielkosci
kota do wozu. I kolacz, i korowaj pelnily role pieczywa ob-
rzedowego, zaréwno na weselach chlopskich, jak i szlachec-
kich. Wypiekano je w wieczér panienski, w przeddzien slu-
bu i wesela, pod nadzorem matki chrzestnej panny mlodej;
pieczeniu i dzieleniu kolacza towarzyszyly $piewy i liczne
ceremonie.

Korowaj, ktdry prezentujemy w katalogu, ma przymiot-
nik dothobrodzki, poniewaz jego wypiekaniem zajmujg
si¢ mieszkancy Dothobrodéw, wsi nad Bugiem w gminie
Hanna, m.in. Maria Kazimiera Sarnacka, ludowa poetka,
ktora zgtosita korowaj na Liste Produktéw Tradycyjnych.
Na terenach tutejszego Polesia i Podlasia przewazali unici,
ktorych wiara taczyla tradycje Kosciota wschodniego i za-
chodniego, zanim carat nie dokonat likwidacji postanowie-
nia Unii Brzeskiej, przesladujac bestialsko unitéw. Pomimo
tego zachowaly si¢ na tym obszarze liczne tradycje kulturo-
wego dziedzictwa, w tym tradycje kulinarne. Przetrwala tez
stara, wymowna nazwa wsi w gminie Stary Brus, oddalonej
od Dothobrodéw o niespetna 40 km: Kotacze.

Korowaj dothobrodzki jest okragty, o $rednicy ok. 25
cm, a wysokosci 20 cm. Wazy ok. 1,5 kg. Ma zlocistobra-
zowg barwe; wewnatrz ciasto jest zotte, migkkie i puszyste.

W smaku jest slodkie, pachnie drozdzami, rodzynkami
i wanilig.

Jak kazdy produkt tradycyjny wymaga umiejetnosci ku-
linarnych, starannosci i wysokiej jako$ci produktéw: maki,
jaj, cukru, mleka, drozdzy i bakalii. Natomiast sam proces
wyrobu korowaja nie jest skomplikowany. Nalezy przygoto-
waé ciasto, wyrabiajac je recznie, a nastepnie odstawi¢ do
wyrosniecia w cieplym miejscu, przykryte Inianym ptétnem
lub $ciereczky. W Dothobrodach tkano recznie ptétna i nie-
jedna gospodyni ma w domu wlasnorgcznie wykonane $cie-
reczki, obrusy, zastony, nierzadko zdobione haftami.

Zdecydowang wigkszos¢ wyrobionego ciasta wklada sie
do formy i zapieka az do zarumienienia, a z pozostalej cze-
$ci ulepia si¢ recznie rozne ozdoby nakladane na korowa;.
Udekorowany ktosami, warkoczami czy ptaszkami z ciasta
korowaj, posmarowany jajkiem i posypany cukrem, wypieka
sie w piecu. Mozna go dosy¢ dlugo przechowywaé w chtod-
nym miejscu i spozywaé po kawatku. Najczeéciej korowaje

dothobrodzkie s3 zamawiane na wesela.
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Wykwintne i stodkie

Beza z Ostrowa Lubelskiego

Pod pojeciem bezy kryje sie cala rodzina smakotykéw,
ktorej wspolnym mianownikiem sg ubite na puszysta mase
skladniki - bialka i cukier. Z ciasta bezowego mozna wy-
rabia¢ np. merengi (przekladane polewg kakaows, migda-
tami, orzeszkami itp.), sokoly (trdjkatne ciastka z kremem
kawowym) czy tort hiszpanski (krazki przekladane bitg
$mietang). Tutaj mowa bedzie o bezie podstawowej, ktora
w Ostrowie Lubelskim serwuje si¢ w kilku wielko$ciach.

Ostrowska beza to plaski placek o wysokosci kilku
centymetréw i érednicy od 5 do 20 cm, w zaleznoéci od
potrzeby. Idealnie przyrzadzona jest nie za stodka, puszy-
sta 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 nutg jajek.

W takiej wersji robi si¢ ja w jednej z miejscowych
cukierni, ktora zglosila ten specjat do wpisu na Liste Pro-
duktéw Tradycyjnych. Cukiernicy wyrabiaja tu bezy z su-
rowcow pochodzacych w znacznej mierze od lokalnych
wytworcow, wedlug starej receptury, z ktorej od pokolen
korzystali mieszkancy Ostrowa Lubelskiego. A trzeba przy-
zna¢, ze ,na rynku” istnieje cala masa przepiséw na idealng
beze. Bo cho¢ na poczatku sprawa wydaje sie prosta, to la-
migltéwka zaczyna sie w momencie, kiedy wstawiamy bezy
do piekarnika. Odpowiednia temperatura, wilgotno$¢, czas

suszenia — to wszystko decyduje o ostatecznym sukcesie.
Bezy s3 po prostu kaprysne!

- Naszq bezg pieczemy w temperaturze 100 stopni Cel-
sjusza przez dwie i pét godziny. Taki sposéb jej przyrzqdza-
nia powstat w wyniku wielu prob i bledow, ale pozwolit nam
zachowaé powtarzalnosé wytwarzanych przez nas bez i gwa-
rantuje ich wysokg jakos¢ — przyznaje ostrowski cukiernik,
Henryk Szkuat.

Beza z Ostrowa jest doskonala jako dodatek do lodéw,
sprawdzi sie z bitg $mietang i owocami, kremem kokoso-
wym lub z serka mascarpone, albo jako muffinki bezowe.
Sama beze mozna réwniez poda¢ udekorowang kandyzowa-
nymi owocami i polang jakim$ wyjatkowym syropem. Jesli
do tego beza jest z zewnatrz chrupigca, a w $rodku jedwa-
bista i delikatnie si¢ ciggnaca, to prostota takiego deseru
skutecznie uwiedzie niejedno, nawet najbardziej wybredne

podniebienie.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Catuski pszczelowolskie

Caluski to okragle, male ciasteczka o zlotobrazowej
barwie. Podstawowym surowcem do ich wytworzenia s3:
mio6d, cukier, maka i jaja.

Deserowe ciasta miodowe sa znane w Polsce tak dtugo,
jak znane jest pszczelarstwo, ktére we wczesnostowianiskim
okresie nazywano bartnictwem, jako ze pierwowzorem ula
byly barcie nadrzewne. Na LubelszczyZznie tradycje te sa
kontynuowane w calym regionie. Niedaleko Lublina znajdu-
je si¢ jedyne na $wiecie 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 si¢ je w trakcie szkolnych zaje¢ warsztatowych.
Chociaz proces wytwarzania ciasteczek jest pracochlonny
i zmudny, to miodziez ch¢tnie w nim uczestnicy, oczekujac
ze zniecierpliwieniem na efekt koncowy, aby dobra¢ si¢ do
stodkich pysznosci. Pszczela Wola lezy w dolinie Bystrzycy,
w ktorej nie brakuje fak, drzew i krzewéw, co zapewnia ob-
fity pozytek pszczotom juz w okresie wiosennym, gdy kwit-
na wierzby, klony, mniszek lekarski i wiele innych roglin.
W miejscowym parku dworskim, nalezagcym dawniej do
ziemianskiej rodziny Rohlandéw, rosng wiekowe, miodo-
dajne lipy i akacje, a na pobliskich polach pszczoly oblatujg

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

Rozpoczynajac wyrdb caluskdw nalezy najpierw utrze¢
jaja z cukrem w makutrze, a miéd potaczy¢ z masa cukrowo
-jajeczng i przyprawg do piernikéw. Wyrobione w tym cza-
sie ciasto z maki i wody laczy si¢ z masg cukrowo-jajeczng
i formuje kuleczki o érednicy 10-12 cm, ktére po krétkim
pieczeniu s3 juz gotowe do spozycia.

Catuski pszczelowolskie znakomicie spetniajg role pro-
mocyjng. Czestowani i obdarowywani nimi goscie rozsta-
wiajg w Polsce i za granicg smak ciasteczek, a takze szkote
i miejscowo$¢. Zastuzonym propagatorem tutejszego spe-
cjatu byt wieloletni nauczyciel Mieczystaw Wojtacki. Arty-
kuty na ten temat pojawialy si¢ w pismach pszczelarskich juz
od 1955 roku.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Ciastka przez maszynke

Ktdz nie pamigta cudownego maslanego smaku tych
kruchych, prostokatnych ciasteczek o chropowatej po-
wierzchni?! Niejednemu $linka cieknie na samo wspomnie-
nie, bo dzi$ coraz rzadziej smakolyki te goszcza na naszych
stotach. Nic dziwnego, skoro nie produkuje si¢ juz specjal-
nych nakladek na maszynke do migsa, ktore nadajg ciast-
kom specyficzny ksztalt.

Tradycja ich wypieku jest ciagle zywa w Perkowicach
pod Bialg Podlaska, gdzie pod szyldem Gminnego Osrodka
Kultury dziata Pracownia Kulinariéw Regionalnych. Czton-
kinie Pracowni nie tylko zgtosity ciasteczka do wpisu na Li-
ste Produktow Tradycyjnych jako specjal integralnie zwia-
zany z historig tych okolic, ale takze same je produkujg! Tak
w tych okolicach bylo zreszta od lat. Specjaly te wypiekano
praktycznie w kazdym gospodarstwie domowym, gléwnie
na specjalne okazje: §wieta, wesela, chrzciny i inne imprezy
okoliczno$ciowe, ale tez przygotowywano je w wolnym cza-
sie ,,na zapas” — mogly by¢ one przechowywane w zamknie-
tych pojemnikach przez okres nawet do jednego miesigca.

Metoda produkeji perkowickich ciastek jest stosun-
kowo latwa, mato pracochtonna, a wigkszos¢ sktadnikow
ogolnie dostgpna. Wystarczy przygotowa¢ w odpowiedniej
ilosci make, cukier puder, jajka, §mietang, masto i smalec.
W przypadku ciastek ze skwarkami - a takie ongis rowniez

wypiekano! - nalezy dodatkowo stopi¢ stoning na skwarki
i je zmieli¢. Nastepnie z wszystkich skladnikéw gniecie si¢
ciasto, ktore trzeba schlodzi¢ w lodéwce przez minimum
3 godziny. Po tym czasie mozna juz przepuszcza¢ mase przez
maszynke do miesa ze specjalng naktadka - od ksztalttu na-
ktadki zalezy wzorek na powierzchni zewnetrznej ciastka.
Ciasto wychodzi z maszynki w postaci watka o szerokosci
ok. 3 cm, ktdry tnie sie nozem na kawatki dtugosci 7-8 cm.
Ciasteczka piecze si¢ w nagrzanym piekarniku na wysma-
rowanych thuszczem blaszkach ok. 15-20 min. do uzyskania
zloto-brazowej barwy.

Smakolyki te cieszg si¢ w Perkowicach po dzi§ dzien
duza popularnoscig ze wzgledu na swéj smak i trwalosé
w przechowywaniu. Zwyczaj ich pieczenia nie zanika, bo
mieszkancy przekazuja swoja wiedz¢ nastepnym pokole-
niom. Obecnie wypiekane s bez okazji, do spozywania ich

do kawy i herbaty, czy dlatego, Ze wnuki je ,uwielbiajg”.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Ciastka z cukrem z Perkowic

Najbardziej pozadane sg rzeczy najprostsze. I do takiej
kategorii mozemy zaliczy¢ te pyszne a nieskomplikowane
w przygotowaniu ciasteczka, ktorych pod dostatkiem miaty
chyba wszystkie polskie gospodynie. A na pewno te z Perko-
wic pod Bialg Podlaska. To niewielkie, majace $rednice ok.
5-8 cm, zfociste ciastka, przygotowywane najczesciej w for-
mie gwiazdek i kwiatkow, chropowate z wierzchu i sowicie
obsypane krysztatkami cukru - najlepiej grubymi. Maja jed-
nolitg, kruchg konsystencje, stodki, maslany smak i réwnie
charakterystyczny zapach.

Te male arcydzieta sg przez perkowiczan znane od lat
i bardzo lubiane, dlatego na stolach pojawiajg sie czesto
i dzis. Co wazne, zaréwno skladniki, ich proporcje i techni-
ka przygotowania nie byly zmieniane od wielu pokolen. Co
potrzeba do przygotowania ciasteczek? Przede wszystkim
maki, zottek (kiedys catych jajek), thuszczu, $mietany i cu-
kru, a do tego... troche czasu oraz checi. Na jeden kilogram
maki gospodynie z Perkowic uzywaja na ogot szesciu ubi-
tych ze szklang cukru pudru zéttek, po 25 dag smalcu i ma-
sta, szklanki $mietany i trzech plaskich tyzeczek proszku do
pieczenia. Rzecz polega na dobrym polaczeniu sktadnikéw
i schfodzeniu w lodéwce ciasta. Potem mozna juz watkowaé
je w cienkie placki i rozpocza¢ najprzyjemniejszy dla wie-
lu domorostych cukiernikéw etap — wykrawanie dowolnie
wybranymi foremkami ciastek. Placuszki nalezy przed pie-

czeniem posmarowa¢ biatkiem i posypa¢ grubym cukrem,
tzw. rafinada. Dla uzyskania bardziej osobliwego smaku
mozna tez doda¢ cynamon. Teraz wystarczy juz tylko wsta-
wi¢ ciasteczka do nagrzanego do 190°C piekarnika (kiedys$
role te petnil piec chlebowy) i piec przez okoto 15 minut.
Gotowe!

Jak wspominajg starsi mieszkancy Perkowic, smako-
tykami tymi zajadano sie ongi$ gléwnie podczas najwaz-
niejszych $wigt i uroczystoéci, a czasami dekorowano nimi
choinke. Dzisiaj przygotowuje si¢ je bez okazji i zazwyczaj
w wigkszych ilo$ciach - ,,na zapas”, poniewaz odpowiednio
przechowywane, smakuja wy$mienicie nawet dwa tygo-
dnie po upieczeniu. Jedli, Drogi Czytelniku, nie masz czasu
i ochoty na wlasnoreczne przygotowywanie tych ciasteczek,
przyjedz do Perkowic, gdzie mozesz ich skosztowaé m.in.
w miejscowej Pracowni Kulinariéw Regionalnych.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Ciasto staropolskie podhoreckie

Ciasto staropolskie jest deserowym, nadziewanym
plackiem pieczonym w calosci na blasze w piekarniku. Do
konsumpgji podaje si¢ ciastka w pokrojonych kawatkach.
Potrawe wypieka si¢ w okolicy Werbkowic na ziemi hru-
bieszowskiej od wielu pokolen, by¢ moze od kilku stuleci,
i dlatego nazywana jest ciastem staropolskim. Przepis na
ten deserowy produkt przetrwal w drodze tradycji ustnej do
dzisiaj we wsi Podhorzec.

Miejscowe kobiety — aktywne czlonkinie kot gospodyn
wiejskich - przygotowaly ciasto staropolskie podczas warsz-
tatow kulinarnych w Gminnym Osrodku Kultury w Werb-
kowicach w 2011 r. Wowczas to postanowiono doda¢ do
nazwy ciasta przymiotnik podhoreckie, aby podkresli¢ jego
przynalezno$¢ do swojej wsi.

Zanim gotowy produkt pojawi si¢ na stole trzeba si¢
troche natrudzi¢ przy jego produkcji. Nalezy przygotowaé
kruche ciasto z maki, masta, wody i zéltek jaj, a jednocze-
$nie nadzienie. Obie czynnosci wymagaja starannosci. Mase
do nadzienia wykonuje si¢ z utartych zéltek z cukrem,
pokrojonych bakalii, piany z bialek jaj oraz bulki tartej.
Gotowg mase rozprowadza si¢ na rozwatkowanym ciescie

v

i przykrywa jego druga warstwg. Calo$¢ piecze si¢ w piecu
lub w piekarniku. Gotowy wyréb ma stodki orzechowo-
$liwkowy smak, jasnozloty kolor i przyjemny zapach bakalii.

W Podhorcach uzywa si¢ wylacznie surowcow wia-
snych, co gwarantuje wysoka jako$¢ ciasta. Jako bakalii sto-
suje sie orzechy wloskie, §liwki suszone, rodzynki i ewentu-
alnie migdaly. Jezeli jest ono upieczone w piecu opalanym
drewnem, to wyraznie zyskuje na wartosci. Podhorecki
specjal wypieka sie z okazji $wiat religijnych, uroczystosci
rodzinnych, dozynek czy tez okazjonalnych spotkan kota
gospodyn wiejskich.

Bubsiate
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Jabtuszko lubelskie w ciescie

Jabtka sa najpopularniejszym owocem nie tylko w na-
szym kraju, ale i na calym $wiecie. Uprawa jabloni w Pol-
sce rozpoczeta si¢ w XII wieku za sprawg Cystersow, ktorzy
sprowadzili te drzewa do opactwa na Dolnym Slasku. Juz od
dawna jabtka byly serwowane na rézne sposoby: w postaci
kompotéw, zup, nalesnikéw, pierogéw, szarlotek, plackow,
czy wiasnie plasterkéw jablek smazonych lub pieczonych
w ciescie. O ich wielkiej roli w kuchni lubelskiej moga
$wiadczy¢ nazwy miejscowosci na tym obszarze, takie jak:
Jabton, Jableczna oraz Jablonna, z ktérej pochodza ciastecz-
ka ,,Jabtuszko lubelskie w cie$cie”.

Jabtuszko lubelskie to poléwka obranego ze skorki jabt-
ka wypelniona konfiturami, zawinieta w ciasto na ksztalt
koperty i upieczona w wysokiej temperaturze. Podawane
jest na cieplo z bitg $mietang lub na zimno posypane cu-
krem pudrem. Swietnie nadaje si¢ na deser po obiedzie lub
na podwieczorek do herbaty. Smak tego ciasteczka zalezy od
odmiany jablek i rodzaju uzytych domowej roboty konfitur:
moga to by¢ konfitury z wisni, pigwowca lub mieszanka
z malin i pigwowca, truskawek i pigwowca, poziomek. Cia-
sto jest cienkie i niestodkie.

g.lubelskie
Swakuy zycie]

Jabtka wykorzystywane do wyrobu Jabtuszka lubel-
skiego w ciescie pochodzg z lubelskich sadéw. Muszg to by¢
takie odmiany, ktére s3 kwaskowate i nie rozpadaja si¢ po
upieczeniu. Obecnie najlepsze odmiany to Eliza, Jonagold
oraz Idared, s3 one ogélnie dostgpne na rynku lokalnym do
wiosny. Odmiany te stosuje m.in. Gospodarstwo Agrotury-
styczne Sawanna z Jablonny, ktére do dzisiaj piecze i serwuje

swoim gosciom ten wyborny przysmak.

217



W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Lody lubartowskie

To wyjatkowy przysmak pozadany zwlaszcza w okresie
letnim. Te z Lubartowa charakteryzuje jednolita, puszysta
konsystencja — wrazenie ,gladko$ci”, oraz réznorodnosé
smakow, w tym egzotycznych, ktorych jest ponad czterdzie-
$ci! Dzi$ oferuje je utworzona w 1980 roku cukiernia, ktorej
wlascicielka zgtosita lody do wpisu na LPT.

- Przepis na tradycyjne lody lubartowskie, przekazywany
jest w mojej rodzinie z pokolenia na pokolenie i ma wiecej niz
60 lat - potwierdza Maria Siej, producentka lodéw. - Odkgd
siegam pamiecig, pomagatam mojej mamie w wytwarzaniu
i sprzedazy lodow tradycyjnych w Ostrowie Lubelskim, w lo-
dziarni, ktorg prowadzita od 1956 r. Sporzgdzata je moja
babcia oraz mama. Woéwczas lody mrozono w konwiach
20-litrowych, umieszczajgc je w pryzmach lodu gromadzo-
nego w zimie z okolicznego jeziora. Lod wyrgbany z jeziora
zabezpieczano przed rozpuszczeniem np. solg, trocinami
i przechowywano przez caly rok. Ugotowang mase lodowg
przelewano do konwi i krecono recznie az do zamrozenia.

Lody lubartowskie wytwarzane sg zgodnie z tradycyjna
recepturg z Ostrowa Lubelskiego. Zmiany dotycza jedynie
- rzecz jasna — cyklu produkcyjnego, ktory jest oparty na
nowoczesnych maszynach i urzgdzeniach. Cyklicznie zmie-
nia si¢ tez asortyment — wachlarz propozycji smakowych,
a i zapachowych, rozszerzany jest zgodnie z zyczeniami

konsumentéw. Dojrzate lody s3 ksztaltowane porcjomie-
rzem i sprzedawane w gatkach.

W sklad tego przysmaku wchodza tylko naturalne
produkty roélinne i zwierzece pozyskiwane od lokalnych
wytworcéw. Do produkeji lodéw wykorzystuje sie czyste
mikrobiologiczne, normalizowane mleko, co podnosi ich
warto$¢ odzywcza, i wysokiej jako$ci masto $mietankowe,
ktora potwierdzajg stosowne certyfikaty. W sktad masy lo-
dowej wchodzg réwniez: jaja, cukier oraz dodatki smakowe,
np. wanilia, owoce jagodowe (truskawki, maliny, jagody),
kakao czy kawa.

Dzieki tradycyjnym metodom wytwarzania oraz histo-
rycznym zwigzkom ze swoja malg — lubartowska — ojczy-
zng, lody te stanowig jej autentyczne dziedzictwo kulinarne.
Mowig o tym przeprowadzone badania etnograficzne, wy-
powiedzi okolicznych mieszkaficow, informacje prasowe,

a nawet... nagroda burmistrza Lubartowa!
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Lody stawatyckie

Na te ukochane nie tylko przez dzieci akocie warto
wybrac si¢ do Stawatycz nad Bugiem. Ich jako$¢ i smak zna-
ne s3 w calym powiecie bialskim. W czym tkwi ich sukces?
Oczywiscie w przedwojennej recepturze, adaptowanej na
stawatycki grunt prosto z Domaczewa, wsi, ktora obecnie
znajduje si¢ na Bialorusi. Jeszcze przed wojng lody robione
ta metoda mozna byto kupi¢ w restauracji w Stawatyczach,
ktora w 1957 r. przeksztalcita sie w cukiernig. Dzi$ po tej cu-
kierni nie ma juz $ladu. Sa za to lody, na ktére niezmiennie
zapraszaja stawatyccy lodziarze.

Szeéédziesiat lat temu do wytwarzania lodéw uzywato
si¢ jaj i mleka z wlasnej hodowli, a do sezonu przygotowy-
walo juz zimg, kiedy z zamarznigtej rzeki Bug oraz starorze-
czy trzeba bylo wyku¢ tafle lodu, wykorzystywane przez cale
lato jako chtodziwo. Lody produkowano woéwczas w kan-
kach na mleko umieszczonych w drewnianych beczkach!

- Pot godziny tzw. krecenia lodéw nie nalezato do najta-
twiejszych zadan, dlatego wkrotce méj dziadek Tadeusz Chyz
wpadt na pomyst skonstruowania ,maszyny”, w ktorej kanke
z mlekiem napedzata korba. To byt bardzo prosty mechanizm,
ktory jednak zdecydowanie utatwial prace. Z czasem zamiast
korby, pojawit sig silnik - relacjonuje obecna producentka
lodéw, Magdalena Chyz. - Na poczgtku pasteryzowalismy

A

mase w okolo czterdziestolitrowym garnku. Trzeba bylo nie-
ustannie pilnowac, by nic si¢ nie przypalito. Inaczej wszyst-
ko bytoby do wyrzucenia. W latach 80. XX wieku kupilismy
pasteryzator, dziatajgcy do dnia dzisiejszego i dzigki temu
problem ten zupetnie si¢ rozwigzal. Receptura lodéw byta do-
pracowywana przez kilka lat, do wszystkiego dochodzilismy
metodg prob i bledéw - podkresla pani Magdalena.

Do dzi$ niezmienione zostaly proporcje i podstawowe
skladniki, czyli jajka (od lokalnych producentéw - ekolo-
giczne lub $ciétkowe), mleko, cukier, owoce (w formie na-
turalnej, kompotu lub mrozone) i kakao naturalne ciemne.
Wzbogacat sie za to asortyment smakowy. Jeszcze do 1989
roku w Stawatyczach produkowano ledwie 5 smakow:
mleczny, truskawkowy, kakaowy, jagodowy i malinowy.
W ilu smakach dzisiaj produkuje si¢ lody stawatyckie?

SprawdZcie sami!
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Lubelska czekolada pitna

Lubelska czekolada pitna
Chociaz krowie dasz kakao,

nie wydoisz czekolady.

Stanistaw Jerzy Lec

Trafnie ujat to nasz rodzimy poeta i satyryk. Same
skladniki nie wystarcza, zeby dosta¢ produkt smakowity
i najwyzszej zreszta jakosci. A o takim moéwimy, majac na
mysli lubelska czekolade pitng. Te w Lublinie robig po pro-
stu najlepsza!

Pod tytulowa nazwa kryje si¢ cala gama napojéw - za-
réwno gorzka, jak i mleczna czy biala czekolada, a w zwigz-
ku z tym ich sklad (zawarto$¢ masy kakaowej), barwa i smak
roéwniez bywaja rozne. Gorzka (brazowa) zawiera przynaj-
mniej 70% produktéw z miazgi kakaowej, mleczna (bezo-
wa) — nie mniej niz 25% suchej masy kakaowej ogétem,
a biala - tylko do 33% masta kakaowego.

Wspolnym mianownikiem jest doskonaly mariaz
glownych ingrediencji, czyli czekolady, stodkiej, tlustej
$mietanki, mleka krowiego i muséw owocowych z sezono-
wych owocow. I to wlasnie one stanowig o specyfice naszej
lubelskiej, wyjatkowej czekolady pitnej. Tutaj bowiem bije
serce polskiego sadownictwa i to stad pochodzi najwigksza
ilos¢ krajowych fruktéw. Ktére trafiajg do czekoladowego
napoju? W lecie dodaje si¢ $wieze maliny, truskawki, po-
rzeczki, wisnie lub czeresnie, a jesienig — drobno pokrojone

znajdziemy z kolei ich suszong wersje. Calosci ,,obrazu”
dopetniaja przyprawy. W Lublinie do czekolady dodaje si¢
- wedle zyczenia - szczypte: cynamonu, wanilii, imbiru,
gozdzikéw lub czarnego pieprzu.

Konsystencja samej czekolady jest aksamitna i lepka.
Smak stodki, intensywny, a zapach delikatny, swoisty dla
czekolady z intensywnym aromatem przypraw.

Co zrobi¢, by uzyska¢ taki nap6j? Najpierw nalezy zago-
towaé w garnku $mietanke i mleko, a po zmniejszeniu mocy
grzania powoli dodawa¢ czekolade i miesza¢, az wszystko
sie fadnie rozpusci, a czekolada zgestnieje. Na koniec doda¢
przyprawy i owoce. Taki nap6j podaje si¢ w najlepiej wyso-
kich grubosciennych szklankach lub kubkach, ozdabia ubitg
wczesniej Smietang 36% i posypuje przyprawami.

Jak potwierdzajg najstarsi mieszkanicy Lublina i oko-
lic, czekolada juz od wielu lat jest wpisana w historie na-
szego regionu. Te do picia podawano tu juz przed II wojna
$wiatowa. I serwuje nadal w wielu lubelskich kawiarniach
i cukierniach. Warto wybrac¢ sie do Lublina na tyk goracej

jabtka i gruszki. W zimowej i wiosennej wersji czekolady —czekolady!
] &
- _-._._,—F- i
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Makowiec lubartowski

Makowiec - to z pewnoscig najbardziej polskie cia-
sto, zwigzane od wiekéw ze $wigtami Bozego Narodzenia.
Wedlug wierzen ludowych mak spozywany w Wigilie miat
zapewni¢ szczescie domownikom; dziewczyny tarly go na
kutig lub do klusek, aby rychlo wyjs¢ za maz.

Makowiec lubartowski wytwarzany w Barze Cukierni-
czym Marii Siej w Lubartowie jest oparty na przepisie ciasta
$wigtecznego — o ktérym tak pisze Maria Disslowa w wy-
danej w 1931 r. ksigzce kucharskiej: Makownik Swigteczny
rézni sig od powszedniego nie tylko tym, ze warstwy ciasta
sq cieniutkie a warstwy maku grubsze, ale réwniez i tym, ze
masa makowca przyrzgdzana jest z iscie polskg hojnoscig,
dalekg od oszczednosci.

Do wyrobu produktu uzywa si¢ naturalnych surowcow
rodlinnych i zwierzecych. Ciasto drozdzowe ma w swoim
skladzie make pszenna, drozdze, mleko, masto, jaja, miod,
cukier oraz dodatki smakowe — orzechy i rodzynki. Nato-
miast nadzienie sklada si¢ z maku niebieskiego, jaj, miodu
i bakalii. Dojrzate ciasto drozdzowe jest ksztattowanie recz-

nie poprzez jego zwinigcie z warstwg makows, a nastgpnie

upieczenie. Maka typu 450 pochodzi z pél Wysoczyzny

Lubartowskiej przewaznie nawozonych naturalnie. Mleka
dostarcza miejscowa mleczarnia. Zaréwno jaja, jak i miod
s3 rowniez produktami miejscowymi. Nalezy zaznaczy¢,
ze Lubartow i okolice sg pozbawione zakladéw przemysto-
wych, ktére moglyby zanieczysci¢ naturalne srodowisko.
Gotowy wyrdb w postaci strucli makowej pokrywa ru-
miana skorka. Produkt ma ksztalt walca o wadze ok. 1 kg.
W przekroju widoczna jest spiralnie ulozona warstwa ma-
kowa. Ciasto pachnie przyjemnie miodem i makiem i wy-
$mienicie smakuje; wyczuwa si¢ umiarkowanie stodki smak
z wybijajaca sie nutg maku i bakalii. Ciasto zawiera duzo
odzywczych skladnikéw pokarmowych, w tym weglowoda-
ny, ttuszcze i biatka. Jako wyréb regionalny makowiec jest
dostepny w punktach cukierniczych i sklepach spozywczych

naszego regionu.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Miodownik z Jaszczowa

Miéd, gtéwny sktadnik tego ciasta o lekko blyszczacej
skorce pieczonego w waskiej foremce, nazywany jest stod-
kim arcydzielem przyrody. Jego zalety znane byty od tysiecy
lat. Ostadzal cztowiekowi zycie, dawat sile i zdrowie. Zda-
niem Hipokratesa, wybitni filozofowie starozytnosci, m.in.
Demokryt, dotrwali do sedziwego wieku dzigki temu, ze od-
zywiali si¢ miodem. W kuchniach Wschodu stosuje sie go
do wyrobu wyrafinowanych stodyczy. Polskim odpowiedni-
kiem tych produktéw sa miodowniki.

Gmina Milejow, w ktérej lezy Jaszczow, ma dobre wa-
runki do produkcji miodu. Obfitos¢ terenéw lesnych, Iak
i sadow ulatwila rozwoj pszczelarstwa. Dzieki temu miod
zagoscit na state w domach mieszkancow. Siegajaca lat 30.
ubiegtego stulecia tradycja wypiekania ,,miodownika” zwig-
zana jest z postacig Hieronimy Brodowskiej — wychowanki
Ludowej Szkoly Rolniczej Zeniskiej w Sitnie.

W placéwece tej nie byto pracownikéw obstugi. Wszyst-
kie prace wykonywaly uczennice pod nadzorem nauczy-
cielek. Podczas pobytu w szkole pani Hieronima nabyla
wiele wiadomosci i umiejetnosci, z ktérych czerpata przez
cale zycie. Szczegélnie interesowalo ja gotowanie i piecze-
nie. Zdobyla wiele przepiséw na ciasta i wypieki, w tym na

miodownik sktadajacy sie z maki pszennej, cukru, miodu,
$mietany, jaj i sody.

Jego produkcja wpisana jest w wieloletnig tradycje
kulinarng Jaszczowa. Przepis nie pojawia sie w ksiazkach
kucharskich. Jego autorka przez lata pielegnowala tradycje
pieczenia ciasta, dzielac sie nig z rodzing i sgsiadami. Tu-
tejsi mieszkancy zajmowali sie pszczelarstwem, wiec miodu,
podstawowego produktu do miejscowego specjalu, mieli
pod dostatkiem.

Obecnie ciasto z Jaszczowa znane jest gléwnie w gminie
Milejow, a takze w powiecie teczynskim. Wypiekane jest na
potrzeby domowe, uroczystoéci rodzinne, gminne, powia-

towe czy wojewddzkie. Kusi swoim wygladem i miodowym

aromatem.
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Paczki staropolskie z Ostrowa Lubelskiego

Powiedziat Bartek,

ze dzis tlusty czwartek,

a Bartkowa uwierzyla,
dobrych pgczkéw nasmazyla.

Pulchne, ztocistobrazowe kule o jasnozéttym srodku z
owocowym nadzieniem, to nieodlgczny symbol konca kar-
nawalu, a zwlaszcza ,tlustego czwartku”. Zwyczaj jadania
thustych wypiekéw z okazji waznych uroczystoéci znany byt
jeszcze w kulturze stowianskiej, w czasach przedchrzesci-
janskich. Dawniej na stotach pojawialo si¢ jednak przede
wszystkim mieso, ktorego miato by¢ tyle rodzajéw, ,ile razy
kot ogonem ruszy”. Réwniez paczki, zwane pampuchami,
nie od zawsze serwowano na stodko. Poczatkowo bylo to cia-
sto chlebowe bez drozdzy nadziewane stoning i smazone w
smalcu. Na stodko zaczeto je przyrzadzaé dopiero w XVI w.

W Ostrowie Lubelskim na stotach po dzi$ dzien kro-
luja paczki o $rednicy 8 cm, wisniowym nadzieniu, lekko
stodkim smaku (w ktérym wyczuwalna jest nutka rumu)
i obowigzkowo puszystej konsystencji. O tej waznej cesze
wspominat juz w XVIII w. historyk Jedrzej Kitowicz, piszac:
dzis pgczek jest tak pulchny, tak lekki, ze Scisngwszy go w reku
znowu sig rozcigga i pecznieje do swojej objetosci, a wiatr
zdmuchngtby go z pétmiska.

Robi sie je z maki, mleka, drozdzy i cukru - to sklad-
niki rozczynu, do ktérego w dalszej kolejnosci ostrowskie

¢

gospodynie dodaja ubite zottka z cukrem, dolewaja mleko,
a wszystko mieszaja. Tradycyjny smak i konsystencje tutej-
szym paczkom nadaja masto i mleko, ktore do ciasta trafiaja
pod koniec zagniatania. Wyroéniete ciasto roluje si¢ na kul-
ki, nadziewa wiéniami, umiejetnie zawija i smazy na gora-
cym ttuszczu z obu stron.

Co ciekawe, tradycyjne polskie paczki rdznig sie od
tych robionych na zachodzie Europy dlugoéciag smazenia: te
zachodnie w tluszczu ladujg tylko na kilkadziesigt sekund,
dzigki temu sg mniej kaloryczne. Te ,nasze” musiaty by¢ za-
wsze dobrze wysmazone i thuste. I za to je wtasnie kochamy,
prawda?

Przygotowanie paczkow wedlug ostrowskiej receptury
gwarantuje niezawodny efekt — smak karnawatu sprzed lat. I
nie ma znaczenia, ze wspolczeénie paczki robi si¢ uzywajac
miksera czy kuchenek elektrycznych i gazowych. Jedzac je
mozemy mie¢ pewnos¢, Ze tak samo smakowaly kilkadzie-

sigt czy nawet kilkaset lat temu!

- ]
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Paczki zakowolskie z powidtami z antonowek

Nazwa potrawy wywodzi si¢ od miejscowosci Zakowo-
la Radzynska, ktora polozona jest w gminie Kakolewnica na
Potludniowym Polesiu.

Paczki zakowolskie majg ksztalt splaszczonej kuli,
w przekroju widoczna jest zlota marmolada, otoczona ja-
snym ciastem o barwie brazowej. Srednica przecietnego
paczka dochodzi do ok. 8 cm, a wysokos¢ ok. 4 cm.

Wie$ Zakowola Radzyriska powstata w IT potowie XIX
wieku, w okresie realizacji carskiego dekretu uwlaszczenio-
wego z 1864 roku. Od niepamietnych czaséw miejscowa
ludnos¢ spozywata potrawy maczne, m.in. pierogi, pacz-
ki, parowarnce i racuchy. Paczki byly daniem niedzielnym,
ponadto obowigzkowym w karnawatowy ,,thusty czwartek”
Podstawowe danie stanowily pierogi; w zwykle dni zjada-
no pierogi mniej sycace, czyli sporzadzane bez uzycia jajek
i thuszczu, a w niedziele i dni $wigteczne pojawialy si¢ na
stole butki pieczone w piecu i paczki. Paczki byly nadziewa-
ne wi$niami, makiem lub marmoladg z antonéwek, czarnej
porzeczki lub dzikiej rézy. Jabtka odmiany antonéwka, ktore
nadaja si¢ znakomicie na przetwory sprowadzit do Zakowoli
Radzynskiej Franciszek Wajszczuk, ktory w 1940 r. zatozyt
szkotke drzewek i zaopatrzyl w sadzonki. W niektorych
gospodarstwach nadal kultywowana jest tradycja uprawy

¢

antonoéwek, przetwarzania ich na marmolade i uzywania jej
do paczkow.

Paczki zakowolskie sporzadza si¢ gléwnie z miejsco-
wych surowcédw spozywezych, takich jak: maka pszenna,
mleko, jaja, smalec i marmolada. Drozdze, margaryna, cu-
kier waniliowy i cukier puder - nalezy kupowac.

Wykonanie paczkéw Zzakowolskich jest stosunkowo
proste, jezeli mamy wlasng marmolade na nadzienie. Przy-
gotowanie ciasta tez nie jest trudne. Wyrobione i wyrosniete
ciasto drobi si¢ na kawatki, w ktére wklada sie porcje na-
dzienia, formuje z catoéci paczek, pozostawiajac do wyro-
$niecia. Nastepnie nalezy paczki usmazy¢ w roztopionym
smalcu, po odsaczeniu posypac cukrem pudrem i poda¢ do
stotu.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Pierniczki ozdobne

Te luksusowe ciasteczka w ksztalcie aniotkow, gwiazd,
serc, ksiezniczek itp., poczatkowo ze wzgledu na zawartos¢
drogich i trudno dostgpnych przypraw korzennych i bakalii,
byly przysmakiem znanym tylko w bogatych domach. Do-
piero w XIX wieku, kiedy wprowadzono znacznie tanszy od
miodu syrop cukierniczy, pierniczki staly si¢ powszechnie
dostepne.

Ciemnozlote ciasteczka o 1$nigcej powierzchni, zdobio-
ne kolorowym lukrem z posypkami cukrowymi lub baka-
liami kusza zapachem miodu i korzeni, przyciagaja wzrok
bogactwem ksztaltow i apetycznym wygladem. Sa ozdoba
stotu i atrakcyjna dekoracja choinki. Ciasta z dodatkiem
miodu znane byty juz w kuchni Stowian. Dopiero jednak po
wyprawach krzyzowych, po ktérych do Europy zaczety tra-
fia¢ stodkosci znane juz starozytnym dzigki wschodniemu
bogactwu przypraw korzennych, rodzime miodowniki staly
sie piernikami. Z czasem wypiekano je w zasobniejszych do-
mach staropolskich. Piernik byt nie tylko stodka przekaska,
ale pelnit takze role podarunku lub pamiatki.

Na LubelszczyZznie wypiekanie tych smakotykéw upo-
wszechnifo sie w XX wieku. Mozna je bylo takze kupi¢ na
odpustach, gdzie popularne byly piernikowe serca z lu-
krowym imieniem lub napisem ,Kocham Ci¢”. Ozdobg

piernikéw z drugiej potowy XX wieku byta dekoracja uzy-
skana przez wyciskanie lukru za pomoca rozka cukierni-
czego. Sam ksztalt uzalezniony byl od ksztaltu metalowej
foremki. Pod koniec lat 70. ubiegtego stulecia, z poczatkiem
grudnia na Lubelszczyznie rodzice kupowali dzieciom pier-
nikowe ,,mikotajki”. Stodka posta¢ swigtego miata naklejona
papierows glowe i byta zdobiona kolorowym lukrem.

W naszym regionie tradycja pieczenia piernikéw
ozdobnych jest zywa do dzis. Jak zapewnia Bozena Sosnow-
ska z Lublina, jeszcze w latach 50. XX wieku do ciasta doda-
wano przyprawy korzenne ttuczone w mozdzierzu, pézniej
zaczely je wypiera¢ gotowe mieszanki przyprawowe. O lo-
kalnym pochodzeniu piernikéw zaswiadcza, m.in. przepis

umieszczony w ,,Lubelskiej kuchni regionalne;”.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Piernik lubelski

Nazwa piernik oznacza pierny, czyli korzenny i zwigza-
na jest ze stosowaniem przypraw, ktére w dawnych czasach
stanowily istotny skladnik tego rodzaju wypiekéw. W XV
-XVIII w. rozwinglo sie cate rzemiosto piernikowe, a wyroby
staly sie prawie dzielami sztuki.

Receptura piernika lubelskiego pochodzi z péiniej-
szych czasow, gdyz w jego sktadzie oprécz miodu jest cukier,
jednakze nawiazuje do piernika staropolskiego. Z uptywem
lat zastgpiono masto smalcem, zwigkszono ilo$¢ maki,
zmniejszono ilo$¢ i proporcje przypraw, zastosowano powi-
dla §liwkowe o innym smaku, co doprowadzito do powsta-
nia piernika lubelskiego. Na Lubelszczyznie wytwarzano go
przed I wojng $wiatowa, czego dowodem sg liczne przekazy
i przepisy przechowywane chociazby na terenie powiatu
wlodawskiego.

Informacje o wieloletniej tradycji wypiekania pierni-
kéw na $wieta potwierdzaja starsi mieszkancy regionu oraz
badania etnograficzne. Istnieje tradycja wreczania pannie
miodej piernika w postaci surowego ciasta w ozdobnym na-
czyniu, jako symbolu przyszlego szcze$cia i zamoznosci.

Do piernika lubelskiego stosuje si¢ surowce pozyski-
wane z obszaru Lubelszczyzny, sg to: midd pszczeli wie-
lokwiatowy, sliwki wegierki, maka pszenna oraz mleko.

Jest on sporzadzany z ciasta, dojrzewajacego w stanie suro-
wym w garnkach kamiennych przez okres dwo6ch tygodni,
w temperaturze 5-8°C i potem wypiekany. Po przelozeniu
go powidlami $liwkowymi musi lezakowa¢ przez okres 7-10
dni w chfodnym miejscu. Piernik lubelski nie byt pokrywa-
ny polewa czekoladows ani nie byt przektadany innymi ma-
sami, poza warstwa powidel, majacych za zadanie sklejenie
dwoch plackéw wypiekanych z ciasta.

Piernik lubelski odznacza si¢ wybornym smakiem i na-
daje sie do dlugiego przetrzymywania. Poleca si¢ go osobom
dbajacym o zdrowie i urode, poniewaz jest mato kalorycz-
ny. Byl on dawniej wyrabiany przez gospodynie domowe,
a ostatnio jest podejmowany trud wypiekania go w wiek-
szych iloéciach dla sklepéw z Zywno$cia tradycyjna.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Piernik zydowski

Ta odmiana piernika to kulinarna pamiatka po zydow-
skich sgsiadach. Jest dowodem na wielokulturowos¢ cywili-
zacyjnego dziedzictwa Lubelszczyzny. Jeszcze przed wojng
spofeczno$¢ zydowska stanowila 60 proc. mieszkancow
Wtodawy, z ktérymi utrzymywane byly dobrosgsiedzkie
kontakty. Gospodynie chetnie wymienialy si¢ przepisami.

Receptura piernika zydowskiego - ciemnobrazowego
ciasta wypieczonego z udzialem m.in. miodu, kawy, ko-
niaku, bakalii i przypraw dajacych silny korzenny zapach —
wywodzi sie z okresu miedzywojennego. Jej pierwowzorem
byto ciasto miodowe zwane w jezyku jidysz, ,,lekach’, wypie-
kane przez Zydéw ze wschodniej Polski, Niemiec i Rosji.

Ciasto uswietniajace wazne w judaizmie §wigta, przypa-
dajace w drugiej polowie wrzesnia, bylo symbolem nadziei
na dostatek. Jadano wtedy duzo stodyczy, zeby caty przyszty
rok byt taki, jaki jego pierwszy dzien. Zydzi mieli zwyczaj
prosi¢ znajomych o kawatek miodowego ciasta. Modlili sie
przy tym o stodki rok, aby im nigdy nie zabrako jedzenia.
Piernik przygotowywano takze na uczty weselne i z okazji
narodzin dziecka.

W polskich rodzinach wypiekano go przez caty rok, jeze-
li tylko udalo si¢ zgromadzi¢ wszystkie sktadniki niezbedne

do jego nalezytego wykonania. Zydowska receptura pierni-
ka zostata chetnie przejeta przez wltodawian. Do dzi$ - jak
za§wiadcza Anna Sawa z Jablonnej — przepis przekazywany
jest z pokolenia na pokolenie. Podobnie jest z cebularzem,
kulinarng wizytowka regionu, ktérego jako pierwsi zaczeli
wypiekaé w XIX wieku Zydzi ze Starego Miasta w Lublinie.
Jak dawniej, tak i obecnie piernik wypiekany jest w ma-
tych, podtuznych formach, zgodnie z tradycyjng receptura.
Efektowny ciemnobrazowy kolor, delikatne ciasto nafasze-
rowane fakociami, niepowtarzalny zapach i smak zapewnia-

ja mu powodzenie u amatoréw stodkosci.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Pralina z Lublina

W dawnej Polsce czekolada byta niezwyklym raryta-
sem. Na panskich stoach zagoscita na dobre w XVIII wieku.
Wezesniej pojawita sie w Zachodniej Europie, wraz z odkry-
ciami geograficznymi, dzieki ktérym sprowadzano kakao
i cukier trzcinowy z Ameryki Lacinskiej.

Praliny wyrabia si¢ czekolady wysokiej jakosci i kre-
mowej masy, stanowigcej nadzienie. Proces produkcyjny
jest dosy¢ czasochtonny, wymaga wyjatkowej starannosci
i przestrzegania rezimu technologicznego. W celu osig-
gniecia pozadanego wygladu, smaku i zapachu, do wyrobu
pralin uzywa si¢ najwarto$ciowszych surowcow. Cukiernia
Staropolska Tomasza Machonia w Lublinie pozyskuje wigk-
szo$¢ sktadnikéw spozywczych od lokalnych dostawcow:
30-procentowg $mietane, $wieze masto, miod wielokwiato-
wy i owoce malin. Ponadto potrzebna jest czekolada desero-
wa i syrop skrobiowy.

Delektujac sie¢ pralinami z Lublina, nie zdajemy sobie
sprawy, ze cukiernicy musieli wczesniej czekolade ,,stempe-
rowal”, uformowac, sporzadzi¢ tzw. ganasz, czyli nadzienie,
»zamkna¢” pralinki czekolada, schlodzi¢ i wykona¢ inne,
nieznane laikom czynnosci. Wszystkie etapy produkcyjne
wykonuje si¢ recznie. Producent przywigzuje duza wage
do estetyki, dlatego tez opakowania z gotowymi pralinami

przykuwaja wzrok i wzbudzajg che¢ sprobowania tego wyra-

finowanego dla smakoszy wyrobu cukierniczego. Czekola-
da, to nie tylko odrobina szczgécia dla ciata, ale tez wsparcie
dla duszy, poniewaz poprawia nastrdj czlowieka i jego wital-
nosc.

Praliny maja wysoki polysk, w przekroju widoczne sg
dwa rodzaje nadzienia — miodowe i malinowe. W ustach
czuje sie delikatny smak czekolady idealnie zharmonizowa-
ny z miodem i malinami.

Praliny z Lublina ciesza si¢ niestabngcym zaintereso-
waniem klientéw. Sg zamawiane i kupowane nie tylko na
uroczystoéci i jako upominki, ale takze do codziennej kon-
sumpcji. Wzbudzajg tez ogromne zainteresowanie podczas
réznego rodzaju prezentacji, w tym na imprezach targo-

wych.

A
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Racuchy drozdzowe z jabtkami z Dokudowa

Racuszki, to miekkie, sprezyste i pulchne placuszki —
tak najtrafniej mozna scharakteryzowa¢ to danie. Chyba
nie ma osoby, ktéra cho¢ raz w zyciu nie sprobowataby tego
przysmaku prosto z patelni — splaszczonego, brunatno-zto-
cistego placka z ciasta drozdzowego o nieregularnym, po-
strzgpionym ksztalcie i wyjatkowym, lekko stodkim smaku
z wyczuwalnym drozdzowym posmakiem. Dodajmy do
tego jeszcze jeden skladnik - jablka, i mamy gotowy opis
racuchéw smazonych od lat w Dokudowie pod Biatg Podla-
ska.

Metoda przygotowywania racuchéw drozdzowych zna-
na tu byla od dawien dawna i w niezmienionej formie jest
nadal przekazywana kolejnym pokoleniom. Czego uzywaty
dokudowskie gospodynie do racuchowego ciasta? Gléwnie
tego, co mialy ,,pod rekq’, a wiec maki pszennej, cukru, jajek,
drozdzy, oleju, soli, wody i oczywiscie jablek (pokrojonych
w kostke lub startych na tarce — w zaleznosci od upodo-
bania). Tradycja kaze, by z podanych sktadnikéw zagnies¢
ciasto drozdzowe, a nastepnie pozostawi¢ do wyro$nigcia
w cieptym miejscu.

Niezwykle wazna w przygotowaniu racuchéw jest
zwlaszcza sztuka ich smazenia, ktérag dokudowianki wycéwi-
czyly perfekcyjnie. Chodzi o to, by porcje ciasta naklada¢
na patelnie z odpowiednio nagrzanym thuszczem drewniang
tyzka, kazdorazowo maczajac ja w oleju. Racuchéw nie wol-
no przesmazy¢ — z obu stron powinny mie¢ zlocistobrunat-
ny odcien, ale tez nie mozna dopusci¢, by w srodku zostalo

¢

surowe ciasto. Prawidlowo usmazone placuszki s rumiane,
migkkie i pulchne.

Takie racuszki najlepiej smakuja ,,prosto z patelni”, po-
sypane cukrem. I takie tez od lat serwowano na dokudow-
skich stofach, gléwnie w niedziele, jako prosty i smaczny
deser, ale takze podczas wieczerzy wigilijnej — wowczas byty
wykonywane bez jajek i jabtek.

Co ciekawe, dzisiaj w Dokudowie miejscowi nazywaja
racuchy ,,plackami Babci Dokudowskie;j” i jako takie rekla-
muje je i sprzedaje lokalna Pracownia Obrzedowosci i Gwa-
ry, m.in. w trakcie wielu miejscowych imprez okoliczno$cio-
wych. Smakolyki te sg takze promowane w widowiskach
obrzgdowych wystawianych przez zespot mieszkancow
»Lewkowianie”. Zaréwno pracownia, jak i zespot dzialaja
pod auspicjami Gminnego Osrodka Kultury w Bialej Podla-
skiej. Warto zajrze¢ do Dokudowa i na miejscu poznaé smak
tradycyjnych racuchéw z jabtkami!

A
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Racuchy turowskie

Racuchy turowskie wystepuja w pétnocno-wschodniej
cze$ci wojewodztwa lubelskiego, na Potudniowym Podlasiu.
Potrawa ma wyglad splaszczonego walca o diugosci ok. 10
cm, szerokosci ok. 5 cm, a wysokosci 3 cm. W przekroju po-
przecznym racuch ma jasnokremowy farsz, otoczony ciem-
nokremowym ciastem i zlota otoczka smazonego ciasta.
Smak i zapach sera i ciasta drozdzowego.

Turéw jest rozlegla wsiag w gminie Kakolewnica. Tu,
na dobrych glebach, pszenicy byto zawsze pod dostatkiem,
wigc nie brakowato surowca do sporzadzania potraw z maki
pszennej. W wielu gospodarstwach hodowano licznie zwie-
rzeta, szczegolnie krowy, ze wzgledu na duza ilos¢ tak i pa-
stwisk.

Wéréd spozywanych przez turowian potraw, racuchy
cieszyly sie duzg popularnoscia. Na co dzien byly zwyczajne,
a na niedziele lub podczas $wiat, mlocki albo zniw - z na-
dzieniem. Latem serwowano racuchy z jagodami albo tru-
skawkami, jabtkami i wisniami - bo w Turowie u kazdego
rolnika byt ,,sadek” - natomiast w zimie podawano je suszo-
nymi owocami lub powidtami.

Racuchy z serem byty daniem calorocznym, poniewaz
ser, masto, mleko, maka i jaja byly zawsze w kazdym go-
spodarstwie. Do wyrobienia ciasta na racuchy i nadzienia
potrzebne sa ponadto drozdze i cukier, a do poprawienia

smaku - wanilia. Kto chce osiagna¢ dobry rezultat kulinar-
ny powinien pamieta¢ tez o smalcu, najlepiej wytopionym
ze stoniny, na ktérym racuchy sa smazone na zloty kolor.
Wezesniej nalezy wykonaé wszelkie czynnosci kulinarne,
wynikajace z tradycyjnej receptury, przekazywanej przez
tutejsze gospodynie do dziesigtkdw lat.

Pierwszym etapem jest wyrobienie ciasta z maki i mle-
ka, z dodatkiem masta, cukru i drozdzy. Wyrobione ciasto
musi wyrosng¢ w cieptym otoczeniu. Kolejny etap pracy po-
lega na formowaniu z ciasta sptaszczonych kulek, dodaniu
don nadzienia i zasklepieniu racuchéw. Po ich urosnieciu
w wyniku oddzialywania drozdzy - nadaja si¢ do smaze-
nia. Racuchy turowskie sg zawsze spozywane z apetytem —
szczegolnie dobrze smakuja z mlekiem.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Racuchy z makiem

Racuch to maly, okragly placek z ciasta drozdzowego,
z dodatkami, smazony na ttuszczu. Te z makiem wywodza
sie z miejscowoéci Kakolewnica, polozonej na Poludnio-
wym Podlasiu.

Pojedynczy racuch jest owalnego ksztattu, sptaszczony,
o dhugosci okoto 10 cm, szerokosci 5 cm i wysokoéci 2 cm.
W jego przekroju widzimy ciemny mak otoczony jasnym
ciastem. Aby racuchy byly smaczne, musza by¢ miekkie,
dlatego przy ich wyrobie nalezy zwraca¢ uwage, by dobrze
wyrosniete ciasto kta$¢ na malg ilo$¢ rozgrzanego tluszczu
na patelni. Placuszki smazy sie do uzyskania ztotego koloru,
a po wystudzeniu podaje z cukrem pudrem.

Do wyrobu ciasta uzywamy: maki ze specjalnie suszo-
nej pszenicy, mleka — najlepiej $wiezego, wody, drozdzy, jaj,
cukru oraz soli. Z kolei do nadzienia: mak wytuskany z gt6-
wek makowych oraz cukier - oba sktadniki trzeba zmieli¢
dwa razy na maszynce, a nie w makutrze. Do farszu doda-
jemy zapach migdalowy, rodzynki, pokrojong skorke z po-
maranczy oraz ubitg piane z biatka jednego jajka. Kiedy$ do
smazenia uzywalo sie smalcu wytopionego ze stoniny, obec-
nie smazymy racuchy na duzej ilosci oleju (zeby ptywaly)
i odsaczamy z tluszczu. Wprowadzone zmiany poprawiajg
aromat, pulchno$¢ i smak gotowych wyrobdéw.

Surowce uzywane do wyrobu racuchéw, pochodzg z ka-
kolewnickich gospodarstw. Wyjatkiem jest mak; byt on do
niedawna wysiewany i zbierany przez gospodynie wiejskie,
jednakze przepisy przeciwdzialajace narkomanii, wymaga-
jace pozwolen cho¢by na male poletko uprawowe, spowo-
dowaly, ze mak spozywczy jest kupowany w sklepach.

Racuchy z makiem s3 produktem wytwarzanym w Ka-
kolewnicy od czaséw II wojny $wiatowej. Postne racuchy
byly zawsze przygotowywane w kazdym domu na wieczerze
wigilijng. Zamozni mieszkarncy smazyli je na niedziele i od
$wieta z lepszej maki, biedniejsi z maki gorszej. Popularne,
najczeéciej jadane byly racuchy z serem - bogaci mieszkan-
cy spozywali je na co dzien.
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Rogaliki potfrancuskie Smietanowe
Z masa orzechowa i roza

Jest to jedna z kilku potraw, do sporzadzenia ktdrej
uzywa sie rézy pomarszczonej (Rosa rugosa) jako surowca.
Ciasto polfrancuskie z masg orzechows i dodatkiem rozy
wypieka Malgorzata Mazurkiewicz ze Starej Wi k. Konisko-
woli, potozonej w tzw. zaglebiu rézanym. Tutejsze tradycje
szkotkarstwa drzew i krzewéw owocowych oraz ozdobnych
trwajg od czasow ksigzat Czartoryskich — whascicieli Putaw
i klucza konskowolskiego, a wigc ponad dwa stulecia. Na
polach uprawia sie kilkadziesiat hektaréw roznych odmian
krzewdw rézanych.

Zanim powstang smaczne rogaliki nalezy najpierw
wyrobi¢ ciasto oraz przygotowa¢ nadzienie. Prace mozna
roztozy¢ na dwa dni, poniewaz wyrobione ciasto powinno
lezakowa¢ w chlodnym miejscu przez 12 godzin. Wyrabia
sie go na drewnianej stolnicy z maki i wody z dodatkiem
jaj, masla i gestej $mietany, natomiast nadzienie powstaje
ze zmielonych orzechéw wloskich i utartych platkéw rozy,
razem wymieszanych. Podczas zawijania nadzienia w platek
ciasta, rogaliki pélfrancuskie przybierajg charakterystyczny,
tzw. listkowaty ksztalt. Po wyjeciu z piekarnika nalezy obfi-
cie posypa¢ je cukrem waniliowym, a jeszcze lepiej $wiezo

sproszkowang wanilig i cukrem pudrem.

Wspanialy wyglad, smak i zapach rogalikéw jest wyni-
kiem wlasciwego doboru surowcow. Sa one $wieze, dobrej
jakosci i pochodza w wigkszosci z tutejszych gospodarstw,
m.in. $mietana, masto i réze. Rogaliki péifrancuskie byty
wytwarzane w Konskowoli od bardzo dawna. Niektdre go-
spodynie piekly je w chlebowym piecu miejscowej piekarni
w GS, jako Ze nie kazdy domowy piekarnik czy prodiz osig-
gal pozadang temperature 300°C.

Nie spotkano dotychczas konsumenta, ktéremu by ten
specjal konskowolski nie smakowal. Jest to bardzo eleganc-
kie smakowite ciasteczko o jasnozlotej barwie i ciemnoré-
zowym nadzieniu. Harmonijny smak i zapach wynikajacy
z proporcjonalnie dobranych sktadnikow rozstawia talenty
tutejszych gospodyn, jak i gmine Konskowole.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Sernik z kartoflami z Jaszczowa

Sernik jest jednym z najpopularniejszych deseréw
w Polsce. Jego nazwa okresla podstawowy sktadnik produk-
tu, jakim jest ser. Pierwsze wzmianki na jego temat pojawity
sie w starozytnej Grecji i Rzymie, m.in. w ksigzce o sztuce
wypieku tego ciasta, przypisywanej greckiemu filozofowi
Aegimusowi. Zachowal si¢ tez przepis na sernik autorstwa
pewnego rzymskiego urzednika; potrawa byla wypiekana
wtedy z sera, chleba i jaj.

Znany obecnie w Europie sernik - to dziedzictwo kuli-
narne wielu narodéw, m.in. Zydéw z Niemiec i Stowian, tak-
ze Amerykanow, ktérzy wynalezli kremowy twarég w XIX
wieku. Historia wytwarzania i spozywania sernika z karto-
flami w Jaszczowie — wsi polozonej w gm. Milejow, w pow.
lubelskim - siega lat migdzywojennych.

Przepis na potrawe pochodzi od miejscowej rodziny
Szczepanskich i kultywowany jest obecnie przez Czestawe
Szczepanska, jak réwniez przez innych mieszkancéw Jasz-
czowa. Produkt sporzadza si¢ z miejscowych, fatwo dostep-
nych surowcéw, jak: maka, jaja, $mietana, masto, z ktérych
wyrabia sie ciasto, oraz z sera i gotowanych kartofli, masta
ijaj - niezbednych do sporzadzenia nadzienia.

Ser i ugotowane ziemniaki mieli si¢ na maszynce, na-
tomiast jaja uciera z cukrem i mastem na jednolita mase.
Po wymieszaniu wszystkich sktadnikéw nalezy dodaé wa-
nili¢, a nastgpnie gotowa mase serowa zawija si¢ w ciasto.
Wierzch ozdabia sie kratka z masy serowej, ktéra po upie-
czeniu w piekarniku otrzymuje pigkny zltoty kolor. Gotowy
specjal ma ok. 35 cm dlugosci i 25 cm szeroko$ci. Atutem
sernika s3 jego walory odzywcze oraz smakowe i zapacho-
we, a takze prostota wykonania. Warto, aby ten oryginalny
deser na stale wzbogacit polska tradycje kulinarna.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Sekacz podlaski

W naszej gminie jest wioseczka
w niej niejedna piekareczka
te sekacze stawe majg

w naszej wiosce wypiekajg.
Janina Piwoni z Huszczy

Sekacz ma bardzo charakterystyczny wyglad, wyni-
kajacy ze sposobu jego przyrzadzania. Ksztaltem przypo-
mina jodelke, ktorej igly wygladaja jak ociekajace sople.
Taki stozek z wypustkami mozna jedynie uzyska¢ poprzez
specyficzne jego wypiekanie nad rozgrzanym paleniskiem.
Z powodéw sanitarnych zaniechano uzywania jako zZrédia
energii drewna, zastgpujac je grzalkami elektrycznymi, kto-
re wydzielaja niezbedna temperature do zapieczenia kolej-
nych warstw ciasta, umieszczonego na poziomym watku
i obracanym nad paleniskiem.

Po wypieczeniu sekacz ma kolor zlocistobursztyno-

wy, przechodzacy w brazowy. Dzigki procesowi zapiekania
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w ,,otwartym piecu” produkt ten moze by¢ przechowywany
do 10 tygodni w temperaturze pokojowej, nie tracgc przy
tym wartosci spozywczych ani waloréw smakowych i orga-
noleptycznych. Gléwnymi jego sktadnikami sg: jaja kurze,
maka pszenna, masto, cukier krysztal, cytryny oraz wanilia.
Na terenie wschodnich kreséw Rzeczypospolitej nie od-
bedzie si¢ zadne wesele bez prawdziwych sekaczy na stole.
Pierwsze informacje na temat wypieku sekaczy w Huszczy
w gm. Lomazy kolo Bialej Podlaskiej siegaja konca lat 20.
ubiegtego stulecia. Z matki na cérke, z sgsiadki na sgsiadke
przechodzila tajemna receptura wypieku tego niezwykte-
go ciasta. Dzi§ w Huszczy nie ma takiego, co by nie umiat
wypieka¢ sekaczy — moéwig najstarsi mieszkancy. Réwniez
w innych miejscowosciach: Kopytniku, Staszéwce, Koszo-
fach, Lomazach znalezli si¢ ,nasladowcy” W ten sposéb
tradycja rozniosla sie na cale Potudniowe Podlasie.
Pieczenie sekaczy odbywa sie przez caly rok. Najlepsza
porg jest wiosna, kiedy jest ani za zimno, ani za goraco. Po
trzech dniach ciasto jest najsmaczniejsze. Starsi mieszkancy
wspominaja, ze przed drugg wojng $wiatowa sekacze upie-

czone na Boze Narodzenie spozywano na wiosne.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Staropolskie ptysie z Lublina

Ptysie to prawdziwa uczta dla podniebienia, a te z Lu-
blina - stosujac kulinarng nowomowe — to petarda! Bo jak
powstrzymac faknienie, wyobrazajac sobie ciastko przetozo-
ne kremem z bitej $mietany i cukru oraz §wiezymi malinami
lub musem malinowym? Slinka cieknie na sama mysl.

Frykasy te robione sa z wykorzystaniem najwyzszej
jakosci skladnikéw od lokalnych producentéw. Przyktado-
wo $mietana pochodzi z majacej niemal stuletnig historie
mleczarni z Bychawy (i jest nota bene wpisana na Liste
Produktéw Tradycyjnych), a maliny - z okolicznych gospo-
darstw rolnych, tworzacych najwieksze polskie ,zaglebie
malinowe”. Takich standardéw przestrzega m.in. Cukiernia
Staropolska z Lublina, ktdrej ptysie chlubig si¢ juz mianem
prestizowej nagrody ,Perla’, przyznawanej w ogoélnopol-
skim konkursie ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo - Smaki
Regionéw”. Inspiracja do ich wyrobu byly przedwojenne
receptury zaczerpnigte z ksigzek kucharskich z poczatku XX
wieku.

Ciekawostka jest, ze sto lat temu ten wykwintny stod-
ki poczestunek traktowany byt jako deser do obiadéow:
»skromnych gospodarskich” czy ,,mniej wystawnych”. Dzi$
raczej nie zgodzimy si¢ z takq definicja.

W  Cukierni Staropolskiej, pomimo modernizacji
i przystosowania do wymogéw unijnych, ptysie nadal s wy-
twarzane tradycyjnymi metodami wedtug starych receptur.

Robi si¢ je z parzonego ciasta, powstalego przez gotowanie
wody z margaryna, szczypta soli i maka, ktére nastgpnie
uciera si¢ z jajkami. Mase formuje si¢ w bardziej lub mniej
zgrabne kapustki, czyli francuskie petit choux (nazwe te po
polsku wymawiano jako ,,pti szu”, co dato poczatek dobrze
znanej nazwie ,,pty$”) i piecze na zloty kolor w temperaturze
200°C przez ok. 45 minut.

Uwodzicielska postaé ptysie zyskuja po przekrojeniu
i przetozeniu dwiema warstwami kremu z bitej $mietany
oraz cukru pudru, pomiedzy ktdre trafiaja $wieze, umyte
maliny (poza sezonem letnim — mus malinowy przygotowy-
wany z mrozonych owocoéw gotowanych w catosci z dodat-
kiem cukru i zelatyny). Wierzch kazdego ptysia oprdszany
jest obowigzkowo przesiewanym przez sitko cukrem pu-
drem. Frykas jest gotowy do degustacji. Smacznego!

lubelski
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Szarlotka jozefowska

Zanim przedstawimy ten deserowy produkt, warto wy-
jasni¢ jego pochodzenie terytorialne, poniewaz na Lubelsz-
czyznie znajduje si¢ kilka miejscowosci o nazwie Jozefow.
W tym przypadku chodzi o pigknie polozong w powiecie
opolskim, na wysokiej skarpie Malopolskiego Przelomu
Wisty, wie$ Jozefow, dawniej miasto.

Tutejsze tereny styng z wysokotowarowego sadownic-
twa: tysigce jabloni, grusz i wisni ro$nie na wapienno-les-
sowych glebach Wzniesient Urzgdowskich oraz na zyznych
madach w dolinie Wisly. Niejednokrotnie odbywaly sie
w Jozefowie Swieta Kwitnacej Jabtoni. Tak wiec nie braku-
je jabtek do sporzadzania nadzienia do szarlotki. Uzywa si¢
odmian: Boiken, Piekna z Booskop, Szara Reneta lub Anto-
nowka.

Szarlotka jest kruchym ciastem z pieczonymi owocami,
a jej nazwa wywodzi si¢ od imienia ksieznej Charlotty Pru-
skiej Hohenzollern, pdzniejszej carycy Rosji (zona Mikotaja
I), ktora byla wielbicielka tego smakolyku. Mieszkancy Joze-
fowa od wielu lat identyfikujg swojg kulture ludows i kuch-
ni¢ wlasnie z jablkami. J6zefowskie szarlotki bywaja kulinar-
nym hitem wielu konkurséw kulinarnych organizowanych
w Jozefowie i innych miejscowosciach wojewddztwa lubel-
skiego. Tradycje te kontynuuje miejscowe Kolo Gospodyn
Wiejskich.

Szarlotka sklada si¢ z dwoch warstw ciasta, ktdre s
przedzielone jablkowym nadzieniem. Wierzch zdobi cha-
rakterystyczna kratka, ulozona z waleczkdw ciasta na ko-
lejnej warstwie pieczonych jablek. Grubo$¢ wyrobu docho-
dzi do 5-6 cm. Dzieki harmonijnemu potaczeniu stodkich
ikwasnych sktadnikow, szarlotka ma niepowtarzalny, orzez-
wiajacy smak. To popularne i smakowite ciasto sporzadza
sie z maki pszennej, jaj, masta lub margaryny, amoniaku
lub proszku do pieczenia, cukru i émietany, no i oczywiécie
z jablek. Niezbedny jest tez smalec do posmarowania blach
piekarnika. Jézefowskie gospodynie nie dodaja do szarlotki
tzw. zapachdw, uwazajac, ze zaktdcatyby aromat jablek.

Warto wiedzie¢, ze jabtka wzmacniajg uktad odporno-
$ciowy czlowieka, dlatego powinny by¢ spozywane w kazdej
postaci. Jedno jabtko dziennie, trzyma lekarza z daleka -

méwi madre przystowie.

236

enl'ubelskie
Smakey zycie]



W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Szarlotka razowa z Lublina

Na wstepie warto wyjasnié, co oznacza stowo ,,razowy’.
Wyraz ten odnosi si¢ do pojecia: raz zmielona maka, czyli
jednorazowego przemialu. Maka taka, zwana tez jednora-
z6wka, zawiera wiecej blonnika i otrgb, w przeciwienstwie
do maki biatej i pytlowej — czyli zmielonej innym sposobem
i przesiewanej przez pytel. Maka razowa, jak i produkty
z niej wytworzone, majg ciemny, tzw. razowy kolor. Stowo
»razowy” jest tez synonimem zdrowia.

Szarlotka to ciasto w postaci placka, ktérego nadzienie
sporzadza si¢ z jablek, najlepiej z tych odmian, ktére zawie-
raja duzo pektyn i wyrdzniaja si¢ wyzsza kwasowoscia, jak
np. Boiken, Szara Reneta, Antonéwka.

Ciasto do szarlotki razowej wyrabia si¢ z dwdch ro-
dzajow maki: pszennej typ 2000 pelnoziarnistej, oraz maki
zytniej typ 720, nieprzesiewanej, dzigki czemu zawierajacej
otreby i zarodki. Do tego dochodza: jajka kurze, masto, cu-
kier, s6l i woda. Nadzienie z jablek wzmacnia zapachowo cy-
namon - w postaci kawatka kory lub sproszkowany, wzgled-
nie olejek o tym aromacie. Przed upieczeniem, pomiedzy
dwie warstwy surowego ciasta uklada si¢ jedng warstwe
nadzienia. Dekoracja gotowej szarlotki polega na posypaniu
jej z wierzchu cukrem pudrem.

Taki tradycyjny sposob produkeji ma miejsce w Cu-
kierni Staropolskiej w Lublinie. Surowce niezbedne do wy-

robu szarlotki pochodza z regionu lubelskiego, za wyjatkiem

soli i cynamonu. Jako$¢ surowca ma zdecydowany wplyw na
wyglad i smak ciasta. Jego zapach jest lekko maslany, cha-
rakterystyczny dla ciasta kruchego.

Szarlotka razowa ma osobliwy smak, ktéry pochodzi
od wlasciwego zestawienia gtéwnych sktadnikow: razowej
maki, stodkiego ciasta i kwaskowatego nadzienia. W po-
réwnaniu z innymi deserowymi wypiekami, zawiera niedu-
ze ilo$ci cholesterolu, nie jest przestodzona i odznacza sie
nieduzg kalorycznoscia, a ponadto zawiera szereg witamin
z grupy B oraz witamine C.

Smakotyk ten moze by¢ podawany rekonwalescentom,
ludziom starszym i dzieciom, jako alternatywa dla niezdro-
wych stodyczy. Jest doskonatym deserem; szczegodlnie sma-
kuje z mlekiem, herbata i kawa.

g.lubelskie
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Tort fasolowy - Modryniak

Ostatnio panuje swego rodzaju moda na ciasta fasolo-
we. Malo kto wie, Ze nie jest to wymyst wspotczesnych die-
tetykow, ale ,,babciny” frykas rodem z przetomu XIX i XX
wieku. Z tego wlasnie okresu wywodzi si¢ tradycja wypieku
tortu fasolowego w miejscowosci Modryn Kolonia. I to stad
pochodzi Koto Gospodyn Wiejskich, ktore zglosilo ten sma-
kotyk na Liste.

Fasoli ci w Modryniu dostatek. Ze wzgledu na jej sze-
roka dostepnos¢, jak rowniez mnogo$¢ zastosowan w przy-
gotowywaniu positkéw, juz od dawna miata ona duze zna-
czenie w sposobie odzywiania si¢ okolicznych mieszkanicow.
Zostala doceniona jako sycace i stosunkowo fatwo dostepne
warzywo zwlaszcza w okresie wojennym. Istnieje gros pu-
blikacji, kierowanych przede wszystkim do kobiet, majacych
forme¢ poradnikéw prawigcych o sposobach radzenia sobie
w ekstremalnych warunkach braku pozywienia. A trzeba
wiedzie¢, ze tort fasolowy byl jednym z okupacyjnych hi-
tow!

W okresie powojennym do pdznych lat 70. XX wieku
wypiek ten widdl prym podczas réznego rodzaju imprez
okoliczno$ciowych. Byt chetnie pieczony na wesela i inne
okazje, jak: prymicje, pogrzeby, urodziny czy chrzty.

W Modryniu Kolonii przepis na tort przekazywany byt
z pokolenia na pokolenie ustnie, a najstarsze gospodynie
czuwaly nad prawidlowym wykonaniem i najwyzszg jako-
$cig wykonania go przez mlodsze kolezanki.

¢

Jak zrobi¢ taki frykas? Gtéwny skladnik wypieku - fa-
sole gatunku ,pigkny Ja§” - po uprzednim namoczeniu,
ugotowaniu i obraniu ze skorek, nalezy zmieli¢. Nastepnie
miesza si¢ ja z ubitg masa z zo6ttek, cukru i tartej butki, a na
koniec z piang z bialek. Tak przygotowany biszkopt piecze
sie w temperaturze okoto 180°C i studzi. Ostudzony ciem-
nobezowy biszkopt nalezy pokroi¢ na trzy réwne czeéci
i przetozy¢ biala masg budyniowo-maslang z dodatkiem
cukru pudru i soku z cytryny, a na wierzchu udekorowac
polewa.

Gotowy, brazowo-bialy tort o $rednicy ok. 36 cm, ma
miekky, puszysta konsystencje, stodki smak i migdatowy
zapach - od dodanego do niego olejku zapachowego.

Modryniak zyskat uznanie u komisji konkursu ,,Bitwy
Regiondw’, otrzymujac wyrdznienie, a takze konkursu ,,Na-
sze Kulinarne Dziedzictwo — Smaki Regionéw 2019” w Za-
moféciu, gdzie zdobyt I miejsce w kategorii ,,wyroby cukier-

. »
nicze.

A
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Wafle tortowe suche

Wafel, dzieki ktéremu mozna szybko przygotowac
smaczny deser, od lat cieszy si¢ uznaniem w polskiej kuch-
ni. Moze by¢ réwniez pikantng przekaska, a nawet daniem
obiadowym. Dzieki niewielkiej zawartosci kalorii, chetnie
jest chrupany przez osoby, ktérym zalecono diete.

Wafle tortowe pochodzace z regionu krzczonowskiego
s jedyne w swoim rodzaju. Wyréznia je jako$¢ i trwalos¢
oraz tradycyjny, wy$mienity smak. Tajemnica doskonatosci
tkwi w unikalnych surowcach, metodzie i miejscu wytwa-
rzania. Powstaja na podstawie znanej od lat i sprawdzonej
receptury. Produkowane sg wylacznie z naturalnych i naj-
lepszej klasy sktadnikow (maka, olej, woda i $rodki spulch-
niajace), bez jakichkolwiek konserwantéw i sztucznych
polepszaczy. Na dtugo po otwarciu opakowania zachowuja
znakomity, delikatny smak i kruchos¢.

Wszystkie etapy wytwarzania wafli, od zasiania do
wyprodukowania, odbywaja si¢ w Zukowie, malowniczej
wiosce, lezacej w samym sercu Krzczonowskiego Parku
Krajobrazowego i Rezerwatu Przyrody ,,Las Krolewski” Jest
to nieskazitelny zakatek, o nieskazonym powietrzu i ekolo-
gicznych glebach. Trzydziesci lat temu panstwo Budowie
zalozyli tu firme produkujaca wafle. Uprawiaja staropolskie,
unikalne odmiany pszenicy o niskiej zawartoéci glutenu.

Minimalne uzycie §rodkéw ochronnych nie pozwala osig-
gna¢ imponujacych plondw, ale za to pszenica po starannym
oczyszczeniu i zmieleniu w okolicznym mlynie, jest idealng
podstawa do produkeji réznego rodzaju wafli.

Ekologiczna technologia wypieku oparta jest na
oszczednym zuzyciu energii, wody i surowcéw. Maszyny sa
obstugiwane recznie. Wafle majg, prawie juz niespotykany
na rynku, format kwadratowych platéw o wymiarach 27 cm
na 27 cm i grubosci 0,7 cm. Po upieczeniu i wyjeciu z formy
s3 natychmiast pakowane, dzigki czemu dlugo zachowuja
$wiezos¢. ,Waflowe Kreacje” s3 idealne do przekladania:
dzemem, powidlami, czekolada, miodem, mlekiem skon-

densowanym i innymi masami.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Lawijaki wygnanowskie

Zawijaki wygnanowskie sg potrawa, ktora spotkac
mozna w poéinocno-wschodniej czesci wojewoddztwa lu-
belskiego, a konkretnie w okolicy wsi Wygnanka w gminie
Kakolewnica, w powiecie radzynskim. Potrawa ma w prze-
kroju spiralny uklad warstw ciasta i nadzienia; kolor ciasta
jest jasny, a nadzienia ciemny.

Zawijaki wygnanowskie przybierajg ksztalt splaszczo-
nego walca o dlugosci ok. 30 cm, a $rednicy zewnetrznej
ok. 8 cm. Z zewnatrz majg one barwe pociemnialego ztota.
W potrawie czuje sie stodkawy smak suszonych owocow
i ciasta drozdzowego.

Dzisiaj zawijaki rzadko sg pieczone w piecu chlebowym
- zastapil go piekarnik. Dawniej, ciasto bylo sporzadzane
z maki pszennej, wymieszanej z zytnig, obecnie uzywa sie
wylacznie maki pszennej i to z lepszej pszenicy — co gwaran-
tuje uzyskanie jasnego i puszystego ciasta.

Wygnanka jest jedng z wielu miejscowosci, ktora lezy
na Potudniowym Podlasiu. W tych stronach gleby sa stabe,
wigc lepiej udawaly si¢ ziemniaki. Byly one podstawowym
surowcem do sporzadzania blindw, klusek ziemniaczanych
i potraw z tartych ziemniakéw. Z tego powodu tutejszych

mieszkaicéw nazywano tertuniarzami, tj. tych, ktorzy

zywili si¢ tertunami — czyli pyzami z tartych ziemniakéw.
Zawijaki byly uwazane za potrawe luksusowas, ktéra pieczo-
no w piecu przy okazji wypieku chleba.
D o farszu uzywano $wiezych jagod i owocéw, ale tylko
w okresie ich naturalnego wystepowania, natomiast w okre-
sie zimowym i wiosennym stosowano owoce suszone. Do
dzisiaj zapach suszu kojarzy si¢ mieszkancom Wygnanki
ze $wigtami Bozego Narodzenia, kiedy pieczono zawijaki.
W zasadzie niemalze wszystkie sktadniki zawijaséw wytwa-
rzano we wiasnych gospodarstwach rolnych: make, mleko,
jaja, owoce, dodajac do nich kupowany cukier, s6l i drozdze.
Ta tradycyjna potrawa podlaska jest nadal sporzadzana,

ma ona swoich smakoszy i zastuguje na szersza promocje.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Tradycyjne trunki

Cydr sadownika z Mikotajowki

Cydr, zwany réwniez jablecznikiem, produkuje sie
wszedzie tam, gdzie uprawiane s jablonie, co najmniej od
XVI wieku. Nic dziwnego, ze jest on jedna z kulinarnych
wizytowek Mikotajowki, wsi nalezacej do krasnickiego za-
glebia owocowego, gdzie jablek jest pod dostatkiem.

Moéwigc o cydrze sadownika, mamy na mysli lekki na-
poj alkoholowy o barwie jasnozottej, stomkowej, zapachu
jablek i smaku wytrawnego, bialego wina, ktérym jednak
nie jest ze wzgledu na niska zawarto$¢ alkoholu (od 1,2 do
8%). Cydr wytwarzany jest w wyniku fermentacji soku jabi-
kowego na ,,dzikich drozdzach’, czyli tych znajdujacych sie
na skorce jablek. Do produkcji wykorzystuje sie te odmiany
owocow, ktdre zawieraja wlasciwg ilo§¢ trzech kluczowych
sktadnikéw - tanin, kwasu jablkowego i cukru. Najcze-
$ciej sa to: Boskoop, Reneta, Antondéwka, Elstar lub Elise.

Mieszanka jablek powinna zapewni¢ idealne proporcje mie-
dzy gorycza, cierpkoscia i stodycza, ktora odczujemy w go-
towym trunku. Zachowanie tradycyjnej metody produkcji
pozwala na wydobycie z jablecznika glebi smaku, a zawarte
w jablkach garbniki (taniny) dajg calg palet¢ doznan smako-
wych - od owocowych do zywicznych, ziemistych. W Mi-
kotajéwce jabtka (ze skorka i gniazdem nasiennym) mieli
sie w rozdrabniaczu, a sok wyciska na prasie koszowej. Stad
sok trafia do zbiornikéw fermentacyjnych, a po skonczonej
fermentacji do kolejnych pojemnikéw, w ktérych lezakuje
do osiggniecia pozadanej jakosci.

Gotowy cydr sadownika jest dostepny w dwdch warian-
tach - filtrowanym i niefiltrowanym. Ten drugi rozpoznamy
po osadzie na dnie butelki powstatym podczas samoistnego
klarowania trunku. Jak przystalo na produkt wytwarzany
zgodnie z wieloletnig tradycja, jablecznik spod Krasnika nie
zawiera dodatku zwigzkow siarki, a babelki wynikajg z na-
turalnej fermentacji. Jest to specjat wyjatkowy, bo i diame-
tralnie réznigcy si¢ od cydréow oferowanych przez wielkie
koncerny, ktdre sg zazwyczaj mieszankg koncentratu soku
jabtkowego, wody, syropu glukozowo-fruktozowego i kwa-
su.

Cydr sadownika to $wietna alternatywa dla mocniej-
szych alkoholi - jest tatwy do samodzielnego wyrobu, tani,
dostepny i... trudny do upijania sie.

lubelski
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Dabrowski trunek z mniszka

Jesli maja Panstwo trawnik, z pewno$cig mniszek ko-
jarzy si¢ 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
wlasciwosci 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, za-
burzenia krwi i depresje.

Nic nie stoi na przeszkodzie, by i dzi§ wykorzysta¢ tra-
dycyjne przepisy i odkry¢ mniszek na nowo. A trzeba wie-
dzie¢, ze rosling t¢ znata zaréwno polska kuchnia szlachec-
ka, jak i chfopska. Tu polecamy wy$mienity trunek domowy
z kwiatéw mlecza prosto z Dagbrowy w gminie Ludwin, gdzie
wytwarza si¢ go do dzi$ zgodnie z wieloletnig familijng re-

cepturg.

A
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Trunek ten uzyskuje si¢ z ekstraktu z kwiatéw mnisz-
ka, wody, cukru, drozdzy i cytryny. Jednak jego produkcja
jest niezwykle pracochlonna. Czasu i cierpliwoéci wyma-
ga samo zebranie kwiatow, ktore nastepnie trzeba ,prze-
wietrzy¢” w przewiewnym i zaciemnionym miejscu i odpo-
wiednio przebra¢ - przepis wymaga pozyskania ekstraktu
z samych platkéw z pominigciem gtowek roéliny, gdyz jesli
nie zostang one prawidlowo oddzielone, wprowadzaja cha-
rakterystyczny gorzki posmak. Potem do platkéw dodaje sie
sparzone i pokrojone w plasterki cytryny, a cato$¢ zalewa
wrzatkiem i zostawia na cztery doby. Nastepnie plyn i do-
datkowo odci$niete kwiaty z cytryng trafiaja do gasiora, do
ktorego tez dodaje sie syrop z wody, cukru i rozpuszczonych
drozdzy piekarniczych. Na gasior zakltada sie rurke fermen-
tacyjng, a calo$¢ ustawia w cieptym miejscu. Po zakoricze-
niu fermentacji wino (znad osadu) $ciggane jest do drugiego
gasiora, gdzie ma si¢ wyklarowaé. Trunek ,nabiera klasy”
po kilku miesigcach lezakowania. Dopiero wtedy mozna go
spozywac.

Tak przygotowane dabrowski trunek z mniszka ma ja-
snozo6ltg barwe oraz nadzwyczajny bukiet — smakuje i pach-
nie delikatnie kwiatowo i cytrusowo. I dokladnie takim
mozna sie rozkoszowa¢ podczas réznych uroczystoéci or-
ganizowanych na terenie gminy Ludwin. Dobrg okazjg jest
np. kultowe Ludwinskie Swieto Smakéw — Thusty Czwartek,

podczas ktérego wino to serwuje jego lokalny producent.

g lubelskie
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Domowa nalewka

z porzeczek 1 agrestu z Opola Lubelskiego

W tradycyjnej produkcji nalewki chodzi oto, by nie
znalazl si¢ w niej nigdy jakikolwiek sktadnik uzyskany
chemicznie, a takze, by mogla ona dlugo lezakowa¢. I taka
wlasnie jest domowa nalewka z porzeczek i agrestu, roz-
powszechniona na terenie powiatu opolskiego. Skoro bo-
wiem od najdawniejszych czaséw rosly na tutejszych polach
i w ogrodach wielobarwne gatunki krzewéw owocowych,
grzechem byloby ich nie wykorzystac.

Receptura na odpowiednie polaczenie owocéw po-
rzeczki czerwonej, czarnej i agrestu jest przekazywana z po-
kolenia na pokolenie jako miejscowa tajemnica. Jej ragbka
uchyla jeden z opolskich producentéw nalewki, Marcin
Koniarz, ktdry przyznaje, ze caly sekret niepowtarzalnego,
wykwintnego smaku i aromatu tego trunku kryje sie w uzy-
ciu oprdcz przejrzatych, stodkich owocéw z najstarszych

odmian pochodzacych z malych, wiejskich sadéw, takze

g

miodych listkéw i pedéw czarnej porzeczki. Niezwykle waz-
ne sg tez poszczegélne etapy produkeji, a zwlaszcza proces
maceracji, czyli zmigkczania sktadnikéw poprzez zalanie ich
wysokiej jako$ci spirytusem rozrobionym z woda zrédlang
w odpowiedni sposob i w odpowiednich warunkach.
Nalewke produkuje si¢ tu domowa metods, bez zadnych
ulepszaczy, stodzac ja jedynie cukrem i miodem. Poczat-
kowo trunek dojrzewa na stonicu, ktére wydobywa z niego
bukiet najwspanialszych aromatéw i smakow, potem w sto-
jach i ggsiorach dltugi czas lezakuje w chlodnych i ciemnych
piwnicach (co najmniej 2-3 miesigce). Dzigki temu osigga
swoj niepowtarzalny smak.

»Dojrzala” nalewka jest picknie wyklarowana, bez §la-
dow osadu, ma wyrazisty, porzeczkowy, a wiec stodko-kwa-
skowaty smak z zauwazalng korzenng nutg i przyjemny
aromat czarnej porzeczki, ktory szybko wypierany jest przez
lekko cierpka nute porzeczki czerwonej i agrestu. Ten bu-
kiet smakowy sprawia, ze alkohol (do 40%) jest lekko wy-
czuwalny. Trunek wyrdéznia tez intensywny, rubinowy kolor,
ktory znakomicie wspodlgra z ciepla, domowa atmosfera.
Ten przysmak to niezastgpiony towarzysz podczas dlugich,
rodzinnych wieczoréw. Jest tez zalecany do spozycia po wy-
czerpujacym wysitku fizycznym oraz w przezigbieniach.

lubelskie
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Grzaniec Marcina z Urzedowa

Grzaniec jest wspanialym, regionalnym napojem o za-
warto$ci alkoholu 15-20%. Trunek ma barwe ciemnoczer-
wong, aromatyczny korzenny zapach i winny, stodki smak.
Gléwne sktadniki grzanca to wino, owoce suszone, midd,
przyprawy i rum.

Proces sporzadzania trunku nie jest skomplikowany,
wymaga jednak starannosci, przestrzegania czysto$ci, uzy-
cia dobrej jakosci surowcéw oraz dosy¢ diugiego czasu.
Pierwszy etap — przygotowanie wina — trwa ok. 10 tygo-
dni, drugi - przygotowanie grzanca, wraz ze sklarowaniem
i zharmonizowaniem smakowym napoju - do 2 tygodni.

Grzaniec pochodzi z XVI wieku, kiedy to zyt w Urzedo-
wie Marcin - lekarz i zielarz, ktory w 1595 roku wydat ,,Her-
barz Polski’, najwybitniejszy ze $redniowiecznych herbarzy.
To niezwykle dzieto bylo uwazane za pierwszy podrecznik
farmakognozji. Marcin z Urzedowa polecal okolicznym
chlopom przyjezdzajacym na targi do Urzedowa — goracy
nap6j z wina domowego, wzmacniany okowita, nazwany
grzancem.

Trunek przygotowywano z domowego wina, do kto-
rego dodawano owoce z przydomowych ogrodéw: po-
rzeczki czarne, czerwone, maliny, winogrona i aronie.
Owoce suszone uzywane do grzafca to: $liwki, jablka,
gruszki, a z owocéw dziko rosnacych tarka i gldg, zalewane

rumem. Dodawano réwniez midd z wlasnych pasiek, a ca-
to$¢ wzmacniano okowitg otrzymywang w procesie destyla-
¢ji win i innych nalewek. Napoj byt podawany w naczyniach
flaszowatych, amforach i beczulkach wykonywanych z gliny
przez urzedowskich garncarzy.

Gliniane garnce utrzymywaly cieplo grzanego pro-
duktu przez dluzszy czas. Gotowy do spozycia grzaniec jest
i dzisiaj przechowywany w naczyniach z gliny - w pekatych
garncach z waska szyjka i zatyczks. Na podstawie przeka-
26w starszych mieszkancow Urzedowa i okolic odtworzono
przepis na grzaniec, a napdj nazwano grzancem Marcina,

wykorzystujac fakt, ze polski farmaceuta, lekarz i zielarz,

pochodzil wlasnie z tej miejscowosci.
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Jabtkowka z Mikotajowki

W nazwie produktu tkwia dwie informacje, ktorych do-
ktadniejsze znaczenie fatwo wyjasni¢. Jabtkéwka jest napo-
jem alkoholowym wytwarzanym z jablek droga naturalnej
fermentacji w temperaturze 24-28°C przez ok. 2 tygodnie,
a nastepnie destylowanym. Po lezakowaniu trwajacym ok.
3 miesiecy, wraz z domieszka suszu jabtkowego dla popra-
wienia smaku, napdj jest gotowy do spozycia. Uzyskuje si¢
w ten sposob 50-procentowy jabtkéwke o barwie zblizonej
do stomkowej. Przelewana jest zazwyczaj do potlitrowych
butelek z przezroczystego szkla, aby podkresli¢ przejrzy-
sto$¢ i klarowno$¢ plynu. Ten zblizony do francuskiego
calvadosu trunek, a w rzeczywistoéci wodka, sporzadzany
jest we wsi Mikotajowka koto Urz¢dowa, a surowcem do
jego wytwarzania sg tutejsze jablka krasnickie, réwniez opi-

sane w niniejszym katalogu.

o

Tradycje wytwarzania wédek na bazie réznych su-
rowcow spozywczych siegaja czasow Polski sredniowiecz-
nej. Najstarsze zapiski dotyczace stowa wodka pochodza
z I polowy XV w. W celach towarzyskich raczono si¢ wod-
ka, gorzalka, okowita czy siwuchg, a z czasem siegano po
wodki gatunkowe, z ktorych np. Gdanska zastyneta w calej
Europie. Ojciec polskiej farmakopei (kodeksu aptecznego) —
Marcin z Urzgdowa - traktowal wodke i spirytus jako wazny
surowiec do maceracji ziél i wytwarzania leczniczych nalewek.

W Mikotajéwce uprawiano jablonie juz w XIX w. Przy-
puszcza sig, ze robiono takze jablecznik - czyli wino, bardzo
popularne wowczas na polskiej wsi. Taki trunek mogt leza-
kowa¢ w butelkach w dobrym stanie do 5-6. lat. Kto prefero-
watl mocniejszy trunek, siegat po wodke albo tez przerabial
jablecznik na jablkowke droga destylacji alkoholowe;.

W okresie powojennym zabronione bylo w Polsce wy-
twarzanie destylatéw, na produkcje ktérych wylaczny mo-
nopol miafo panstwo. W ostatnich latach przepisy ztagodzo-
no na tyle, ze wino i destylaty mozna wytwarza¢ w domu
na wiasne potrzeby i ewentualnie na poczestunek, ale bez
prawa ich sprzedazy. Dzigki badaniom etnograficznym
Tomasza Solisa z Mikolajéwki, ktory sporzadza jabtkowke
W oparciu o stare przepisy, ten tradycyjny polski produkt nie

zostanie zapomniany.

lubelskie
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Janowska nalewka miodowa

Janowska nalewka miodowa ma kolor bursztynowy lub
brazowy. W smaku jest wyczuwalny midéd gryczany, ostry,
lekko piekacy o zapachu kwiatéw gryki. Zawarto$¢ alkoho-
lu 50%. Uzywany do wyrobu nalewki miéd, to najbardziej
ceniony produkt pszczeli, posiadajacy rézne wiasciwosci
pozytywnie oddzialujgce na organizm czlowieka, m.in.: od-
zywcze, prewencyjne, lecznicze i konserwujace. Kleopatra,
pickna krélowa Egiptu, brata kapiele w mleku i miodzie.
Miéd dawat site rzymskim atletom. Pszczelarze stale spozy-
wajacy midd, zyja dluzej i sg kilkakrotnie mniej narazeni na
choroby nowotworowe.

Ziemia janowska od lat stynie z uprawy zb6z, ziemnia-
kow i gryki. Wlasnie te surowce: jeczmien i kartofle stuzyty
do wyrobu wodki i spirytusu. Znana byta wodka przepalana
miodem, zwana krupnikiem. Tak o tradycyjnej metodzie
wyrobu janowskiej nalewki miodowej opowiada jedna
z mieszkanek Janowa:

- Nalewke robilismy z mezem w 15 litrowym stoju (ggsio-
rze), ktory do dzis jest uzywany przez syna. Do jej produkcji

3 lubelskie

Sualog 2ycie!

246

v

najlepszy byt miéd gryczany, ktory byt rozpuszczany w prze-
studzonej, ugotowanej wodzie. Wodg czerpalismy ze studni,
a tu w Janowie ze stokoéw, wodg Zrédlang. Jak mozna bylo
dostaé przyprawy korzenne, to sig je rozdrabniato drewnia-
nym watkiem i zalewato na kilka tygodni spirytusem. Po tym
czasie przecedzatam przyprawy ze spirytusem przez druslak
i gaze, do czystego roztworu dodawatam roztwor wody z mio-
dem. To gotowatam bardzo powoli kilka minut. Przestudzong
nalewke uzupetniatam spirytusem tyle, ile chciatam miec pro-
centow.

Wzmianki historyczne o hodowli pszczoét i produkeji
trunkéw w janowskiem odnajdujemy w ksigzce Zbigniewa
Jerzego Hirszy ,,Potozenie chtopéw w kluczu janowskim’,
1962 r. Wynika z niej m.in., ze wielu chtopéw zajmowalo si¢
bartnictwem, np. w 1775 r. 149 mieszkanicow klucza janow-
skiego posiadalo az 1591 barci z pszczotami.

Tak wiec janowska nalewka miodowa nawigzuje do
dawnych lokalnych tradycji, ktorych kultywowanie jest obo-

wigzkiem kolejnych pokolen.



W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Kordiat zurawinowy krasnicki

Kordial, znany dzis tylko koneserom, to nic innego jak
prekursor wspolczesnej najbardziej szlachetnej nalewki. Ten
wspanialy aromatyczny trunek o barwie czerwono-rubino-
wej osigga moc 45-50 proc. alkoholu. Proces jego przygoto-
wania trwa ponad pot roku, ale warto czekac.

Kazdy tyk kordiatu, pitego w umiarkowanych ilosciach,
to rozkosz dla podniebienia, zdrowie dla ciata, dawka wigo-
ru i odpornosci psychicznej. O wyjatkowym smaku i aro-
macie kordiatu decydujg sktadniki m.in. Zurawina, maliny,
porzeczki, cytryny, pomarancze oraz przyprawy, w tym cy-
namon, gozdziki i wanilia.

Nazwa tego trunku, opiewanego przez pisarzy i po-
etow, pochodzi od tacinskiego stowa cordialis — serdeczny.
Pierwsze nalewki stworzyl Hipokrates. Od tamtego czasu
zapisywano je chorym wychodzac z przekonania, ze alkohol
wzmacnia lecznicze dzialanie zidt.

W Polsce, gléwnie w bogatych domach, kordialy zacze-
to wyrabia¢ z wodki zwanej okowitg. We dworach szlachec-
kich powstawaly receptury, ktore przetrwaly do dzis. Nalew-
ki pijano dla kurazu, zdrowia i podkreslenia smaku potraw.
Kieliszek piotunéwki proponowano na apetyt, wisniéwki do
dziczyzny, nalewke z czarnej porzeczki do pieczeni z kaczki.

Kordialy podawano do deseréw.

- Moja rodzina jest wierna tradycjom - opowiada Jo-
lanta Dobrzynska z Kraénika, autorka kordialu rubinowe-
go. - Kultywujemy stare zwyczaje, przypominamy smaki
i potrawy. Prababcia, ktéra uchodzita za ,zielarke”, byla
wielkg mitosniczkqg medycyny naturalnej. Przy przezigbieniu
przygotowywata herbate z lipy z sokiem malinowym oraz
miéd z mniszka lekarskiego. Na bél zotgdka miata nalewke
z orzecha wloskiego, a na ogdélng niemoc i stabos¢ mozna
bylo zazy¢ kordiatu. Trzymany byt na ,czarng godzing” i pity
tylko w sporadycznych sytuacjach albo przy uroczystosciach
wielkiej rangi. Przepis na wyplowialej kartce, przekazywany
z pokolenia na pokolenie, przetrwat do dzis.

%Jubelskie
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Krasnickie domowe wino owocowe

Mowi sig, ze wino jest trunkiem bogdw. Oczywiscie jest
to tylko poetycka przeno$nia, majgca $wiadczy¢ o szlachet-
nosci wina, jego walorach smakowych, zdrowotnych i in-
nych zaletach trunku, ktéry spozywany jest przez ludzi od
najdawniejszych czaséw. Wino bylo wykorzystywane w re-
ligijnych obrzedach; u chrzescijan symbolizuje krew Zbawi-
ciela. Na temat wina znajdziemy wiele informacji w Starym
i Nowym Testamencie. Jest ono czgstym motywem w lite-
raturze, malarstwie, rzezbie, fotografii, a takze w wielu pie-
$niach.

Przy cieplym piecu, albo u komina, z milym sgsiadem
napijesz si¢ wina — pisal Stanistaw Stupski - XVII-wieczny
przedstawiciel sarmatyzmu.

Klasyczne wino wyrabia si¢ z owocéw winoroéli, ktora
uprawia si¢ w cieplejszych rejonach strefy umiarkowanej
lub w strefie podzwrotnikowej. Z tego tez wzgledu w Polsce

@
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przewaza produkcja wina owocowego, najczesciej z jablek,
porzeczek i malin, rzadziej z truskawek, dzikiej rézy czy
aronii. Jolanta Dobrzyniska z pow. krasnickiego, jak i inne
tamtejsze gospodynie, wytwarza owocowe wino z malin
i czarnych porzeczek, korzystajac z faktu, ze ten obszar Wy-
zyny Lubelskiej jest najwigkszym zagtebiem uprawy malin,
a takze porzeczek i truskawek. Zyzne gleby Wzniesien Urze-
dowskich, czyste srodowisko przyrodnicze i korzystny mi-
kroklimat pozwalaja na ekologiczne metody uprawy krze-
wow owocowych i wysokojakosciowe plony.

Krasnickie wino domowe wytwarzane jest tu z owocow
specjalnie dobranych, a wigc dobrze wyrosnietych i dojrza-
tych. Proces przygotowania moszczu winnego i jego fer-
mentacja wymagaja duzych umiejetnoéci i doswiadczenia,
a takze czasu; dopiero po uptywie roku otrzymuje si¢ odstate
wino o wspanialym bukiecie i zawartosci alkoholu pomig-
dzy 10 a 14 procent.

Tak wytworzony trunek przewybornie smakuje, dobrze
gasi pragnienie, lekko ozywia i wzmacnia organizm. Dosko-
nale smakuje na zimno lub jako grzaniec z przyprawami.
Winem nalezy sie delektowad, ale nigdy upijac (!).

lubelskie
MW Sualy tycce!



W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Krupnik pszczelowolski

Miejscem wytwarzania krupniku jest wie$ Pszczela
Wola, malowniczo polozona nad rzekg Bystrzyca, pomig-
dzy Lublinem a Bychawa. Znajduje si¢ tu jedyne na $wiecie
Technikum Pszczelarskie, bedgce chlubg i dorobkiem wielu
pokolen pszczelarzy. Tutejsza pasieka, rozlokowana na te-
renie dawnego zespolu patacowo-parkowego Rohlandéw,
stuzy celom dydaktycznym i jest zarazem skansenem.

Nap¢j alkoholowy krupnik jest znanym od wiekow
trunkiem sporzgdzanym z miodu i spirytusu lub wodd-
ki, z dodatkiem aromatycznych przypraw. Sporzadzano
go i konsumowano w celach leczniczo-rozgrzewajacych,
zazwyczaj w czasach Rzeczpospolitej szlacheckiej, w Pol-
sce i na Litwie. Te dawne tradycje kontynuuja mieszkancy
Pszczelej Woli.

- W czasie adwentu, na zimowe wieczory, chltody i prze-
marzniecia, krupnik byt jak znalazl. A kiedy przemarznigci

%}ubelskie
Swakuy zycie]

wracalismy z Pasterki, grzato sie krupnik, i przed snem wraz
z rodzing wypijalismy po kieliszku, a nam mlodym - mama
nalewata do herbaty tyzeczke trunku, czasami wyzebralismy
dwie... Tak wytworzona herbatka regenerowata natychmiast
od czubka glowy do piet — wspomina jeden z tutejszych
mieszkancow. Napitek ma barwe od stomkowo-miodowej
do bursztynowej, charakterystyczny miodowo-korzen-
ny aromat z nutg cynamonu, imbiru badz gozdzikéw. Jest
klarowny, bardzo stodki, o mocy 40% i wiekszej. Do jego
wytworzenia niezbedne s surowce dobrej jakosci, szczegol-
nie dotyczy to miodu. Rodzaj miodu wplywa na odczucia
organoleptyczne konsumentow; stosuje sie najczesciej miod
wielokwiatowy, gryczany i lipowy.

Midd nalezy rozcienczy¢ w wodzie, doprowadzajac do
wrzenia lub w ostudzonej wodzie gotowanej. Natomiast
przyprawy maceruje si¢ w alkoholu w celu otrzymania za-
prawy smakowo-zapachowej, ktéra dodaje si¢ do napoju
wraz ze spirytusem. Potrzebne jest jeszcze sklarowanie
krupniku i rozlanie go do szklanych naczyn, aby odpowied-
nio dojrzal, co zapewni mu harmonijng kompozycje¢ smako-
wo-zapachowg.

Krupnik pszczelowolski ma znamiona alkoholowego
napoju elitarnego i zdecydowanie przewyzsza smak czystej
wodki.
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Maliniak krasnicki - wodka malinowka

Odwiedzajac rodzing lub znajomych z powiatu kra-
$nickiego zapytajcie, czy gdzies w piwnicy nie stoi ggsiorek
z lokalng okowita. Miejscowy trunek, zwany maliniakiem
lub wédka malinows, jest obecnie produkowany tylko na
potrzeby wlasne. Poczgstowanie goscia nalezy do dobrego
tonu. Ale uwaga. Kto si¢ zdecyduje na degustacje, ten musi
wiedzie¢, ze to krzepka wédka o zawartosci ok. 50 proc. al-
koholu.

Trunek pojawil si¢ w tych okolicach réwnoczesnie
z rozpoczgciem uprawy malin. Niewykluczone, ze kiedy
okazalo si¢, ze z owocow da sie wyprodukowaé alkohol,
przyspieszylo to powstawanie nowych plantacji. Nie wiado-
mo, kto pierwszy zrobil maliniaka, ale pewnym jest, ze to
dzisiaj napdj bardzo w tym regionie popularny. Swoja droga
jego ojcem chrzestnym mogltby by¢ podwladny inzyniera
Karwowskiego z serialu ,,Czterdziestolatek™
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Maliniak krasnicki jest okowita robiong z malinowego
wina. Nastaw robiono dwoma sposobami, albo z samego
soku ze §wiezych owocow, lub dolewajac do moszczu wody
i nieco stodzac cukrem. Nastaw nie wymaga dodawania
drozdzy. Wystarcza te, obecne w owocach malin. Dzieki
ich wlasciwo$ciom trunek uzyskuje swoj wyjatkowy aromat
i wyrafinowany smak. Malinowe wino osiaga przed destyla-
cja moc do ok. 11% alkoholu. Nastaw fermentuje dojrzewa
i klaruje si¢ minimum ok. 3 miesiecy. W ostatecznym efek-
cie uzyskujemy bialy alkohol o charakterystycznym malino-
wym posmaku i wyczuwalnym zapachu owocow.

Te najlepsze pochodza ze wschodniej czesci powia-
tu krasnickiego, gdzie dojrzewaja na stonecznych stokach
Wzgorz Urzedowskich. Wieloletnia tradycja uprawy, do-
$wiadczenie, wyspecjalizowana technologia produkcji
oraz mikroklimat, gwarantuja uzyskanie wysokiej jakoéci
owocow, o duzej zawartosci pektyn, olejkow eterycznych
i zwigzkéw cukrowych. Na odpowiedzialnos¢ tych, ktérym
pomogl dodajmy, ze maliniak dzigki zaletom owocéw ma

réwniez wlasciwosci lecznicze i wzmacniajace.

! lubelskie

250

3
N Salu 2ycie!



W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Malinoweczka

Tradycje sporzadzania nalewek w Polsce siegaja XVIII
wieku. Wytwarzano je na dworach magnackich oraz w do-
mach mieszczan. Do sporzadzania nalewek wykorzysty-
wano rézne owoce: morele, czerwone porzeczki, maliny,
orzechy i ziola, np. piotun, miete, a nawet kwiaty (np. czarny
bez). Poza niewatpliwymi walorami smakowymi, nalewki
posiadajg takze wlasciwosci lecznicze; stosuje sie je czesto
w przypadkach przeziebien.

Nalewka to typowo polska, tradycyjna specjalno$¢. Jest
ona wytwarzana najczgsciej metoda macerowania owocow
lub ich sokéw w spirytusie, nastgpnie plyn odcedza sie, do-
stadza i rozciericza gotowang woda do pozadanej objetosci,
a tym samym — mocy. Malinéweczka jest wspaniatym regio-
nalnym trunkiem o zawartosci alkoholu 40%, barwy czer-
wonej, charakteryzujacym si¢ aromatycznym, malinowym
zapachem o winnym stodkim smaku. Gléwne skfadniki
malindweczki to maliny, cukier i spirytus.

Wytwarzanie malinéweczki trwa od lat migdzywo-
jennych. Wczesniej otrzymywano ja wylacznie z malin le-
$nych, dlatego surowiec byt osiagalny w matych ilosciach,
a wyrob produktu ograniczony; nalewka byla ponadto mato
aromatyczna i wymagata wiekszej ilosci cukru. Obecnie
malinéweczka z okolic Olbigcina wytwarzana jest z malin

9

ogrodowych, z wlasnych upraw, ktére gwarantuja wysoka
jakos¢ owocow, dzigki temu sg one smaczne i aromatyczne,
dajac wlasciwy nazwie posmak. Maliny muszg by¢ upra-
wiane na dobrych glebach, w miejscach nastonecznionych,
a nawozenie odbywa si¢ wylacznie nawozami naturalnymi.

Okolice Olbiecina potozone s3 na lessowych glebach
Wyzyny Lubelskiej, w korzystnych pod wzgledem topogra-
ficznym i klimatycznym terenie, w zacisznych enklawach
doliny Sanny.

Owoce malin wykorzystywane do produkcji malind-
weczki powinny by¢ zdrowe i dojrzate. Tylko z takich owo-
cow otrzymamy wysokiej jakosci sok. Nastepnie dodajemy
cukier, a calo$¢ zalewamy spirytusem i pozostawiamy do

lezakowania.

alubelskie
Smaku tycie!
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Miod pitny czworniak

Tam wlos¢ juz koticzy uczte,
krgzg miodu dzbany,
Muzyka juz sig stroi i wzywa na tany

Adam Mickiewicz, ,,Pan Tadeusz”

Ponad tysiacletnia tradycja produkcji miodéw pitnych
w Polsce przyczynita si¢ do duzego ich zréznicowania i po-
wstania wielu rodzajow miodéw pitnych. Jednym z nich jest
czworniak, produkowany z miodu pszczelego nektarowego.
Jeden litr czworniaka zawiera 320 g miodu naturalnego. Za-
warto$¢ alkoholu - 11%, okres lezakowania do 1 roku.

Sktadnikami czworniaka sg: naturalny miod pszczeli,
drozdze miodowe wysokiego odfermentowania, przyprawy
ziotowe i korzenne - gozdziki, cynamon gatka muszkatoto-

wa lub imbir oraz soki naturalne owocowe lub $wieze owoce.

A
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Juz u zarania dziejow polskiej panistwowosci mozna spotkac¢
pierwsze wzmianki o produkeji miodéw pitnych. Do tych
tradycji nawigzal Teofil Ciesielski, zwigzany ze Lwowskim
Osrodkiem Naukowym, ktéry wydal w 1879 roku ksigzke
pt.: »,Miodosytnictwo — sztuka przerabiania miodu i owo-
cOw na napoje”.

Autor opisuje 6wczesne warunki produkeji i wyposaze-
nie miodosytni zlokalizowanych przy prywatnych dworach
magnackich i zamoznej szlachty, podaje réwniez wskazéwki
dotyczace zagadnien technologicznych, pielegnacji miodéw
pitnych podczas ich dojrzewania oraz wskazuje na skutki
nieprawidlowo prowadzonego procesu produkcji, podajac
zarazem metody zapobiegania oraz usuwania wad.

Tradycyjny podzial miodéw pitnych na poéttoraki,
dwdjniaki, tréjniaki i czwérniaki istnieje w Polsce od wie-
kéw i przetrwal w $§wiadomosci konsumentéw do dzisiej-
szego dnia. Po II wojnie $wiatowej zostaly podjete proby
prawnego uregulowania tradycyjnego podzialu miodéw
pitnych na cztery kategorie. Ostatecznie podzial ten zostat
wprowadzony do polskiego porzadku prawnego w roku
1948 Ustawg o produkcji win, moszczéw winnych i miodéw
pitnych oraz o obrocie 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.

g lubelskie
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Miod pitny dwojniak

Dwojniak jest produkowany z miodu pszczelego nek-
tarowego o tagodnym smaku. Jeden litr dwdjniaka zawiera
610 g miodu naturalnego. Kilkuletni okres dojrzewania za-
pewnia mu niepowtarzalny smak i aromat. Zawartos¢ alko-
holu - 16%.

Nazwa dwdjniak odnosi si¢ bezposrednio do historycz-
nie ustalonego skladu i sposobu produkeji miodu pitnego
— jest sama w sobie specyficzna. Zgodnie z tradycyjna staro-
polska receptura, charakter produktu wymaga przestrzega-
nia okreslonego okresu lezakowania i dojrzewania. W przy-
padku miodu pitnego dwdjniaka ,,Staropolskiego” okres
ten wynosi przynamniej 1,5 roku. Sktadnikami dwojniaka
sg: naturalny midd pszczeli, drozdze miodowe wysokiego
odfermentowania, przyprawy ziolowe i korzenne, soki owo-
cowe lub gronowe, cukier, regulator kwasowosci, alkohol

etylowy pochodzenia rolniczego.
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Mozliwos¢ wykorzystania do produkeji réznych ro-
dzajow i odmian miodéw pszczelich, miedzy innymi nek-
tarowego lub spadziowego, charakteryzujacych si¢ odmien-
nymi aromatami, a takze stosowanie przypraw korzennych
i ewentualnie sokow owocowych, pozwala na otrzymanie
réznych typéw i rodzajow mioddéw pitnych o specyficznych,
niepowtarzalnych cechach organoleptycznych.

W ksigzce Romualda Wréblewskiego ,,Miodosytnic-
two — rozprawa o miodach pitnych i dawnej go$cinnoéci”
zostala omdéwiona tematyka tradycyjnej produkcji miodéw
pitnych, a zarazem polskiej goscinnosci. Autor podaje wiele
ciekawostek zwigzanych z obyczajami biesiadnymi Polakéw.
Miodami pitnymi raczono si¢ przy najrozniejszych oka-
zjach, niezaleznie czy to byly uroczystoéci panstwowe, czy
rodzinne lub towarzyskie, sejmiki szlacheckie, czy tez trans-
akcje handlowe.

Autor ubarwia swoja ksigzke oryginalnymi cytatami
z literatury, pie$ni biesiadnych, pochwalnych, i krytykuja-
cych nadmierne opilstwo. Przyktadem moze tu by¢ frag-
ment wiersza Tomasza Zana:

Nikt si¢ po ziemi od miodu nie toczy

Midd tylko lepszej dodaje miny

Najeza wqsa, stroi czupryny,

Moc leje w piersi, odwage w oczy.

253



W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Miod pitny pottorak

Miéd pitny jest napojem o charakterze zblizonym do
wina, uzyskiwanym w procesie fermentacji alkoholowej
z brzeczki miodowej, czyli rozcienczonego miodu pszcze-
lego. Jeden litr pottoraka zawiera 720 g miodu naturalnego.
W procesie wieloletniego dojrzewania pottorak staje sie sta-
bilny, o pelnej klarownosci; z uptywem lat jego bukiet przy-
stania wysoka zawarto$¢ alkoholu i kwasowos¢ — w efekcie
otrzymujemy najszlachetniejszy miod pitny, o zawartosci
alkoholu - 16%.

Nazwa pottorak odnosi si¢ bezposrednio do historycz-
nie ustalonego sktadu i sposobu produkcji miodu pitnego.
Zgodnie z tradycyjna recepturg produkt wymaga prze-
strzegania okreslonego okresu lezakowania i dojrzewania.
Mozliwo$¢ wykorzystania do produkeji réznych rodzajow
miodéw pszczelich, charakteryzujacych si¢ odmiennymi

aromatami, a takze stosowanie przypraw korzennych i so-
kéw owocowych, pozwala na otrzymanie réznych typéw
i rodzajéow miodéw pitnych o niepowtarzalnych cechach
organoleptycznych. Drozdze uzywane do produkgji trunku
przystosowane sg do odfermentowania wysokich ekstrak-
téw w nastawach.

Historia produkcji miodéw pitnych siega poczatkow
panstwowosci polskiej. Materialy zrédlowe opisujace pol-
skie tradycje kulinarne z XVII-XVIII wieku wyrdzniajg
poszczegdlne rodzaje miodéw pitnych. W zaleznosci od
metody produkeji, miody dzielono na: péttoraki, dwoj-
niaki, tréjniaki 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 Ta-
deuszu” zycie codzienne szlachty, wielokrotnie wspomina
o kielichach pelnych miodu, bez ktérych nie mogly sie oby¢
szlacheckie obyczaje i rozrywki.

Obecnie wszystkie typy miodow pitnych produkowane
sa w oparciu o zmodyfikowane wielowiekowe receptury bez
sztucznych aromatéw i konserwantéw. W procesie produk-
cji nie wprowadza si¢ zasadniczych zmian i udoskonalen,
natomiast dazy sie, aby tradycyjny charakter miodowych
trunkéw byt zachowany.

lubelski
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Miod pitny trojniak

Tréjniak produkowany jest z miodu pszczelego nek-
tarowego. Jeden litr miodu pitnego zawiera 420 g miodu
naturalnego, a ponadto przyprawy ziolowe, korzenne i soki
owocowe. Tréjniak to typ miodu pitnego o zawartoéci 13%
alkoholu. Jego nazwa odnosi si¢ do historycznie ustalonego
sktadu i sposobu produkcji; zgodnie z tradycyjng staropol-
ska receptura charakter produktu wymaga przestrzegania
okreslonego okresu lezakowania i dojrzewania. W przy-
padku miodu pitnego tréjniaka ,Staropolskiego” okres ten
wynosi przynamniej jeden rok.

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

W materiatach Zrédlowych opisujacych tradycje ku-
linarne Polski w XVII i XVIII wieku znajdujg sie juz nie
tylko ogdlne wzmianki o miodach pitnych, ale takze o ich
szczegblnych rodzajach. W zaleznosci od metody produkcji,
miody dzielono na: péttoraki, dwdjniaki, tréjniaki i czwor-
niaki. Kazda z tych metod odnosi si¢ do innego typu pro-
duktu, wytwarzanego z innych proporcji miodu i wody lub
soku, oraz o réznych okresach lezakowania.

W ,Trylogii” Henryka Sienkiewicza mozna odnalezé
sytuacje opisujace konsumpcje miodéw pitnych, w ktérej
to prym widdl jeden z bohateréw powieéci im¢ Pan Onufry
Zagtoba. Goszczac w domu Skrzetuskich, na pytanie go-
spodyni: Co dzisiaj tatus pi¢ woli - debniaczek, czyli miéd?,
Zagloba odpowiada: Swinia byla na obiad, to miéd bedzie
grzeczniejszy. Podczas ratowania pobitego, nieprzytomnego
stugi Skrzetuskiego, Rzedziana, Zagloba, wierzgc w specjalng
moc tréjniaka, tak prawit: Dalibég, jesli mu ten miéd nie po-
moze to chyba zelgal, ze szlachcic. Przy innej okazji powiadat:
Kiep odmawia, gdy nie kiep prosi. Wiasnie cyrulik mi zalecit
miéd pic, zZeby melankolig od glowy odciggngd.

lubelski
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Naleweczka gruszkowka z Krasnika

Naleweczka gruszkéwka jest oryginalnym napojem
alkoholowym, ktory posiada tradycyjny, lekko stodkawy
smak i bursztynowozlocista barwe. Gléwnymi sktadnikami
trunku sg gruszki oraz spirytus ratyfikowany rozcienczony
woda. Zlocista gruszka, ptywajaca w nalewce o mocy 50%,
prezentuje sie niezwykle okazale, budzac zrozumiate zainte-
resowanie, jako ze owoc znajduje si¢ w butelce, ktdrej szyjka
jest kilkakrotnie mniejsza niz on sam.

Produkt ma zwigzek z regionem sadowniczym, jakim
sg okolice Jozefowa nad Wislta. Drzewa grusz, ktdre sg wy-
korzystane do produkcji naleweczki, znajduja si¢ w sadach
prowadzonych metodami ekologicznymi. Grusza jest cze-
$cig polskiego krajobrazu i weszta do naszego stownictwa,

np. tu, pod ta gruszka, czy wczasy pod grusza.
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Nazwa ,nalewka” powstata w I Rzeczypospolitej; ist-
nieje ona takze w jezyku rosyjskim, czeskim, ukrainskim,
biatoruskim, litewskim, estoriskim i rumunskim. Tradycja
robienia nalewek z gruszek datuje si¢ na koniec XIX wie-
ku. W poradniku pt. ,Gorzelnik i piwowar doskonaly, czyli
sztuka pedzenia wodki i likwordw (...)", Krakéw 1808-09,
mozna przeczytaé: Lecz nade wszystko w naszym klimacie
godne sq uwagi nalewki, czyli z ruskiego tzw. nastojki: wi-
$niéwka, Slinianka, jarzebindwka, glodéwka, malinéwka, tar-
niowka, gruszkéwka, jabtkoéwka, dereniowka, itd., dobre dla
smaku i zdrowia zwlaszcza, gdy sq to nastojki kilkuletnie.

Wiele dworéw w Polsce stynelo z whasnych anyzéwek,
orzechowek, kminkéwek, a takze wisznidwek, jarzebind-
wek, tarnindwek, gruszkéwek, malinéwek, dereniowek i in-
nych zacnych trunkow.

Gruszkéwka z Kraénika jest wykonywana wedtug daw-
nych przepisow, ktore zalecaja, aby zawigzek gruszki na
drzewie wlozy¢ do przezroczystej butelki, umocowac ja do
galezi i poczekad az owoc wyroénie i dojrzeje. Wowczas ga-
tazke nalezy odtamac, a owoc zala¢ wodka i dobrze zakorko-
wa¢. Po dwéch miesigcach lezakowania nalewki w ciemnym

pomieszczeniu nadaje sie ona do spozycia.

alubelskie
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Nalewka poziomkowa lesna z Krasnika

Nalewka poziomkowa le$na to wspanialy regionalny
nap6j alkoholowy, 0 mocy ok. 50%, barwy czerwonej, o lek-
ko winnym smaku i przyjemnym zapachu poziomek. Gléw-
nymi sktadnikami nalewki s3 owoce poziomek le$nych, spi-
rytus ratyfikowany rozcienczony wodg oraz miéd.

Nazwa ,nalewka” powstata w I Rzeczypospolitej i ist-
nieje takze w jezyku rosyjskim, czeskim, ukrainiskim, biato-
ruskim, litewskim, estoriskim i rumunskim.

Nalewke poziomkowa lesng przygotowuje si¢ wedtug
tradycyjnych przepiséw przekazywanych z pokolenia na po-
kolenie. W podaniach dostepnych w powiecie krasnickim
sg zawarte zapisy osob, ktore rokrocznie przygotowywaty
nalewke i stosowaly ja jako lekarstwo na przezigbienia, bie-

gunki u dzieci oraz jako poczestunek dla waznych gosci.

g.lubelskie
Swakuy zycie]

W ksigzce Wandy Gaj pt. ,Truskawki i poziomki”
z 1980 r. czytamy: Poziomka jest owocem spozywanym od
najdawniejszych czaséw, zwlaszcza lesna. Wspominajg o niej
Hipokrates i Pliniusz, ale gléwnie jako o roslinie leczniczej.
W tej ksigzce znajduja si¢ rowniez przepisy na nalewki z po-
ziomek. W innej pozycji wydawniczej pt. ,Gorzelnik i piwo-
war doskonaly, czyli sztuka pedzenia wodki i likworéw (...)"
Krakow 1808-09, autorstwa A. Pigtkowskiego przepis na
nalewke poziomkowg brzmi tak: Wzig¢ 1 litr aromatycznych
poziomek lesnych, przebraé. Nie myte wlozy¢ do ggsiorka.
Wilaé 1 litr 45% wodki, aby alkohol przykryt owoce. Dobrze
zamkng(. Postawié w stonecznym miejscu nie dtuzej jak na
24 godz. Jesli postoi dtuzej, zrobi sig gorzka od poziomkowych
pestek. Nalewke zlac, a owoce wycisngé. Przygotowaé syrop
z pét kilograma cukru i szklanki wody. Zagotowadé, wyszumo-
waé. Do gorgcego syropu wlac nalewke. (...) Odstawi¢ w ciem-
ne i chlodne miejsce na 3 tygodnie.

Warto wiedzie¢, ze nalewke mozna spozywac regu-
larnie, jednakze w malych iloéciach - wéwczas bedzie ona
$rodkiem wspomagajacym medycyne konwencjonalna.
Tym trunkiem nalezy si¢ dostojnie delektowac, kropelka po
kropelce, dostarczajac sobie i czestowanym go$ciom smako-

wych przyjemnoéci.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Nalewka z ptatkow rozy

W ostatnich latach trwa renesans sporzadzania i de-
gustowania alkoholowych nalewek w Polsce. Domowym
wytwarzaniem tego szlachetnego trunku zajmuja si¢ ludzie,
ktorzy reprezentuja rozne warstwy spoteczne, od nobli-
wych profesoréw po zwyktych zjadaczy chleba. Odbywaja
sie regionalne, a nawet ogélnopolskie festiwale i konkursy
nalewek, powstaja rozne ,tajne” receptury, ale wiele z nich
ukazuje si¢ na forach internetowych.

Nalewki byly nieodzowne w staropolskiej kuchni,
szczegblnie dworskiej. Trzymano je nieraz pod kluczem,
jako lekarstwo na zazigbienia, bole brzucha, bezsenno$é
czy migreng. Kazdy dom, zwlaszcza na kresach, wyrabiat
na wlasne potrzeby czy tez na poczestunek: wisniowke,
dereniowke, tarnindéwke, orzechowke, gruszkéwke, piotu-
néwke czy inne tego typu trunki na bazie owocow i zi6l.
Do tych staropolskich tradycji dotaczyta gmina Koniskowola

A
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k. Putaw, znana jako zaglebie szkotkarskie i obszar inten-
sywnej produkcji ogrodniczej. Ten rodzaj dzialalnosci
rolniczej zapoczatkowala Izabela Czartoryska, ktéra w na-
lezgcym do niej kluczu konskowolskim, zalozyta pierwsza
w Polsce szkotke drzew i krzewéw ozdobnych.

Na tutejszych polach rosng réznorodne i wielobarwne
gatunki r6z; wérdd nich wystepuje réza pomarszczona (Rosa
rugosa) o kwiatach rézowych i bardzo aromatycznych. Ga-
tunek ten mozna tez spotkaé w stanie dzikim. Z jej ptatkow
od wielu dziesigtkdw lat wytwarzana jest nalewka, ktdrej re-
cepture przekazuje sie w rodzinach, jako najwieksza tajem-
nice.

Znang producentka rézanego trunku jest Jolanta Ma-
zurkiewicz ze Starej Wsi k. Konskowoli. Jej nalewka o bar-
wie bragzowo-bordowej ma wspanialy roézany zapach i smak.
Zalecana jest do spozycia po wyczerpaniu fizycznym i psy-
chicznym organizmu oraz w przezigbieniach. Maty kieliszek
nalewki rézanej, o mocy 30-35% - najlepiej do porannej
kawy — wzmocni naszg energie na caly dzien.

Jako surowca mozna tez uzy¢ rézy stulistnej (Rosa
centifolia), ktora ma wigcej platkéw. Ponadto potrzebne sa:
spirytus lub woédka, cukier, sok z cytryny i woda, a takze...
poétroczna cierpliwos¢ na uzyskanie nalewu i dojrzaty bukiet
trunku.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Nalewka ziemianska

Nalewki od wiekdw byty polska specjalnoscia. Pierwsze
receptury powstawaly za murami $redniowiecznych klasz-
toréw. Mimo uplywu czasu tradycyjne metody ich przyrza-
dzania, wymagajace starannosci i cierpliwoéci, niewiele sie
zmienily. W szlacheckich dworach nalewke przygotowang
na chrzciny dziecka, nalezalo poda¢ do stotu w czasie jego
$lubu.

Sztuka przyrzadzania napoju alkoholowego, ktory
dzieki wiasciwosciom leczniczym zyskal miano wody zy-
cia, przechodzita z pokolenia na pokolenie. Nadworni le-
karze zalecali, aby zamiast korzystania z aptek i lekarstw
upijac sie co najmniej dwa razy do roku. Mialo to uchroni¢
przed zazigbieniem i chorobami zapalnymi, nadci$nieniem
i miazdzyca. Dzisiejsza medycyna podchodzi do tych zale-
cen z daleko idacg rezerwa, ale nie wyklucza pozytywnej roli
nalewek. Tyle, Ze dla osiggnigcia korzystnego wptywu na or-
ganizm, zamiast picia na umor, poleca iloéci umiarkowane.

s
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Niemniej, nawet w przepisie na nalewke ziemianska,

przyrzadzang z wody, miodu, pigwy, wanilii i spirytusu
(dawniej bimbru) zachowane s3 reguly umozliwiajace uzy-
ska¢ jej walory zdrowotne. Miodu nie wolno zagotowywac,
poniewaz powyzej temperatury 42°C traci on swoje wiadci-
wosci lecznicze i smakowe.

Nalewka ta powstaje na bazie alkoholu, z wyciggu owo-
c6w, zidl i przypraw w procesie maceracji. Jej receptura po-
chodzi z Kota Gospodyn Ziemianek z Przegalin, zalozonego
w 1932 roku. To typowo regionalny trunek domowej roboty
o intensywnym winnym smaku, ciemnozéitym kolorze i za-
wartosci alkoholu siegajacej 40 proc.

Nalewka ziemianska znalazla wielu amatoréw w po-
wiecie radzynskim, gdzie podawana jest go$ciom i podczas
uroczystoéci rodzinnych. Jak zapewnia Zofia Kowalczuk
z Przegalin, znajg ja i cenig uczestnicy imprez kulinarnych
organizowanych w Warszawie i Lublinie przez Kota Gospo-
dyn Wiejskich.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Warzonka krysztatowka

Nazwa trunku nawigzuje do sposobu jego sporzadzania
oraz gléwnego surowca, jakim jest cukier krysztal. Zanim
poznamy metode otrzymywania tego napoju, warto zapo-
zna¢ si¢ z uwarunkowaniami geograficzno-historycznymi
wsi Werbkowice, gdzie jest on wytwarzany.

Werbkowice sa duza wsig w Kotlinie Hrubieszowskiej,
stynacej z zyznych czarnozieméw. Pod koniec XIX w. uru-
chomiono tu gorzelnie, a w 1963 r. otwarto najnowocze-
$niejsza i najwieksza wowczas w Polsce cukrownig. Na tutej-
szych polach rodzg si¢ dorodne buraki cukrowe, z ktérych
produkuje sie wysokiej jakoéci cukier krysztal nazywany
zlotem tej ziemi.

¢

Miejscowe kobiety dziatajace w kotach gospodyn wiej-
skich i klubie seniora przescigaly si¢ w pomystach nad
wykorzystaniem cukru krysztalu do réznego rodzaju prze-
tworéw. Od dawna wytwarzaly wiec dzemy, konfitury oraz
nalewki - degustowane podczas spotkan sasiedzkich, oko-
licznos$ciowych biesiad i uroczystosci wiejskich oraz gmin-
nych.

Warzonce krysztaléwce nadano taka nazwe na pamiat-
ke werbkowickiej cukrowni oraz klubu sportowego Krysz-
tal.

Trunek sporzadza si¢ w bardzo prosty sposéb. Cukier
nalezy skropi¢ woda, a nastepnie podgrzewaé w garnku, aby
uzyska¢ karmel. Do niego wyciska si¢ sok z cytryny i calos¢
zagotowuje. Kolejny etap to studzenie cieczy, dodanie do
niej miodu - najlepiej wielokwiatowego - oraz spirytusu
w takiej proporcji, aby osiggna¢ 30-35-procentowa moc na-
pitku. Po przefiltrowaniu przez sito lub ptétno, rozlewamy
nalewke do butelek lub karafek.

Warzonka krysztaléwka ma kolor bursztynowy, bardzo
przyjemny smak i zapach karmelu z lekka nutka miodu.
Napdj mozna podawac na ciepto w celach rozgrzewajacych
ileczniczych, np. podczas przeziebien, albo na zimno - jako
dodatek do stodkich dan i ciast.

lubelski
%wu elskie
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

/urawindwka bitgorajska

Zurawindwka bilgorajska jest alkoholowg nalewka, kt6-
ra sporzadza si¢ z 4 sktadnikéw: owocéw zurawiny biotnej,
spirytusu, wody i cukru. Trunek ma czerwono-rubinowy
kolor, charakterystyczny bukiet, przyjemny stodko-kwasko-
waty smak dobrze skomponowany z alkoholem. Moc zura-
windéwki dochodzi do 35 proc.

W duzym kompleksie Puszczy Solskiej, ktdra rozciaga
sie wokot Bilgoraja, znajduja sie zaréwno tereny piaszczysto
-wydmowe, jak i bagienno-torfowiskowe. Na podmoklym
podtozu roénie zurawina blotna (Oxycoccus palustris) - nie-
pozorna krzewinka, ktérej owoce dojrzewaja p6zng jesienia.
Sa wyjatkowo trwate - moga pozostawa¢ na lodyzkach az
do wczesnej wiosny, a zebrane - daja si¢ przechowywac
w chfodnym miejscu przez kilka miesiecy.

9

Zurawine spozywa sie jako dodatek do mies, wytwarza
sie z niej soki, doprawia galaretki oraz sporzadza nalewki.
Bilgorajska nalewka jest tradycyjnym produktem powiatu
bilgorajskiego; jej wytwarzanie i smak rézni si¢ nieco w po-
szczegolnych miejscowosciach, np. znana jest tez zurawi-
néwka momocka ze wsi Momoty.

Trunek uznawany jest za lokalny przysmak, obok pie-
roga bilgorajskiego i oleju Inianego. Zurawinéwke degustuje
sie podczas uroczystoéci rodzinnych, festynéw i dozynek,
a takze podaje si¢ chorym cierpigcym na dolegliwosci ukta-
du moczowego oraz przy przezigbieniach. Moga jej takze
skosztowac goscie Centrum Turystyki Wiejskiej Alicji Czar-
nej ze wsi Gliny k. Ksiezpola, gdzie stosuje si¢ tradycyjny
sposob sporzadzania trunku. Polega on na macerowaniu
zmiazdzonych Zurawin w cukrze, a nastepnie w spirytusie,
filtrowaniu przez gaze, otrzymanego w ten sposéb napoju
i rozlewaniu go do butelek. Caly proces trwa ok. 4 tygodni.

Zurawina zawiera bardzo duzg ilo§¢ witaminy C. Znany
polski kucharz-koneser Robert Maklowicz, ktory sprobowat
zurawinowki bitgorajskiej, stwierdzil, ze: jest to napdj o wy-

kwintnym i niepowtarzalnym smaku.

lubelski
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Jurawinéwka momocka

Zurawinéwka momocka jest trunkiem alkoholowym,
45-procentowym, koloru czerwonego o wyraznym smaku
zurawin i lekko cierpkim zapachu owocéw lesnych.

Na Lubelszczyznie zurawina roé$nie na torfowiskach
Polesia Lubelskiego i podmoktych obszarach laséw sobibor-
skich, bitgorajskich i janowskich. W rezerwacie ,,Imielty Lug
w lasach” janowskich, spotykana jest najczesciej zurawina
blotna i drobnolistkowa. Kwasne owoce zurawiny, zbiera-
ne pdzng jesienia, najlepiej tuz po przymrozkach, sg bogate
w witamine C i nadajg si¢ znakomicie na konfitury, czy jako
dodatek do dziczyzny. Tak jak jagoda czarna, boréwka czer-
wona, jezyna i malina lesna, réwniez zurawina zbierana byta
na przetwory domowe oraz w celach zarobkowych przez
ludnos¢ srédlesnych wsi: Kocudzy, Wtadystawowa, Momot
Dolnych i Goérnych, Malinca, Lazka Ordynackiego i Garn-

carskiego.

¢

W 2007 r. zostal udostgpniony turystom rowerowy
,Szlak Zurawinowy” o dtugosci 25 km przez lasy janowskie,
m.in. do wsi Momoty Gérne i Dolne. Korzystne potozenie
klimatyczne Momot, atrakcyjno$¢ przyrodnicza okolicy
oraz zachowane w duzym stopniu tradycyjne dziedzictwo
kulturowe spowodowaly, Ze rozwinela si¢ tu agroturystyka.
Jednym z gléwnych atutéw agroturystyki w Momotach jest
tutejsza zdrowa kuchnia, oparta na wlasnych surowcach
i tradycyjnych przepisach. Tu wyrabiane sa, jak dawniej,
smakowite konfitury i nalewki z owocéw le$nych. Przetrwa-
fa tez umiejetno$¢ leczenia ziotami i nalewkami.

Popularng od lat jest nalewka Zurawinowa, uznawana
za prawdziwy przysmak. Ten oryginalny trunek jest poda-
wany podczas uroczystoéci rodzinnych. Zurawinéwka mo-
mocka zajeta I miejsce oraz zdobyta certyfikat w konkursie
na najlepsza zurawinéwke janowska podczas Festiwalu
,Kaszy i Zurawiny — Gryczaki 2007”. Rozmowy ze starszy-
mi mieszkankami Momot potwierdzaja dlugoletnig tradycje
wytwarzania zurawinéwki momockiej i jej stosowanie przy
przeziebieniach, zapaleniach i nerwoboélach.

lubelski
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Na poteczce z przetworami

Dzem zurawinowy bitgorajski

Ten tradycyjny produkt powiatu bitgorajskiego kusi
ciemnowi$niowa barwa i stodko-kwaénym smakiem. Dzem
jest produkowany z najlepszej jakosci owocéw Zurawiny
bagiennej, z ktérej obfitosci styng podmokle, bagniste lasy
bilgorajskie i janowskie. Jej popularno$¢ zaowocowata na-
wet utworzeniem na tym terenie trasy rowerowej zwanej
»Szlakiem Zurawinowym’”.

Od co najmniej 60. lat w Bilgoraju przekazywane byty
z pokolenia na pokolenie dwie wersje przepisu na zurawi-
nowy smakotyk. W pierwszej, ,na zimno’, dojrzale owoce
nalezalo przetrze¢, doda¢ cukier w proporcji 50/50 i gotowa
mase przetozy¢ do naczynia, zasypujac wierzch powstalego
dzemu grubg warstwa cukru, by nie ulegt zepsuciu. W dru-

giej, ,,na cieplo’, owoce trzeba byto przela¢ goraca woda na

o

9

durszlaku, przemieli¢ lub zetrze¢ drewniang lyzka na mase
o gladkiej konsystencji i podsmaza¢ na wolnym ogniu ,,po
troszku” przez kilka dni! Nastepnie dodawany byl cukier
i tak przyrzadzona mase przelewano do przygotowanych
naczyn.

Dzi$§ kréluje druga, troche skrocona wersja. Zgodnie
z nig umyte, oczyszczone i przemielone owoce podgrzewa
sie na matym ogniu, faczy z wigkszg czescig cukru i co jaki$
czas miesza. Wrzgca mase zestawia sie z ognia, dodaje reszte
cukru i znéw miesza. Gorgcy dzem przelewa sie do przy-
gotowanych wczeéniej stoikéw, zakreca je, odwraca do gory
dnem i nakrywa recznikami, by powoli uwalniaty ciepto. Na
tym etapie cukier i naturalne pektyny powoduja zgestnienie
sie dzemu. Po wystygnieciu przysmak jest gotowy do spozy-
cia.

Co oprécz czasu przygotowania dzemu zmienilo sie
na przestrzeni lat? Zasadniczo dwie rzeczy: warsztat pracy
i proporcje skladnikéw. Dzi§ zamiast recznych maszynek
czy drewnianych ttuczkéw do rozdrobnienia owocéw stosu-
je si¢ maszynki elektryczne, a ze wzgledéw zdrowotnych -
ogranicza do minimum ilo§¢ cukru. Zmiany te nie wplywaja
na jako$¢ czy wlasciwosci gotowego frykasa.

Dzem bilgorajski wykorzystywany jest jako dodatek
do przerdznych potraw, gtéwnie migs — podobno najlepiej
smakuje z dziczyzng. Sprawdza sie réwniez jako dodatek do
drobiu, np. kaczki. Wy$mienicie koresponduje tez z nale$ni-
kami oraz jako dodatek do chleba z mastem. Niegdy$ doda-
wany byt takze do klusek wlasnej roboty

lubelskie
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Gruszka suszona krasnicka

Suszone owoce gruszki krasnickiej pozyskuje si¢ z bar-
dzo starej odmiany gruszy o nazwie ,Dobra Szara”. Jest to
odmiana francuska, wystgpujaca w starych przydomowych
sadach. Drzewa sg zazwyczaj bardzo duze, zaczynaja owoco-
wa¢ po 10. latach, plonujac co drugi rok, za to bardzo obfi-
cie. S3 wytrzymale na mroz i odporne na choroby.

Gruszki zbierane s3 w momencie zupelnej dojrzalo-
$ci; owoce powinny by¢ jedrne, twarde i zdrowe. Mniejsze
owoce suszone s3 w caloéci tradycyjng metoda w piecu
chlebowym lub w piecu cegielnianym, od dwdch tygodni do
miesigca. Duze owoce, pokrojone na potéwki, blanszuje sie
3-4 minuty w zakwaszonej wrzacej wodzie, chfodzi w zim-
nej wodzie, przesusza na storicu, a nastepnie suszy w piecu
chlebowym lub cegielnianym.

Susz przechowuje si¢ w suchym i chlodnym miejscu,
w Inianych workach lub w szczelnie zamknigtych opakowa-
niach. Z 10 kg $wiezych owocow uzyskuje si¢ zazwyczaj 1-2
kg suszu.

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

v

Grusze uprawiane s3 we wszystkich prawie rejonach
strefy umiarkowanej. Ich owoce zawieraja mniej kwasu niz
jabtka, natomiast sg bardzo bogate w skladniki mineralne,
bedac znakomitym skladnikiem diety leczniczej. Region,
z ktdrego pochodza gruszki suszone, jest typowym zagle-
biem sadowniczym. Od 20 lat odbywaja sie tu Swieta Sadéw
organizowane w Jozefowie nad Wista. Gruszka suszona od
wielu pokolen znajdowata si¢ w spizarniach domowych i za-
zwyczaj byta wykorzystywana do sporzadzania kompotu wi-
gilijnego (tak zwanej polewki). Czgsto dodawano ja do ciast
oraz nalewek.

Warto na zakonczenie zaznaczy¢, ze dobra gruszka,
wlasciwie wysuszona, powinna by¢ tak smaczna, zeby moz-
na ja byto dodawa¢ dzieciom do drugiego $niadania.

lubelski
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Gruszki w przecierze Sliwkowym

Przyznacie, ze to wyrdb raczej niespotykany, prawda?
Tymczasem na wysokiej skarpie Matopolskiego Przelomu
Wisty w okolicach Jozefowa nad Wisla, a takze w okolicach
pobliskiego Krasnika gruszki w przecierze sliwkowym byty
i s3 nadal popularnym frykasem. Nic dziwnego, wszak tere-
ny te stanowia sadownicze zaglebie Polski. I sadow, i owo-
cow zawsze tu bylo dostatek. A gdzie produktéw, tam i po-
mystéw na ich wykorzystanie wiele.

Tutejsze gospodynie dbaly o to, by nic si¢ nie zmarno-
watlo, i by wszystko smakowalo najlepiej. Metoda préb i bie-
dow powstal m.in. przepis na gruszki w przecierze §liwko-
wym.

Smak tego specjalu zawdzieczamy owocom bardzo sta-
rych odmian: gruszy ,Dobra Szara” oraz $liwy ,Wegierki
Zwyklej”, ktéra posiada wspanialy aromat i barwe. Owoce te
dojrzewaja w tym samym czasie!

Receptura na ten owocowy przysmak jest niezmien-
na od lat. Gruszki - jak kiedy$ - zrywa sie, gdy sa jedrne,
twarde i zdrowe. Po obraniu, nalezy je pokroi¢ na cztery
lub sze$¢ czesci, wykroi¢ gniazda nasienne i zblanszowaé
kilka minut we wrzacej wodzie. Na przecier potrzebujemy
z kolei umytych, wypestkowanych i rozdrobnionych sliwek,
ktore jeszcze w latach 50. XX wieku smazono w wielkich
zeliwnych kottach na paleniskach wzdtuz Wisty. Dzi$§ sma-
zy sie je (do rozparowania) na zwyklych patelniach i prze-
ciera przez sito lub przepuszcza przez maszynke do migsa.

\

Drzewiej wstepnie przygotowane owoce zapiekano w glinia-
nych garnkach w piecach chlebowych. Tymczasem wspot-
cze$nie odcedzone gruszki uklada si¢ w slojach (niezbyt
ciasno), zalewa przecierem $liwkowym i zamkniete pastery-
zuje 30 min. w temperaturze 90°C. Po wyjeciu z wody, stoiki
nalezy odwrdci¢ do géry dnem i okry¢ kocem.

Po obrébce termicznej gruszki zachowujg swdj ksztalt,
maja miekka konsystencje, ale nie rozlatuja sie. Owoce te
nabierajg barwy przecieru - s3 na zewnatrz §liwkowe, z ko-
lei w przekroju maja piekny, bursztynoworézowy kolor.
Najwazniejszy jednak jest smak - lekko winny, liwkowo-
gruszkowy z nutg stodyczy, i korzenny aromat.

Walory smakowe tego rarytasu docenili juz eksperci,
przyznajac mu w 2017 roku tytul zwyciezcy wojewddzkiego
etapu konkursu ,,Nasze Kulinarne Dziedzictwo — Smaki Re-
gionéw”.

Czy prébowali juz Panistwo tych przetwordéw? Jesli nie,
zapraszamy na zakupy do Kraénika!

lubelski
%ﬂu elskie
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Konfitura poziomkowa

Owoce smazone w miodzie lub cukrze, czyli prototyp
konfitur, znane byly juz na krakowskim dworze krélowej
Jadwigi, pdzniej staly sie smakolykami na panskich stofach,
aby z czasem dotrze¢ do nizszych warstw spotecznych. Kon-
fitury byly nieodlacznym elementem towarzyskiego zycia
na putawskim dworze ksigzat Czartoryskich, o czym $wiad-
czy taki oto fragment wspomnien Leona Dembowskiego:
(...) kazda panna miafa swego cavaliere servante (...) panna
pewna byla, ze przy podwieczorku, czy majowkach dojda
ja frukta, konfitury i lody. Informacja o smazeniu konfitur
przez kazimierskich Zydéw pojawia si¢ w czedciowo auto-
biograficznej powiesci Szaloma Asza ,,Miasteczko”.

Dzi$ konfiture¢ poziomkowa produkuje m.in. Przetwor-
nia Owocéw i Warzyw ,Krokus” w Lublinie, ktorej wla-
$cicielem jest Czestaw Caryk. Przetwdrnia skupuje owoce
uprawiane w dolinie Wisly, réwniez w okolicach Putaw. Do-
starczone przez plantatoréw poziomki, najczesciej odmiany
Rugia, trafiajg tego samego dnia do produkcji, dzieki czemu
owoce s3 $wieze, jedrne, nieuszkodzone i niezawilgocone.
Pomimo to, zawsze odbywa si¢ rgczne sortowanie owocow,
aby uzyska¢ z nich najwyzszej jakosci surowiec. Proces
produkeyjny sklada sie z kilku etapow, jak: zasypywanie
poziomek cukrem, dzieki czemu nie rozpadaja si¢ pod-
czas przetwarzania, gotowanie w wodnym roztworze cukru
w podci$nieniowej wyparce, reczne napelnianie stoiczkow
konfiturami, ich pasteryzacja i schfadzanie.

Przestrzeganie rezimu technologicznego oraz odpo-
wiednie warunki magazynowania gwarantujg niezmieniong
jakos¢ konfitury poziomkowej przez poéttora roku. Duza
zawarto$¢ cukru w produkcie wynoszaca 68% wagi sprzyja
utrwaleniu smaku poziomek, ich zapachu, barwy, a takze
dtugotrwato$¢ konsumpcyjna.

Producent wykorzystuje wielowiekowe tradycje i do-
$wiadczenia sporzadzania konfitur w Polsce, m.in. recep-
tury zamieszczone w starych ksiegach, jak ,,Compendium
Ferculorum” z 1682 r., ,Kucharz doskonaly” z 1786 r., prze-
pisy stynnej Lucyny Cwierczakiewiczowej, a takze przekazy
ustne i pamigtniki gospodyn.

Konfitura poziomkowa jest doskonalym deserem.
Moze by¢ tez uzywana jako nadzienie do paczkow i innych
ciast lub dodawana do herbaty.

A
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Konfitura rozana z Konskowoli

Tradycja wytwarzania konfitury rézanej w Konskowoli
wiaze sie z historig tego regionu jako dawnych wlosci ksigzat
Czartoryskich z pobliskich Putaw. Przed 200 laty istniat tu
9-hektarowy ogréd w stylu angielskim oraz pierwsza szkot-
ka drzew i krzewéw - wsréd nich réz ozdobnych. Obecnie
Koniskowola moze poszczyci¢ si¢ wieloma plantacjami roz,
ahodowane tu krzewy znajduja nabywcéw w Polsce i za gra-
nica.

Przedsigbiorczo$¢ i gospodarnos¢ miejscowych kobiet
zaowocowala szerszym wykorzystaniem roéz. Tak wiec za-
czeto uzywac jej owocow i platkow do sporzadzania smacz-
nych przetwordéw spozywczych: nalewek, przecieréw i kon-
fitur. Malgorzata Mazurkiewicz ze Starej Wsi k. Konskowoli
kontynuuje dlugoletnig tradycje wyrobu konfitury z plat-
kéw rézy w oparciu o ustne przekazy wielu mieszkancow
gminy.

Do wyrobu konfitury wykorzystuje si¢ rosnaca na tu-
tejszych plantacjach réz¢ pomarszczona (Rosa rugosa),
o kwiatach rézowych i mocno pachnacych. Do zebranych
kwiatowych ptatkéw dosypuje si¢ partiami cukier, a calos¢
uciera w makutrze. Swiezo wyciéniety sok z cytryny przy-
wraca ucieranej masie pierwotny, rézany kolor. Calkowicie
roztarta masa staje si¢ gotowa konfiturg. Pozostaje juz tylko
przelozenie jej do wyparzonych stoiczkow twist, przykrycie
bibutkg namoczong w spirytusie i dokltadne zamocowanie

S’ lubelskie

Swalg 2cie]

zakretki. Produkt nie wymaga pasteryzowania, natomiast
nalezy go przechowywaé w chlodnym miejscu.

Konfitura ma intensywny, ciemnobordowy kolor, jest
lepka i gesta, jej zaletg jest r6zany smak i zapach, duza za-
warto$¢ witaminy C, a takze witamin z grupy B oraz E i K.
Ponadto produkt zawiera garbniki, pektyny, sole wapnia,
magnezu i zelaza. Bardzo korzystne dla organizmu s3 tez
karoten i likopen. Zastosowanie konfitury rozanej jest bar-
dzo szerokie. Nadziewa sie nig ciasta, dodaje do chleba lub
marmolady, orzechéw lub herbaty; mozna jg tez rozpusci¢
w wodzie, uzyskujac aromatyczna wode do picia.

Warto przyjecha¢ do Koriskowoli na Swieto Réz, ktd-
re odbywa sie w kazda trzecig niedziele lipca, aby obejrze¢
wystepy artystyczne, uczestniczy¢ w wystawach, konkur-
sach czy sesji naukowej. Przy okazji mozna zwiedzi¢ rene-
sansowy kosciotek $w. Anny zbudowany w stylu renesansu
lubelskiego oraz okazaly ko$ciot parafialny z XVI w. z cenna

polichromig i wyposazeniem.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Konfitura z owocow rozy

Konfitura ta jest wytwarzana w Starej Wsi koto Konisko-
woli. Istniejacy tu dawny klucz konskowolski, ktory nalezat
do ksieznej Izabeli Czartoryskiej z pobliskich Putaw, stynat
z kilkuhektarowego ogrodu w stylu angielskim. Na bazie
tych tradycji gmina Konskowola rozwinela szkotkarstwo
sadowniczo-ogrodnicze. Kraina zaslyneta z hodowli réz; od
1998 . odbywa sie tu gminne Swieto Réz, na ktérym kazdy
plantator moze zaprezentowaé swoje osiggniecia hodowla-
ne.

Wielowiekowa tradycja uprawy krzewow do celow
ozdobnych doprowadzita takze do pojawienia si¢ réznych
metod wykorzystywania platkow rézy, jak i ich owocow.
Tak zrodzil si¢ pomyst sporzadzania konfitur z rézy. Uzywa
sie do tego owocow rézy pomarszczonej zwanej tez fatdzi-
sta lub owocows, ktora jest tatwa w uprawie, nie ma spe-
cjalnych wymagan glebowych i nie boi si¢ mrozu. Jolanta
Mazurkiewicz ze Starej Wi zbiera recznie jedrne, mocno
dojrzale i dobrze wybarwione owoce rézy. Po odcieciu szy-
pulek, usunieciu nasion i wyptukaniu gotuje sie je w syropie
cukrowym. Nastepnie nalezy odstawi¢ syrop z owocami na
12 godzin i smazy¢ dwukrotnie po ok. 20 minut z 12-go-
dzinng przerwa. Dodatek soku z cytryny pozwala ozywi¢

smak usmazonej konfitury. Goragcy produkt zamyka sie
w stoikach, a dla lepszego utrwalenia mozna go podda¢ pro-
cesowi pasteryzacji.

Konfitura z Koniskowoli charakteryzuje sie glebokim,
zachecajacym do degustacji rézanym aromatem, a wyra-
finowany, szlachetny smak, zadowoli kazde podniebienie.
Mozna nig nadziewaé paczki, rogaliki i inne ciasta, albo
posmarowac buleczke lub plaster biatego sera. Ten smaczny
produkt spozywczy ma duzg zawartos¢ tatwo przyswajalnej
witaminy C, dlatego tez zabezpiecza organizm cztowieka

przed przeziebieniem.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Powidta sliwkowe z Mikotajowki

Powidlta, czyli gesta brazowa masa o zapachu dojrzatych
owocow przyrzadzana ze $liwek wegierek, bez cukru i przy-
praw korzennych, to jedna z nieco zapomnianych specjalno-
$ci kuchni polskiej. W powiecie krasnickim owoce te upra-
wiano od 1880 r. Pierwszy sad w Mikotajowce zatozyl Pawet
Solis. Jego dzieto kontynuowat wnuk Stanistaw i kolejne po-
kolenia sadownikéw. Tradycja przyrzadzania powidel siega
konca XIX wieku.

Pierwsze wzmianki o ich produkeji pochodzg z za-
piskow parafii Boby. Dotycza one suszarni owocow przy
folwarku w Moniakach i kotta do smazenia powidel, co
zwigzane bylo z ceremonialem trwajacym nawet trzy dni.
Do ustawionego w sadzie zelaznego kotla, pod ktérym
rozpalano ogien, wrzucano wydrylowane sliwki. Smazenie
odbywalo sie powoli w stalej temperaturze. Wazng czynno-
$cig bylo systematyczne mieszanie masy za pomoca wielkiej
tychy. Tak wysmazone powidla wkiadano do kamiennych
garnkow, ktdre nastepnie, na kilka godzin, wstawiano do
pieca. Zapewnialo im to trwalo$¢ na 2-3 lata.

Powidta sliwkowe z Mikotajowki przyrzadzane ze stod-
kich, aromatycznych wegierek z wlasnego sadu powstaja
w niemal identyczny sposéb. Tyle, ze zamiast zelaznego ko-

tla jest mosiezne naczynie z szerokim dnem, a wysmazona

¢

masa trafia nie do garnkéw, lecz do stoikéw, ktore poddawa-
ne s3 pasteryzacji.

- W naszym domu receptura byla przekazywana z po-
kolenia na pokolenie. Ja nauczytam si¢ smazy¢ sliwki od
swojej tesciowej Aleksandry — opowiada Malgorzata Solis.
- W rodzinie i wsrdd sgsiadow receptura ta jest szeroko roz-
powszechniona. Poniewaz naleze do Rady Kobiet Powiatu
Krasnickiego, nasze wypieki z powidlami bardzo czesto byly
eksponowane na wystawach i festynach, gdzie zdobyty wyroz-
niene.

W tradycyjnej kuchni powidta mialy bardzo szerokie
zastosowanie. Byly dodatkiem do bigosu, niektérych soséw,
plackow, ciasteczek, paczkéw i stodkich pierogéw. Bardzo
czesto stuzyly do smarowania chleba. W pelni zastuguja na
tryumfalny powrdt na stoty.

Boiblite
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Sok z maliny krasnickiej

Od dawna wiadomo, Ze sok z malin jest sprawdzonym
lekarstwem na przezigbienia, pomocnym takze w innych
dolegliwoséciach. Najlepszy uzyskujemy z owocéw rosna-
cych na wyspecjalizowanych plantacjach pofozonych na
terenie powiatu kras$nickiego. Tamtejsze warunki uprawy,
wieloletnia tradycja, doswiadczenie, technologia i mikro-
klimat, gwarantuja uzyskanie duzej zawarto$ci witamin,
mikroelementdéw, pektyn, olejkéw eterycznych i zwigzkow
cukrowych.

Malinowy sok ma wyjatkowe wlasciwosci rozgrzewaja-
ce. Powstaje w sposob naturalny poprzez zasypanie malin
cukrem i lekkie gotowanie lub za pomoca wyciskania owo-
cow. Dzigki temu zachowane zostajg witaminy, a zwlaszcza

270

witamina C, decydujaca o ich leczniczych wlasciwosciach.
Sok z malin stosujemy w czasie przezigbien oraz infekcji
z goraczka. Dziala rozgrzewajaco i napotnie. Sprawdza sie
réwniez w przypadku niedokrwistoéci, za sprawg duzych
ilosci zelaza i miedzi. Potwierdza to doswiadczenie wielu
pokolen, ktére docenily jego walory smakowe i lecznicze.

Sok z maliny krasnickiej wytwarzany z owocéw doj-
rzewajacych w stonicu na lessowych stokach kryje w sobie
réwniez 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, przekazywanej z pokolenia na pokolenie recep-
tury, wyprébowanej na dziko rosnacych owocach.

Malina to dobrodziejstwo Ziemi Krasnickiej. Przez
dziesigciolecia, poczawszy od lat 70. ubiegtego wieku, tutejsi
mieszkancy opanowali jej uprawe i nauczyli si¢ wykorzy-
stywa¢ do przyrzadzania réznych smakotykow. Dostepnosé
surowca, a réownoczesne braki na rynku uczynity z nich mi-
strzéw malinowych rarytasow. Nic zatem dziwnego, ze ich
opisy znajdujg si¢ takze na innych stronach naszego katalo-

gu.
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Sok z pigwowca z Konskowoli

Pod naszymi oknami, w ogrédkach czy w parkach, ro-
s$nie beztrosko ,kopalnia” witamin i cennych sktadnikow,
pigwowiec, i czeka, by wyciggngé po niego reke — zauwazyli
juz wiele lat temu mieszkancy Starej Wsi pod Konskowola.
A Konskowola to przeciez wazne zaglebie szkotkarskie sty-
nace z produkcji krzewéw ozdobnych i owocowych — m.in.
pigwowca japonskiego. Powszechnie sadzi sie, ze gatunek
ten sprowadzila tu ksigzna Izabela z Flemingéw Czartory-
ska, urzadzajac na poczatku XIX wieku w miejscowosci Po-
20g, nalezacej 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 pigwowiec,
robi si¢ na terenach konskowolskich pyszny sok, bedacy
prawdziwg bomba witaminows. Ten intensywnie zolty,

o

necacy barwa i aromatem napdj, stanowi bowiem zrédlo
pektyn, skladnikéw mineralnych, zelaza, magnezu, blonni-
ka i przede wszystkim witaminy C. Tej ostatniej w jednym
kilogramie pigwowca jest tyle, co w dwdch kilogramach cy-
tryn lub dziesigciu (!) kilogramach jabtek, jak podaje Irena
Gumowska w ksigzce ,Owoce z laséw i pol”.

Najlepszy sok uzyskuje sie z jedrnych, dobrze wybar-
wionych (mocno zéttych) owocéw pigwowca japonskiego,
o ktorych dojrzalosci $wiadczg brazowe nasiona oraz deli-
katnie lepka skora. To zresztg jedyny sktadnik tego specjatu.
Zgodnie z tradycyjna receptura, owoce s3 dokladnie myte,
odsgczane i wstepnie rozdrabniane, zanim trafig do wyci-
skarki lub na prase, zastapione dzi§ dawniejsze tlocznie na
korbe. Wycisniety plyn zlewa si¢ do przygotowanych bu-
telek, szczelnie zamyka i pasteryzuje przez okofo 15 minut
w temperaturze 80°C.

Dzigki temu, Ze pasteryzacja trwa krétko, sok zacho-
wuje wiele swoich wlasciwosci odzywczych i zdrowotnych,
a jednoczesnie jest trwaly i mozemy si¢ cieszy¢ jego sma-
kiem przez caty rok. Co ciekawe, ten pigwowcowy specjal
jest tak bardzo kwasny, ze mozna nim zastapi¢ kwasek cy-
trynowy lub sok z cytryny - to idealny dodatek do herbaty,
wyrobéw cukierniczych, legumin, napojéw bezalkoholo-
wych, nalewek czy win. Z kolei z uwagi na duzg zawarto$¢
pektyn sok ten znalazt juz zastosowanie w produkeji galare-

tek owocowych.
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Jabtka, gruszki, sliwki z Wandalina

Poznacie ich po ich owocach.

Ewangelia Mateusza (Mt 7,15-20)

Po owocach, po prawdziwym zatrzesieniu wspaniatych
fruktéw, poznacie tereny powiatu opolskiego, a zwlaszcza
Wandalina, urokliwej wsi polozonej na niewielkim wznie-
sieniu. To wlasnie te okolice od wielu lat styng na szeroka
skale z upraw jablek, gruszek i §liwek, ktore trafiaja do skle-
pow w calej Polsce oraz techca podniebienia mieszkanicow
innych krajow.

Ich uprawa jest tutejsza tradycja z racji doskonalych wa-
runkow glebowych i klimatycznych, a takze... sgsiedzkiej so-
lidarnosci. Trzeba bowiem wiedzie¢, ze w potozonym nieda-
leko Jozefowie nad Wista sadownictwo rozwijalo sie bardzo
preznie — juz na poczatku XX wieku istnial tu najwigkszy
sad w Europie!

Zacytowane na wstepie troche dla zartu stowa ewan-
gelisty, spokojnie mozna odnies¢ do Wandalina. Wspaniale
zbiory z tutejszych sadow sa efektem (owocami) wytezonej
pracy sadownikéw. Sukces dotyczy zreszta nie tylko ilosci,
ale i jako$ci tych zbioréw. A skoro owocow, to i pomystow
na ich wykorzystanie mnozylo si¢ w Wandalinie przez lata.

Konieczno$¢ ich przetworzenia wynikata gtéwnie
z braku dostatecznych warunkéw do ich przechowywania.
Najprostszym sposobem zagospodarowania ,,skarbow” sa-
dow byto wigc ich suszenie i wedzenie. Dzieki temu prze-
dhuzalo sie ich trwalos¢, zachowujac smaki lata na zimowe

A4
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wieczory. Dawniej owoce suszono na storicu lub w piecach
chlebowych - zazwyczaj zaraz po upieczeniu chleba. W bar-
dziej profesjonalnych gospodarstwach piece chlebowo-su-
szarnicze stawiano bezposrednio w sadach. Mialy one dwa
paleniska: w czesci dolnej pieczono chleb, a powyzej - na
poétkach z wysuwanymi sitami — suszono owoce. Proces ten
trwat od 24 do 48 godzin.

Dzi§ w Wandalinie coraz czgsciej spotyka si¢ nowocze-
sne suszarnie, ktére usprawniajg proces suszenia, a jedno-
cze$nie w zaden negatywny sposob nie wplywaja na smak
i jako$¢ gotowych produktow.

Plasterki ususzonych ze skorka jablek i gruszek sa twar-
de oraz chrupiace, a $liwki (zazwyczaj bez pestek) - $red-
nio migkkie. Owoce te s3 doskonalg przekaska sama w so-
bie ($wietnie zastepuja niezdrowe chipsy), ale i smacznym
skladnikiem wszelkiego rodzaju potraw (np. bigosu, zup
i sosow) oraz kompotéw — do dzi§ w wielu polskich domach

panuje zwyczaj podawania na wigilijng wieczerze kompotu

wlasnie z suszonych owocéw.

lubelskie
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Syrop malinowy z Mikotajowki

Syrop z Mikotajéwki to kolejny przyklad wykorzystania
malin - nieocenionego bogactwa ze stonecznych plantacji
Ziemi Krasnickiej. Dzigki wigkszej zawartosci cukru jest
znacznie bardziej gestg odmiang soku o stodkim, lekko kwa-
$nym aromacie $wiezych owocow.

Spetnia rygory wymagane przez ustawodawstwo unij-
ne. Poczatkowo, Malgorzata i Tomasz Solisowie z Mikota-
jowki planowali rejestracje na krajowej liscie produktow
tradycyjnych soku malinowego, znanego na tym terenie
od lat 70. ubieglego wieku, tj. od czasu, kiedy w okolicach
Krasnika zaczety powstawa¢ pierwsze plantacje. Okazalo si¢
jednak, ze taki wpis obwarowany jest ograniczeniem ilosci
cukru stosowanego do wytwarzania soku do 15 dag na litr

gotowego soku z malin. Przy produkcji syropu nie ma takie-

go limitu.

Aby nie narazi¢ si¢ na odrzucenie wniosku, postawili
na syrop malinowy. Od lat czgstowali nim rodzine, sgsiadow
i znajomych, zbierajac pochlebne opinie o swoim wyrobie.
Zdobyt on sobie zwolennikéw takze podczas imprez lokal-
nych i na kulinarnej prezentacji w Uniwersytecie Przyrodni-
czym w Lublinie.

Syrop malinowy wytwarzany jest z zachowaniem szcze-
g6lnej starannodci. Juz na etapie zbioru owocéw odbywa sie
ich sortowanie. Odrzucane s3 te uszkodzone i niedojrzate.
Ostatnie czynnosci to rozlanie do butelek lub stoikow, pa-
steryzacja i lakowanie woskiem lub parafing w celu pelnego
uszczelnienia naczyn.

Malinowy syrop zachowuje wszystkie walory uzytkowe,
smakowe i lecznicze soku. Skutecznie zastepuje aspiryne,
i co wazne, w przeciwienstwie do $rodkéw syntetycznych,
nie powoduje skutkéw ubocznych.

Panstwo Solisowie zdecydowali si¢ ubiega¢ o rejestra-
cje, aby sobie i podobnym producentom utatwi¢ droge do
sprzedazy syropu. W przeciwienstwie do wielu panstw UE,
gdzie farmerzy i plantatorzy bez wigkszych ograniczen
mogg wprowadza¢ do obrotu swoje wyroby, w Polsce wcigz
jeszcze wigze si¢ to z formalnymi utrudnieniami. Wpis na

liste produktow tradycyjnych utatwia pokonanie tych barier.

lubelski
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Syrop z owocow rozy

Juz dawno temu ludzie odkryli, Ze nie tak wazna jest
ilos¢ pozywienia, ale jego warto$¢ odzywcza. Przed kilkuset
laty nie byly jeszcze znane takie odmiany owocow i warzyw,
ktore mozna bytoby przechowywac przez calg zime i przed-
néwek. Udawalo sie zachowa¢ przez kilka miesiecy swiezos¢
roslin okopowych, natomiast pomidory, ogorki, kapuste czy
$ZCZaw Nauczono si¢ z czasem przetwarzaé w postaci kiszo-
nek lub przecieréw. Ten sam problem dotyczyt wigkszosci
owocow, zarowno pochodzacych z sadéw i ogrodow, jak tez
rosngcych w stanie dzikim.

Wsréd przetworéw owocowych wazne miejsce w wiej-
skiej spizarni zajmowaly i zajmuja do dzisiaj soki owocowe.
Wytwarza si¢ je z porzeczek, le$nych jagdd, poziomek, zura-
winy, wisni itp. Im bardziej sok jest skoncentrowany, czyli
zawierajacy mniej wody, tym jego trwalo$¢ wzrasta. Role
naturalnego utrwalacza pelni cukier, kwasek cytrynowy
oraz gotowanie, ktdre niszczy drobnoustroje. Syrop rézni sie
wlasnie od soku znacznie wiekszg zawartoscia cukru oraz
gestoscia, a takze mniejszg iloscig wody, ktéra odparowuje

A
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podczas gotowania. W syropie owocowym az 2/3 jego masy
przypada na cukier, a tylko 1/3 na sok.

Do wyrobu soku z owocéw rézy nadaje si¢ wiele od-
mian tej rodliny, jednakze najlepsze rezultaty daje réza
pomarszczona, faldzistolistna, o lacinskiej nazwie Rosa ru-
gosa. Takie wladnie rdze rosng na plantacjach Starej Wsi k.
Konskowoli. Gospodynie wytwarzajg tu sok z rézy w opar-
ciu o tradycje ustne, ktore zachowali tutejsi mieszkancy.

Nie bez przyczyny Konskowola wraz z okolicami bywa
nazywana Rozang Kraing, ale jest tez postrzegana jako za-
glebie szkotkarskie. W miejscowym kosciele parafialnym
mozna zobaczy¢ obraz Najswietszej Marii Panny z Dzieciat-
kiem Jezus, ktéra trzyma w reku roze stulistng (Rosa cen-
tyfolia L.). Legenda glosi, ze kwiat byt wyhodowany przez
plantatoréw konskowolskich.

Warto przyjecha¢ na doroczne Swieto Réz w Kon-
skowoli, odbywajace si¢ w trzecia niedziel¢ lipca, aby po-
zna¢ niezliczong ilos¢ odmian roéz, a takze zasmakowac
w przetworach z ich kwiatow i owocéw oraz je kupié. Sy-
rop oferowany jest w nieduzych butelkach szklanych. Ma
on intensywnie pomarariczowg barwe, smak mocno stodki

i niezaklécony obcymi zapachami rézany aromat.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Syrop z ptatkow rozy

By¢ moze nie wszyscy wiedza, ze krélewskie kwiaty, kto-
rymi sg roze, nie tylko ciesza oczy i upajajg zapachem, ale tez
sg doskonalym surowcem do produkcji aromatycznych ko-
smetykow: perfum, mydet, pomadek, ptynéw do kapieli itp.
Kiedy patrzymy na réze w pelnym rozkwicie, wygladaja tez
bardzo apetycznie... I co$ w tym jest. Okazuje si¢ bowiem, ze
rdza jest tez wspanialym surowcem spozywczym. Do tego
celu najlepiej nadaje sie silnie pachnaca réza wielkoowoco-
wa, znana pod laciniskg nazwa Rosa rugosa. Wtasnie z jej
platkow przygotowuje sie, w okolicach Konskowoli, gesty
syrop rézany. Malgorzata Mazurkiewicz, mieszkanka Starej
Wsi, siggnela do miejscowych tradycji kulinarnych, ktére
gospodynie przekazywaly sobie z pokolenia na pokolenie.

Koniskowola jest znana w calej Polsce z hodowli roz,
wielu innych kwiatéw oraz szkotkarstwa sadowniczego. Tra-
dycje te wywodza si¢ jeszcze z czaséw Czartoryskich, wla-
Scicieli sgsiednich Putaw, do ktérych nalezat tez tzw. klucz
konskowolski. Wystarczy przyjecha¢ na doroczne Swieto
R6z, ktore odbywa sie w Konskowoli w trzecig niedzielg lip-
ca, by przekonac sie, jakie osiggniecia hodowlane maja tutej-
si plantatorzy, a takze posmakowa¢ niezwyklych produktow
rézanych.

A

Syrop z platkoéw rézy uwazany jest za frykas kulinarny,
poniewaz ma niezwykle przyjemny, stodki smak i niepowta-
rzalny aromat. Jego barwa jest intensywnie ciemnobordo-
wa do amarantowego. Ptyn, odznaczajacy si¢ klarownoscia
i brakiem osadu, przechowuje si¢ w butelkach szklanych
réznego ksztattu i pojemnosci. Nie zawiera konserwantow,
sztucznych aromatéw czy tez barwnikéw. Jako surowca uzy-
wa sie tylko ptatkdw rézy, wody, cukru i soku z cytryny.

Nalezy dodac, ze przetwory z rézy zawieraja cenne wi-
taminy i mikroelementy. Szczegolne bogactwo tych sklad-
nikéw znajduje si¢ w rozy wielkoowocowej. Wptywaja one
pozytywnie na uklad pokarmowy, moczowy, oddechowy
i krwiono$ny. Chorzy na reumatyzm i nerki czesto siegaja
po przetwory z dzikiej rézy, m.in. w postaci herbatek, so-
koéw, konfitur i dzeméw. Syrop poprawia smak réznych na-
pojow, w tym herbaty, sorbetéw, alkoholi i lemoniad, a takze
deseréw, jak: budynie, leguminy, kisiele czy kaszki manny.

2 lubelskie
Swakuy zycie]

275



W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Szarytka w marynacie

Nazwa tego owocu przyrzadzonego w marynacie babci
Jozefy nie ma nic wspolnego ze znanym zakonem zenskim.
Szarytka wywodzi si¢ od odmiany gruszki Dobra Szara, kto-
ra idealnie nadaje si¢ do tej kompozycji smakowe;.

- Babcia Jézefa przygotowywata na zime wspaniatg ma-
rynate z gruszki, a potem czestowata nig wszystkich gosci -
relacjonuje Janina Banka z Krasnika. - Marynate sporzgdza-
ta bez uzycia octu, za to z dodatkiem pigwy, ktéra zakwaszata
i konserwowata zalewe.

Gruszka tej odmiany, dzieki swej jedrnosci i walorom
smakowym, wspaniale si¢ sprawdzala. W czasie gotowania
nie rozpadata si¢, zachowujac swoj ksztalt i elastycznosé
migzszu.

Marynowana szarytka laczaca w sobie stodko-kwa-
$ny smak i zapach, wabi wzrok stonecznym kolorem. Jak
przyrzadzi¢ ten przysmak? Po obraniu gruszek ze skorki
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i usunieciu gniazd nasiennych kroimy je na ¢wiartki i za-
lewamy na noc syropem pigwy. Goracg marynata z wody,
cynamonu, ziela angielskiego, cukru (niektorzy, zaleznie od
upodobania, dodajg 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. Ostatni etap to ulozenie
owocow w stojach i zalanie marynatg. Zgodnie z receptura
babci Jozefy naczynia odwracamy do géry dnem i okrywa-
my kocem.

Od zarania dziejow grusze towarzyszyly czlowieko-
wi, urozmaicajac podstawowy jadlospis. Rozsmakowali si¢
w nich starozytni Grecy i Rzymianie. Gruszy, majacej wigk-
sze wymagania glebowe i klimatyczne trudno w Polsce ry-
walizowac¢ z dominacjg jabloni, ale jej owoce znajdujg uzna-
nie u wytrawnych smakoszy. Sg ozdobg surowych deseréw.
Nadajg si¢ na nalewki, suszenie i przetwory wykorzystywa-
ne do przyrzadzania eleganckich potraw i dodatkow.

Sad, w ktérym rosng grusze odmiany Dobra Szara, 50
lat temu posadzili Kaslikowscy - dziadkowie p. Janiny. Jako
pierwsi w okolicy sprowadzili te drzewa w rejon nadwislan-
ski. Owocujg do dzis. Sad ten posiada certyfikat ekologiczny.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Witaminy Eremity - syrop z czarnego bzu

v“?

Podstawowym surowcem do wyrobu Witamin Eremity
jest kwiat lub owoce czarnego bzu (Sambucus nigra), zbiera-
ne z krzewow, ktére rosng dziko w dorzeczu Bugu oraz jego
doplywu - Katamanki, kolo Kodnia. Dodatkiem podnosza-
cym walory smakowe jest cytryna oraz cukier lub miéd na-
turalny. Jako gotowy produkt jest to lepki, czarno-fioletowy
gesty nap06j, posiadajacy stodko-cierpki smak bzu. Dziata on
odprezajaco oraz wspomaga leczenie drég oddechowych.

Wrhaéciwosci lecznicze czarnego bzu znane sa od dawna.
Substancje czynne, zawarte w kwiatach roéliny, zwiekszajg
u czlowieka ilo§¢ wydalanego moczu, a z nim produktéw
przemiany materii, powodujac obfite pocenie, co jest przy-
datne w leczeniu przezigbien i obnizaniu goraczki. Wyciagi
z kwiatéw czarnego bzu uszczelniaja naczynia wlosowate,
zapobiegaja ich nadmiernej famliwosci i mogg by¢ uzywa-
ne do plukania gardla i jamy ustnej w przypadkach zapalen

iangin.

E.lubelskie
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Kwiaty bzu z okolic Kodnia byty od pokolen stosowane

w ziololecznictwie. Dawniej mnisi, ktérzy zamieszkiwali te-
reny w poblizu patacu Sapieh6w, korzystali z cennych daréw
natury. Juz wowczas zakony benedyktynskie, z ktorych wy-
rost zakon cysterski oraz eremici zyjacy koto Kodnia, znani
byli z dobrze rozwinigtego ziololecznictwa.
Tradycja wyrobu napoju z kwiatostanu czarnego bzu trwa
po dzien dzisiejszy. Po dlugoletniej przerwie, na zaproszenie
ks. bp. H. Przezdzieckiego, w polowie 1927 roku przybyli
tu Misjonarze Oblaci. Upamietnieniem tego wydarzenia
bylo umieszczenie na rynku przed bazylika, figury Maryi
Niepokalanej. Wraz z powrotem ksiezy i zakonnikow re-
aktywowano tradycje wyrabiania wywaru z czarnego bzu.
W nawigzaniu do pobytu ereméw w Kodniu i uznajac lecz-
nicze dziatanie bzu nazwano 6w napdj Witaminami Eremi-
ty. Zdarzalo si¢ nierzadko, ze pielgrzymi przybywajacy tu na
odpusty czy nawiedzajacy obraz MB Kodenskiej, byli witani
tym napojem.

Witaminy Eremity mozna nabywa¢ w Kodniu; napdj
ma wielu wielbicieli, poniewaz jest srodkiem leczniczym,
wspomagajacym nie tylko cialo, ale tez i ducha.

277



W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

W miodowym klimacie

Miod akacjowo-malinowy

To nektarowy midd o delikatnym zapachu oraz ja-
snoztocistym kolorze, ja$niejacym po skrystalizowaniu do
koloru prawie biatego. Charakteryzuje sie tagodnym sma-
kiem oraz delikatnym aromatem, dlatego jest szczegdlnie
lubiany przez dzieci. Laczy on w sobie wlasciwosci dwoch
gatunkéw miodéw - akacjowego i malinowego. A skoro po-
wiat opolski, w tym gmina Karczmiska, lezy w wigkszoéci
w granicach Kazimierskiego Parku Krajobrazowego i jest
potentatem w produkcji owocow, to i jednego, i drugiego
ci tutaj dostatek. Nagromadzenie duzej ilosci plantacji ma-
lin oraz znajdujace si¢ w ich poblizu dziko rosnace drzewa
kwitnacej w tym samym okresie robinii akacjowej daja bo-
gatg baze pozytkows dla rozmieszczonych w tym rejonie pa-
siek i sprzyja pozyskiwaniu miodu akacjowo-malinowego,
ktory jest niemal nieosiggalny w innych rejonach Polski.

Ten oryginalny i wyjatkowy specjat zbiera si¢ w konco-
wej fazie lub po zakonczeniu kwitnienia malin i robinii aka-
cjowej (zazwyczaj w polowie czerwca). Wtedy to, jak pisze
Oskar Kolberg w ,,Dzietach wszystkich”: Juz gospodarz w tej
porze otwiera ule i zaglgda do pszczél, a jezeli petno zaro-
bily, podrzyna plastry miodu na swdj pozytek, aby zostawic
pszczotom miejsce do dalszej roboty, jesli pora stuzy, a dziala-
nie to zrzyticem sig u pasiecznikéw nazywa.

W miodzie akacjowo-malinowym znajduje si¢ duza
ilo$¢ olejkoéw eterycznych oraz fruktozy, dzigki ktérej diu-
go pozostaje w postaci plynnej. Specjal zawiera tez sporo
kwaséw organicznych — w tym salicylowy, pektyn i witamin
oraz mikroelementy. Dzieki temu posiada wlasciwoéci na-
potne i przeciwgoraczkowe. Midd z Karczmisk stosowany
jest rowniez przy zaburzeniach przewodu pokarmowego,
nerek i ukladu moczowego oraz - profilaktycznie — w scho-
rzeniach miazdzycowych.

Potaczenie whaciwoéci miodéw malinowego i akacjo-
wego daje niepowtarzalny, delikatny i fagodny smak na-
szemu specjalowi, ktory oprocz waloréw prozdrowotnych
posiada szerokie zastosowanie kulinarne. Jest to wyborny
przysmak, nadajacy sie do sporzadzania napojéow orzez-
wiajacych i stodzenia. Niektdrzy okreélaja go jako ,,midd
landrynkowy’, co chyba najlepiej oddaje niepowtarzalnos¢
smaku tego gatunku miodu.

lubelski
%u elskie
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Miod fasolowy odmianowy z nektaru kwiatow
fasoli tyczkowej Piekny Jas

Jakos¢ i wyjatkowo$¢ miodu fasolowego polega na jego
silnym aromacie. Ma on mato stodki i lekko kwaskowaty
smak, barwe stomkowa w postaci plynnej, a po skrystalizo-
waniu zmienia kolor na biato-kremowy. Midd fasolowy nie
jest produkowany masowo, nalezy go uznaé za wyjatkowy
i oryginalny produkt spozywczy, ktéry zastuguje na szcze-
golng uwage smakoszy, rekonwalescentéw i mito$nikow
osobliwych daréw natury z lubelskich pol.

Surowcem wykorzystywanym przez pszczoly do pro-
dukeji tego miodu jest nektar z kwiatéw fasoli tyczkowej
Piekny Jas.

Miéd fasolowy, tak jak inne, wspomaga prace mie$nia
sercowego, wzmacnia uktad immunologiczny, odzywia i re-
generuje organizm. Pomaga takze w leczeniu przezigbien
i grypy. Wskazany jest przy leczeniu schorzen zotagdkowo-
jelitowych, nie podraznia przewodu pokarmowego oraz
przyspiesza odnawianie drobnoustrojéw niezbednych do
prawidtowego trawienia.

Produkcja miodu fasolowego na Roztoczu znana jest od
okoto trzydziestu lat. Wyzynny obszar Roztocza, charakte-
ryzujacy si¢ klimatem kontynentalnym, nalezy do obszaréw
Polski 0 najmniejszym zachmurzeniu i tym samym najwiek-
szym nastonecznieniu w miesigcach letnich. Obszar upraw

fasoli obejmuje Szczebrzeszynski Park Krajobrazowy.

9

Poczatkowo z pasiek stacjonarnych pozyskiwano miod wie-
lokwiatowy, poniewaz duza réznorodnos¢ upraw rolnych
nie pozwalala na produkcje miodu typowo odmianowego.
Od 1975 roku szybko zwigkszajaca si¢ powierzchnia upraw
fasoli spowodowata, ze pszczoly czgéciej mialy okazje od-
wiedza¢ kwiaty fasoli tycznej niz innych roélin, dlatego
pozyskiwanie czystego odmianowo miodu nie stanowilo
problemu. W tym celu pasieka stacjonarna zostala prze-
ksztatcona w wedrowng. Ule w okresie nektarowania fasoli
tycznej s przewozone na uprawy ,,Pieknego Jasia”

Warto doda¢, ze dzialalno$¢ pszczol, polegajaca na
zbieractwie pytku i nektaru, sprzyja lepszemu zapylaniu
kwiatéw fasoli, a tym samym przyczynia si¢ znaczaco do
zwigkszenia plonow.

Boiblite
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Miod gryczany godziszowski

Miody z nektaru gryki pochodzg przewaznie z Lu-
belszczyzny i potnocnych wojewddztw kraju. W miodzie
gryczanym wykryto substancje leczniczg zwang rutyna, co
sprawia, ze jest on poszukiwany przez przemyst farmaceu-
tyczny, spozywczy, jak i przez bezposrednich konsumentéw.
Smak miodu gryczanego jest stodki i ostry, natomiast jego
zapach bardzo silny, zblizony do zapachu kwiatéw gryki.
W miodzie gryczanym wystepuja znaczne ilosci magnezu,
zelaza i innych biopierwiastkdw; stwierdza si¢ takze duza
ilos¢ witaminy C oraz witamin: B1, B2 i PP. Miéd gryczany
odznacza si¢ wysoka aktywnoscig antybiotyczna.

Gryka zwyczajna jest dobrym pozytkiem miododaj-
nym. Pszczoly pozyskuja nektar z drobnych, bialych lub
rézowych kwiatéw gryki, kwitnacych w lipcu i sierpniu.
Ziarno gryki dotarto do Polski wraz z najazdem Tataréw
i osiedleniem sie ich na terenach wschodnich, dlatego spo-
tykamy takze inng nazwe gryki - tatarka. Na ziemiach ukra-
inskich przyjela si¢ nazwa hreczka, a od niej powstalo stowo
hreczkosiej, oznaczajace ubozszego ziemianina, ktéry sam
koto wtasnej roli chodzi.

Rejon Godziszowa oraz powiatu janowskiego jest tra-
dycyjnie zwigzany z uprawa gryki, produkcja kaszy i wyro-
béw z kaszy gryczanej. Tradycja wytwarzania miodu na tych
ziemiach sig¢ga $redniowiecza, kiedy rozpoczely sie poczatki

tutejszego osadnictwa. Istnieje legenda méwigca o tym, ze
podczas wojen tatarskich w XI wieku grupa najezdzcow
osiedlila si¢ w tutejszej dzikiej puszczy, zasobnej w wode,
zwierzyne i runo lesne. Tatarka jest od niepamigtnych cza-
sOw uprawiana na tych terenach, mozna si¢ wiec domysla¢,
ze trafila w to miejsce wraz z osadnikami tatarskimi.

W XVI wieku Godziszéow wszedl w sktad ordynacji
Zamoyskich; 6wczesne akta archiwalne méwig o istnieniu
dwoch karczm, w ktérych raczono sie¢ miodem pitnym. Inne
zrodla podaja informacje o istniejacych tu licznych pasie-
kach i duzej produkcji miodu. Stan taki trwa do dzisiaj, po-
mimo licznych wzlotéw i upadkéw pszczelarstwa w minio-
nych okresach historycznych. Od roku 1966 godziszowscy
pszczelarze zrzeszajg sie¢ w Kole Pszczelarzy.

e
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Miod gryczany z Lubelszczyzny

Tradycyjnymi rejonami uprawy gryki w Polsce sg wo-
jewddztwa: lubelskie, swietokrzyskie, mazowieckie i pod-
laskie. Gléwne obszary uprawy gryki na Lubelszczyznie
znajduja si¢ w powiatach: janowskim, bilgorajskim, lubar-
towskim i kragnickim. Gryke uprawia si¢ tam od lat, stad lo-
kalne tradycje dotycza réwniez produkcji oraz spozycia kasz
pod réznymi postaciami, jak réwniez miodu gryczanego.
Czysty miod gryczany najlepiej pozyskuje si¢ z pasieki we-
drownej, ktdra jest przywozona na plantacje w poczatku
kwitnienia gryki. Jej kwiaty wytwarzajg pylek oraz stosun-
kowo duzo nektaru, szczegdlnie przy duzej wilgotnosci
i wysokiej temperaturze.

W skladzie chemicznym miodu gryczanego stwierdza
sie duzg ilo$¢ fruktozy, a takze magnezu, zelaza i innych bio-
pierwiastkow jak: fosfor, miedz, cynk, bor, jod, nikiel i ko-
balt.

_—

Szczegolnie korzystne jest oddzialywanie miodu gry-
czanego w zapobieganiu i leczeniu chordb serca i ukladu
krazenia, zwlaszcza na podiozu miazdzycowym, a duza za-
warto$¢ magnezu w postaci fatwo przyswajalnej przez orga-
nizm, obniza pobudliwos¢ i napigcie nerwowo-migsniowe
w organizmie cztowieka oraz rytm pracy serca. Stosowanie
miodu gryczanego u chorych z dusznicg bolesna powoduje
wyrazng poprawe stanu ich zdrowia. Midd gryczany poleca
sie osobom chorym na cukrzyce insulinoniezalezng, ponad-
to wspomaga on leczenie choréb uktadu oddechowego oraz
dziala korzystnie przy schorzeniach zakaznych z towarzy-
szaca im podwyzszong temperatura.

Wyjatkowo duza zawarto$¢ latwo przyswajalnego ze-
laza, witaminy C i bialka, w poréwnaniu z miodami jasny-
mi, czyni miéd gryczany wyjatkowo cennym w leczeniu
niedokrwistoéci z niedoboru zelaza, zaréwno u dzieci, jak
i u dorostych. Systematyczne przyjmowanie tego produktu
przyczynia si¢ do wzrostu poziomu hemoglobiny we krwi,
a takze pobudza procesy odnowy i wzmacnia organizm po
dtugich i wyczerpujacych chorobach.

@ lubelskie

M Sl 2ycie!
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Miod malinowy

Midd malinowy

Kto miéd malinowy
trzy razy dziennie

po lyzeczce spozywa
sedziwego wieku dozywa

Miéd malinowy ma barwe stomkows, po krystalizacji
z061to-bialg do bialej. Taki midd posiada delikatny przyjem-
ny aromat kwiatéw malin, fagodny smak, duza stodycz, co
jest zwigzane ze znaczng zawartoscia glukozy. Ma on zasto-
sowanie profilaktyczne i prewencyjne w schorzeniach miaz-
dzycowych. Midéd malinowy stosuje si¢ w przezigbieniach
oraz schorzeniach gérnych drég oddechowych, poniewaz
dziala napotnie i przeciwgoraczkowo, ponadto wzmac-
nia uklad odporno$ciowy, odzywia i regeneruje organizm,
wspomaga prace serca i jelit. Ze wzgledu na delikatnos¢
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i fagodno$¢ szczegolnie polecany jest dzieciom, najlepiej
jako naturalna substancja stodzaca.

Malina to krzew z rodziny rézowatych dochodzacy do
2 m wysokosci, Zyjaca w stanie naturalnym jak i na planta-
cjach. W Polsce uprawia si¢ maliny na znacznym obszarze,
z czego wigkszo$¢ na Lubelszczyznie. Wszystkie odmiany sa
bardzo atrakcyjne dla pszczol, dostarczajac obfitego pozytku
nektarowego i pytkowego. Wydajno$¢ miodowa z jednego
hektara plantacji moze siegna¢ nawet 150 kg. Kwiaty ma-
liny sg bardzo intensywnie oblatywane przez pszczoly; zeby
zebra¢ miod towarowy musi wystepowa¢ duze zageszczenie
plantacji.

Atrakcyjnoé¢ maliny polega przede wszystkim na tym,
ze dajg wzigtek niemal co roku. Kwitng stosunkowo dlugo,
od konca maja do zbioru owocéw (okoto 4 tygodnie). Nale-
23 do roélin mato zawodnych jesli chodzi o nektarowanie,
nawet przy niezbyt sprzyjajacej pogodzie. Plantacje malin
oblatywane sg przez pszczoly przez caly dzien, od $witu do
zmroku.

Pomimo duzych arealéw malinowych plantacji na Lu-
belszczyzinie, szczegolnie na zyznych glebach lessowych, to
midd malinowy jest rzadko spotykany, dlatego tez nalezy go
popularyzowac¢ jako spozywczo-leczniczy produkt ziemi lu-
belskiej.

g.lubelskie
Swakug zcie]



W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Miod rzepakowy z Roztocza

Miéd rzepakowy z Roztocza w postaci plynnej (patoki)
ma barwe jasnozolta lub lekko stomkowa. W procesie kry-
stalizacji przybiera smalcowata konsystencje a po skrystali-
zowaniu zmienia kolor. Odznacza si¢ delikatnym aromatem
kwiatow rzepaku, jest mato stodki i lekko mdtawy.

Duza zawarto$¢ cukrow prostych czyni miéd rzepako-
wy szczegdlnie cennym w chorobach serca, gtéwnie naczyn
wienicowych i ukladu krazenia, ponadto oczyszcza on wa-
trobe i wspomaga wydzielanie sokéw zotciowych. Ceniony
jest takze w leczeniu stanéw zapalnych gornych drég odde-
chowych na tle bakteryjnym, takich jak zapalenie gardta, za-
palenie btony sluzowej nosa, wspomaga podstawowq terapie
w przebiegu choroby wrzodowej zotadka i dwunastnicy.

E.lubelskie
Smakuy zycie!

Rzepak (Brassica napus) uprawiany jest w celu pozyski-
wania, zawartego w nasionach, oleju jadalnego. Pola obsiane
rzepakiem stanowig dla pszczot bogate zrédto zaréwno nek-
taru, jak i pytku kwiatowego. Warto podkresli¢, ze obecnos¢
pszczot na kwiatach rzepaku zwigksza plony nasion o 25%.

Roztocze posiada tereny, pod wzgledem glebowym
i klimatycznym, bardzo korzystne do uprawy zbéz, bura-
kéw cukrowych oraz rzepaku. Skoncentrowana w tej krainie
uprawa rzepaku powoduje, ze istnieja tutaj dogodne warun-
ki do pozyskiwania czysto odmianowego miodu rzepakowe-
go. Na rozwdj lokalnych upraw rzepaku duzy wplyw maja
Zaklady Ttuszczowe w Bodaczowie.

Miéd rzepakowy z Roztocza pochodzi z pasieki pro-
wadzonej od prawie 30 lat. Pobliskie poletka rzepaku byly
dogodnym miejscem na pozytek. Z czasem przeksztalcaty
sie one w hektarowe uprawy rzepaku, stajac si¢ przy tym
coraz liczniejsze. W celu zwigkszenia produkcji miodu pa-
sieke stacjonarng przeksztalcono na pasiek¢ wedrowna. Ze
wzgledu na ekologiczne walory Roztocza, miéd rzepakowy
z tej krainy jest chetnie kupowany przez osoby poszukujace
warto$ciowego i zdrowego produktu.

283



W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Miod wielokwiatowy — majowy z Karczmisk

Ten nektarowy przysmak o tagodnym smaku, nazywa-
ny przez niektérych ,miodem tysigca kwiatéw”, odznacza
sie szczegolnie duza zawartoscig cukréw prostych — glukozy
i fruktozy. W miodzie znajduje si¢ tez duza ilo$¢ olejkow
eterycznych, ktére nadajg mu niepowtarzalny, intensywny
aromat. Specjal ma poczatkowo herbaciang barwe, ale po
skrystalizowaniu jasnieje do koloru jasnozoéttego. W przy-
padku domieszki spadzi moze on przybieraé brazows, a na-
wet ciemnobrazowg barwe.

Wiegkszo$¢ gminy Karczmiska, gdzie wytwarza sie ten
specjal, lezy w granicach Kazimierskiego Parku Krajobrazo-
wego. Ze wzgledu na specyficzny mikroklimat i bogatg baze
pozytkowa na tym terenie funkcjonuje duza liczba pasiek.
Sa to gtéwnie niewielkie pasieki przydomowe z tradycyjny-
mi drewnianymi ulami, w ktérych wykorzystuje si¢ takiez
ramki oraz wezy wytwarzane z naturalnego wosku pszcze-

lego.

¢

Na wytworzenie 1 kg miodu robotnice muszg zebra¢
nektar z kilku milionéw kwiatéw (!), wzbogaci¢ go o en-
zymy pszczele i zgromadzi¢ w plastrach. Po odparowaniu
i uzyskaniu przez niego odpowiedniej wilgotnosci, po-
szywaja plastry z miodem woskiem. Potem zaczyna sie
rola pszczelarzy, ktérzy wyjmuja ramki z zasklepionymi
plastrami zawierajagcymi ,,dojrzaty” miéd z uli i transpor-
tuja do pracowni. W przypadku miodu wielokwiatowego
- majowego proces ten ma miejsce w koricowej fazie lub
po zakoniczeniu kwitnienia roslin takowych, drzew owoco-
wych i innych dziko rosngcych drzew i roslin kwitngcych
wiosng — zazwyczaj w polowie maja. Odsklepione plastry
umieszcza si¢ w miodarce, w ktorej nastepuje odwirowanie
miodu. W wyniku dziatania sity odérodkowej 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 ktérych nastepu-
je klarowanie miodu, czyli oczyszczanie z bardzo drobnych
ziaren wosku, pecherzykéw powietrza i innych zanieczysz-
czen. Proces ten trwa od kilku do kilkunastu dni. Potem
zostaje tylko zebranie zanieczyszczen zgromadzonych na
powierzchni klarowanego miodu i...rozlanie miodu do sto-
ikéw lub innych opakowan koncowych.

Mi6d wielokwiatowy — majowy z Karczmisk ma wiaéci-
wosci zardwno odzywcze, jak i lecznicze oraz profilaktycz-
ne. Wzmacnia organizm, poprawia jego odpornoé¢ i dodaje
energii. Jego smak jest niepowtarzalny.

5’ lubelskie
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Nadwieprzanski miod lipowy

Od zarania dziejow nardd polski byl zawsze zwigzany
z rolnictwem, fowiectwem i pszczelarstwem (bartnictwem).
W dawnych czasach midd byt jedynym produktem stodkim
i naturalnym lekiem na wiele dolegliwosci, a wosk pszczeli
stuzyl do o$wietlania kosciotéw i patacéw, natomiast pro-
polisu i jadu pszczelego uzywano do celéw zdrowotnych.
Bartnictwem miat si¢ zajmowacé pierwszy legendarny Piast,
ktory swoich gosci czgstowal miodem. Stynny Zagltoba
mio6d pitny cenit ponad wszystkie trunki. Jan Kochanowski
we fraszce ,Na lipe” pisal:

Z mego wonnego kwiatu pracowite pszczoly

biorg miéd, ktéry potem szlachci patiskie stoly.

alubelskie
Smaku tycie!

Midd nektarowy lipowy moze mie¢ barwe bardzo jasna,
prawie biala, poprzez nieco ciemniejszg az do bursztynowej
z zielonkawym odcieniem - w zaleznosci od domieszki spa-
dzi, ktéra zwykle towarzyszy nektarowaniu lipy. Po skrysta-
lizowaniu lipiec - jak czgsto nazywa sie ten miod — przybie-
ra barwe ztocistozolta. Midd nektarowy lipowy ma bardzo
silny aromat podobny do zapachu kwiatéw. Jego smak
jest stodki z nieco gorzkawym posmakiem, lekko piekacy.
Wirod wielu wlasciwosci terapeutycznych miodu lipowego
nalezy podkresli¢ jego dziatanie napotne i przeciwgoraczko-
we.

Midd lipowy pozyskiwany jest przez pszczoly z kwia-
téw, popularnie wystepujacej w Polsce lipy drobnolistnej
(Tilia cordata) oraz lipy szerokolistnej (Tilia platyphyllos).
Lipa, nazywana przez pszczelarzy krolowa pozytkéw mio-
dodajnych, kwitnie na przetomie czerwca i lipca.

Midd lipowy znad Wieprza nie zawiera zadnych zanie-
czyszczen chemicznych. Ma bogaty i niepowtarzalny smak
oraz aromat, gdyz w jego skfadzie znajduje si¢ nektar ze-
brany przez pszczoty z tutejszych lip, z domieszka nektaréw
z innych roélin, m.in. z innych gatunkéw drzew, bylin i ziét.
W okolicy ,,Pasieki pod lipami” znajduje si¢ wiele drzew
tego gatunku; rosng one w dogodnym klimacie w $rodo-
wisku czystym ekologicznie. Mi6d z tej pasieki ma mocny
aromat spowodowany wystepowaniem w nektarze wielu
olejkéw eterycznych, a powstaje on w tradycyjnych, drew-
nianych ulach.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Nadwieprzanski miod wielokwiatowy

W Polsce midd znany jest od czaséw prehistorycznych.
Gloger wspomina o notatce w biografii $w. Ottona z XII
w. zawierajacej informacje o Lechitach pomorskich, iz: nie
dbali 0 wino, majac w piwie i miodzie tak wyborne napoje.
Od XII w. miéd w Polsce byl przedmiotem handlu, a nawet
$rodkiem platniczym - miodem regulowano kary sadowe.
O Polsce méwiono ongié, ze jest kraing mlekiem i miodem
plynagcg.

Miéd wielokwiatowy zbierany jest z roélin zielnych, by-
lin a takze drzew i krzewéw kwitnacych wiosna, w miejscu
gdzie znajduje si¢ pasieka — w lasach i na tgkach potozonych
w okolicach rzeki Wieprz, a takze kolo jego starorzeczy i sta-
wow. Sg to tereny o zlozonym ekosystemie, czyste ekologicz-
nie, wolne od zanieczyszczen chemicznych. W okolicach
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pasieki znajdujg si¢ zréznicowane siedliska przyrodnicze,

w ktérych wystepuje duze bogactwo miododajnej flory,
m.in. w parkach podworskich.

Wiasciwy midd wielokwiatowy pozyskuje si¢ z roslin
kwitnacych do korica maja. W tym czasie kwitng réze ga-
tunki wierzb, leszczyna, drzewa owocowe, rzepak, malina,
mniszek oraz inne gatunki roélin zielnych.

Midd wielokwiatowy jest zazwyczaj jasny, nieliczne jego
rodzaje moga mie¢ zabarwienie w odcieniu, od ciemnozot-
tego do brazowego, a w przypadku dodania spadzi, nawet
ciemnobrazowego. Midd ptynny jest przezroczysty, midd
skrystalizowany moze mie¢ konsystencje drobnoziarnist,
mazista, $rednioziarnisty, galaretowats, krupowatg az do
drobnoziarnistej.

Midd wielokwiatowy powinien by¢ stodki, bardzo stod-
ki a nawet ostry, z tym ze produkt o barwie jasnej jest tagod-
niejszy, za$ o barwie ciemnej bywa bardziej ostry, ,,drapia-
cy”. Miéd wielokwiatowy z reguly charakteryzuje sie silnym,
intensywnym aromatem, powstalym z olejkow eterycznych
pochodzacych z wielu gatunkéw roélin entomofilnych.
Z bogatego sktadu tego miodu wynika szerokie spectrum
wladciwosci odzywcezych, smakowych i leczniczych.

gblubelskie
Smakuj zycie!



W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Nateczowski miod wielokwiatowy

W naleczowskim miodzie wielokwiatowym odnaj-
dziemy stodkie wspomnienie wiosny. Specjal ten powstaje
bowiem z nektaru i pytku wszystkich okolicznych kwia-
tow odwiedzanych przez pszczoly wlasnie w okresie maja
iczerwca. Specyficzny smak i zapach miéd zawdzigcza tutej-
szej — arcybogatej — szacie roslinnej, na ktéra sklada sie ok.
70 gatunkow drzew i krzewdw oraz mikroklimatowi. Dzieki
temu, Ze w okolicy nie ma przemystu cig¢zkiego, pozyskiwa-
ny do wyrobu miodu nektar jest wyjatkowo czysty, co jesz-
cze bardziej podnosi jakos¢ gotowego produktu.

Naleczowscy pszczelarze od lat stosuja tradycyjne me-
tody produkcji, drewniane ule (najczgsciej lezaki lub ule
z nadstawkami), ramki wylacznie z drewna, a wezg z wosku
naturalnego. Z produkcji wyklucza sie tu jakiekolwiek sub-
stytuty pytku i antybiotykéw, a warroza jest zwalczana tylko
doraznie.

Produkowany tym sposobem midd wielokwiatowy tyl-
ko przez krotki czas jest ptynny i przezroczysty, krystalizu-
je sie szybko w sposob naturalny, bez filtracji, pasteryzacji
i podgrzewania. Nie podlega tez zadnym zabiegom zmie-
niajacym jego naturalny, bogaty skfad. Gwarantuje to niepo-
wtarzalny smak, aromat i barwe. Rozny jest midd z réznych
pasiek, co zalezy od miejsca ich postoju.

Gotowy produkt ma postac gestej, nieprzejrzystej cie-
czy, zwanej patoka lub krupcem. Jak kazdy miéd powstaty

z nektaru réznych gatunkéw roélin, w wickszosci wypad-
kow jest jasny. Tylko nieliczne jego rodzaje moga mieé
zabarwienie w odcieniu od ciemnozéttego do brazowego,
a w przypadku dodania spadzi, nawet ciemnobrazowego.
Po skrystalizowaniu moze mie¢ konsystencje drobno- lub
$rednioziarnista, mazista lub galaretowata. Podobna roz-
norodnos¢ cechuje smak miodu, ktéry moze by¢ stodki,
bardzo stodki, a nawet ostry, ,,drapiacy”, co jest typowe dla
odmian ciemnych. Specyficzng cechg miodu jest silny, in-
tensywny aromat, ktory nadajg mu olejki eteryczne pocho-
dzgce z wielu gatunkéw roslin.

Ten nateczowski smakolyk doskonale smakuje zaréwno
podany na bufeczce z mastem, dodany do herbaty - niezbyt
goracej, zeby nie stracit swoich wyjatkowych wlasciwosci,
a takze uzyty jako sktadnik tradycyjnych wypiekéw - pier-

niczkéw i miodownikow.

%Jubelskie
Swakuy zycie]
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Nektar swietego Eugeniusza — miod ziotowy

Podstawowym surowcem do wyrobu nektaru §w. Euge-
niusza jest kwiat mniszka pospolitego, zwany mleczem lub
dmuchawcem, ktéry zakwita wczesng wiosng na przetlomie
kwietnia i maja na wszystkich miedzach, pastwiskach, a-
kach i trawnikach. Wczesnym rankiem, w stoneczny dzien,
zrywane sg kwiaty tylko w pelni rozwiniete. Nektar sw. Eu-
geniusza wyrézniaja dwie szczegolne wlasciwosci, a miano-
wicie lecznicze, jako ze pomaga on w schorzeniach drég z61-
ciowych i watroby, oraz spozywcze, poniewaz produkt ten
bywa dodatkiem do ciast.

Tradycja wyrobu nektaru siega poczatkéw przybycia
Misjonarzy Oblatéw do Kodnia i zwigzana jest $cisle z tym
miejscem. Od dawnych wiekéw zakonnicy wykorzystywali
ziota i dary natury w celach leczniczych, najbardziej znani sg
z tego mnisi benedyktynscy, uprawiajacy ziota wokot swo-
ich klasztoréw oraz bonifratrzy, ktorzy takze specjalizujg sie

w ziololecznictwie. Misjonarze z Kodnia nie pozostali pod
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tym wzgledem w tyle. Nazwa specjatu pochodzi od imienia

ojca zalozyciela Zgromadzenia Misjonarzy Oblatéw, zyjace-
go we Francji na przetomie XVIII i XIX wieku - $wigtego
Eugeniusza de Mazenoda.

Na poczatku XX w., kiedy to oblaci zaczeli si¢ opieko-
wac tutejszym sanktuarium, wokot powstajacego klasztoru
zaktadano ogrody, sady oraz pasieki. Zakonnicy wykorzy-
stywali dary natury do sporzadzania napoju z mniszka po-
spolitego, ktory stodzili miodem z wlasnej pasieki. Walory
zdrowotne i miodowy smak napoju sprawiaja, ze jest on
podawany w klasztorze do positkéw. Tradycja stalo sie tez
picie go w uroczysto$¢ $w. Eugeniusza, ktéra przypada na 21
maja. Nektar jest oferowany pielgrzymom, ktérzy przyby-
waja do Sanktuarium Matki Bozej w Kodniu.

Wraz z rozwojem techniki zmienialy sie warunki wy-
twarzania tego specyfiku, od prymitywnego po nowocze-
$niejszy, jednak receptura pozostaje ta sama. Nektar $w.
Eugeniusza jest dla oblatéw oraz mieszkancéw Kodnia
i okolicy nie tylko lekarstwem przy schorzeniach watrobo-

wych, ale tez smacznym napojem.

alubelskie
Smakuj zycie!



Desery z kajetu babuni...

Nalesniki drozdzowe z musem z wedzonych sliwek

Skladniki

« 1/2 kg maki

« 3 dag drozdzy
« 3 dag cukru

« 3jaja

« 3/4 litra mleka

Mus z wedzonych sliwek

Skladniki

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

« 3 lyzki $liwowicy

« 3 tyzki miodu

« 3 dag masta

« skorka cytrynowa

« 8 dag masta do smazenia

« 1/2 szkl. oleju rzepakowego

Piernik z miodem - miodownik

Skladniki

« 6 dag masta

e 1/41 cukru

« 1/41 miodu

4 jaja

« 6 dag posiekanych orzechow

« 3/41 maki

« 1 lyzeczka cynamonu i kardamonu
« 5 gozdzikow

« skorka cytrynowa do smaku

« 1 lyzeczka sody

« 1 tyzeczka proszku do pieczenia
« 1 lyzka spirytusu

Sposéb przygotowania

Rozkl6ci¢ w garnku wszystkie dodatki do nalesnikéw bez
masta, pozostawi¢ do wyroénigcia w cieplym miejscu. Po
wyrosnieciu smazy¢ na patelni posmarowanej mastem z obu
stron. Po usmazeniu skltada¢ w rondlu, smarujagc musem
$liwkowym i wstawi¢ do pieca na ok. 15 minut, aby doszly.
Po wyjeciu wylozy¢ na péimisek, kroi¢ w tréjkaty, podawac

z ubitg $mietanka i posypane cukrem.

Sposob przygotowania

Sliwki wedzone namoczy¢é w cieplej przegotowanej wodzie.
Zostawi¢ do napecznienia na ok. 1 godz. Pozbawione pestek
$liwki wlozy¢ do makutry, dosypa¢ cukier puder i uciera¢, az
do momentu uzyskania puszystej masy. Mozna uzy¢ robota
kuchennego. Po utarciu doda¢ do smaku §liwowice i sma-

rowaé nalegniki.

Sposéb przygotowania

Rozetrze¢ masto na piane, nastepnie dodawaé cukier i cig-
gle ucierajac po jednym z6ttku, roztopiony miod, posiekane
orzechy, rozpuszczong w spirytusie sode. Na koniec dosypaé
make i dobrze ubija¢. Na koniec doda¢ ubita piang z biatek,
wymiesza¢ drewniang lyzka i pozostawi¢ do fermentacji ok.
godz. Po wyroénigciu piec ok. 1 godz. w temp. 140°C.

lubelskie
M Gl 2ycic]
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Konfitura z malin

Sktadniki
« 1 kg owocow malin
« 2 kg cukru miatkiego

e rum

Sposob przygotowania

Zagotowa¢ gesty syrop do nitki, na wrzacy syrop wsypa¢é
maliny i gotowa¢ na silnym ogniu ok. 5 minut. Zestawi¢
Z ognia, zszumowad, odczekaé 10 minut, po czym jeszcze
raz zagotowal, zszumowac i pozostawi¢ do nastgpnego
dnia, czesto ruszajac naczyniem, aby owoce nabraly syropu.
Na drugi dzien zagotowa¢, dodaé rum, ponownie zagotowa¢

i wklada¢ do suchego, czystego stoja.

Jabtka na winie z malinowa konfitura z chrusniaka

WERSJA 1:

Sktadniki
« 1 kg owocéw malin
« 2 kg cukru miatkiego

e rum

WERSJA 2:

Sktadniki

« 1 kg jablek

« 4 tyzki miodu

« 6 tyzek posiekanych orzechow

o 2 tyzki rumu

« 1 tyzeczka posiekanej skorki pomarariczowej

e 1/41 wina
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Sposéb przygotowania

Zagotowa¢ wino z cukrem w rondelku. Rownej wielkosci
jabtka obra¢ z tupin i wydrazy¢ $rodki. W miejsce wydraze-
nia nalozy¢ konfitury. Wtozy¢ jabtka do ugotowanego z wi-
nem cukru, nakry¢ pokrywa i wstawi¢ do lekko nagrzanego
pieca na godzine, aby wolno zmigkly i nie rozpadly sie. Na-
stepnie wyja¢ jabtka na pétmisek, ugarnirowa¢ konfiturami
i oblozy¢ wokot kruchymi ciasteczkami. Najlepiej nadaja sie
biszkopty.

Sposdb przygotowania

Jabtka obra¢ z tupin, wydrazy¢ $rodki. W miejsce wydrazo-
ne wlozy¢ wymieszane razem orzechy, midd, skorke i rum.
Nastepnie zagotowa¢ wino, zala¢ nim jablka i upiec wolno,
aby si¢ nie rozpadly. Podawacl z ciastkami biszkoptowymi

lub tamancami.

ubelskie
Smakey zycie]



Zawijas z prazonymi jabtkami

Skladniki ciasta
« 1/2 kg maki

« 1 jajo

« 2 szkl. wody

Sktadniki farszu

« 75 dag jabtek

« 4 dag cukru

« 1/81bulki tartej

« do pudrowania cukier z wanilig
« 8 dag masta

« 3 dag skorki pomaranczowej

« 1/2 tyzeczki cynamonu

Buchty pieczone z powidtami

Skladniki

« 3 z01tka

« 4 dag cukru

« 45 dag maki

« 5 dag drozdzy

« 1/2 tyzeczki soli

« skorka cytrynowa

« 1/2 szkl. mleka

« 5 dag masta

« 12 dag powidet (najlepiej sliwkowych)

ALA)

Sposob przygotowania ciasta

Przesia¢ make na stolnice. Wode podgrza¢ tak, aby byta do-
brze ciepta doda¢ do niej jajo i energicznie roztrzepaé, na-
stepnie zrobi¢ maly otwér w mace, w ktory nalezy wlewac
wode z jajkiem Energicznie zagniata¢ tak, aby ciasto miato
konsystencje ciasta pierogowego, jesli jest za geste to dolaé
odrobine wody (tak jak na strudel). Gestos$¢ ciasta zalezy od
stopnia sucho$ci maki. Zagniecione ciasto odlozy¢ do fer-
mentowania na 1 godzine. Nastepnie przygotowa¢ ciasto do
wyciagania. Na stolnice polozy¢ kawaleczek ptétna, opré-
szy¢ je dobrze maka.

Pod plétno podlozy¢ talerz. Na to polozy¢ polowe ciasta
i delikatnie dloimi omaczonymi wyciaga¢ ciasto na ksztalt
kota. Jak mamy wyciagniete ciasto wykladamy na nie farsz
jabtkowy, zwijamy rulon i ukladamy na blaszce, przed pie-

czeniem smarujac jajkiem.

Sposob przygotowania farszu

Jabika obra¢ z tupin, pokroi¢ w drobng kostke, utozy¢ na
blaszce posypaé buleczka, pola¢ mastem i delikatnie pod-
piec w piecu. Do przestygnietych jablek doda¢ przyprawy
i wymiesza¢. Taki farsz naktada¢ na ciasto i zwija¢ rulon do

pieczenia.

Sposéb przygotowania

Ubi¢ w misce zo6ltka z cukrem, doda¢ mleko, zaczyn droz-
dzowy wyrosniety oraz przygotowany z 2 tyzek cieplego
mleka, drozdzy i 2 tyzek maki, skorki cytrynowej, soli, do-
da¢ do tego maki, zagnie$¢ ciasto. Na konicu doda¢ roztopio-
ne masto, wymiesza¢ pozostawi¢ do wyro$nigcia. Gdy wy-
ro$nie dzieli¢ ciasto na kawateczki, macza¢ rece w thuszczu
formowaé w kulke, wkladajac w srodek powidta. Uktadac
w okraglej formie jedng obok drugiej. Pozostawi¢ do wyro-
$niecia, nastepnie piec w piecu w temperaturze 170°C przez
20 minut. Do wydania pocukrowa¢ lub podawa¢ z bitg

$mietana.

ubelskie
Suaku zycie
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Piernikowe serduszka lukrowane

Skladniki Sposob przygotowania

« 30 dag maki Wysypaé make na stolnice, zrobi¢ jamke, wla¢ do niej pod-
« 1/8 1 miodu grzany miod, miesza¢ chwile nozem, nastepnie doda¢ cu-
« 1jajo kier, korzenie, sode masto i jajo. Zagnie$¢ ciasto, miesi¢ dhu-
« 10 dag cukru go i bardzo energicznie, inaczej nie urosng. Rozwatkowa¢
« 2 dag masta ciasto jak na kluski, wycina¢ mate serduszka, smarowa¢ ja-
« 1/2 dag sody jem i udekorowa¢ migdalem obranym ze skorki. Pierniczki

o 1 lyzeczka korzeni uttuczonych (gozdzik, cynamon, gatka  klas¢ na blaszke i piec w gorgcym piecu ok. 10 minut. W pie-

muszkatolowa, ziele angielskie) cu pierniczki powinny urosng¢ trzykrotnie. Po wyjeciu nale-
« 4 dag migdalow 2y je polukrowac i utozy¢ do wystygniecia. Pierniczki nalezy
« 1 jajo do smarowania przechowywa¢ w stojach do skruszenia, gdyz po samym

upieczeniu sg twarde.

lubelskie
MW Sualy tycce!
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Parowance zakowolskie z soczewicg

Sktadniki na 1 porcje
Ciasto:

« 50 g maki

« 25 g wody

« 2 g drozdzy

« szczypta soli

« szczypta cukru
Farsz:

« 30 g soczewicy

7 g cebuli

« 1 lyzka smalcu

« 50}, pieprz do smaku

Sposob wykonania

Soczewice ugotowa¢ w wodzie do migkkosci, doda¢ podsmazong na smalcu
cebule. Tak przygotowane skfadniki przekreci¢ przez maszynke do mielenia,
doprawic¢ farsz solg i pieprzem, wystudzi¢. Z odrobiny cieplej wody, drozdzy,
cukru i odrobiny maki zrobi¢ zaczyn. Pozostawi¢, aby podrost. Pézniej ufor-
mowac kulki, nadzia¢ farszem, zalepi¢, poczekaé az podrosna i gotowaé w pa-

rowarze przez 10 minut.

Dodatki na talerz (do podania):

Oliwa zielona z czosnku niedzwiedziego, kiszone liscie chrzanu z zalews jako
suréwka, maslanka, prazone nasiona pokrzywy, chips z jogurtu i orzechéw
wtoskich, chips z potréjnie suszonego lidcia chrzanu w maslance, fermentowa-

ny krem z orzechow.

Parowarnice zakowolskie z soczewica poleca Dorota Mitura.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Mieszek

Skladniki:

Ciasto: Farsz:

« gotowane ziemniaki « stodka kapusta
« masto (wagowo tyle samo, co ziemniakéw) + ugotowane jajko
» maka (jw.) Do posypania:

« 501 (do smaku) « czarnuszka
Sposob wykonania

Kartofle gotowane przepusci¢ przez maszynke do mielenia. Z ziemniakéw, maki, masta i soli zagnie$¢ ciasto.
Odciénigtg kapuste smazy¢, ciggle mieszajgc, na roztopionym goracym masle. Po zdjeciu z ognia doda¢ ugotowane i po-
krojone drobno jajko. Z przygotowanego wczesniej ciasta formowa¢ mieszki i wypelnia¢ farszem powstatym z obgotowanej
stodkiej kapusty. Wierzch posmarowaé rozmaconym jajkiem, posypaé czarnuszka i piec 25 min. w temperaturze 180°C.

Podawa¢ w duecie z barszczem czerwonym.
Pierwsze udokumentowane receptury mieszka pochodza z 1926 roku, zapisata je babcia Irena. Wtascicielka Restauracji
»Stary Miyn” w Belzycach testuje te potrawe podczas wielu réznych konkurséw kulinarnych. Ostatnio (w 2018 roku) mie-

szek zajat drugie miejsce w konkursie na najlepszy smak wschodnich ziem Polski.

Mieszka polecajg Barbara Fatyga i Daria Studzian.

mulzglski_e/
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Pstrag z Pustelni na plackach gryczanych

Skladniki podstawowe Placki Sos borowikowy
« 250 g pstraga z Pustelni « 50 g kaszy gryczanej « 150 szt. borowikow

« 150 g kapusty kiszonej « 1 jajko « 50 g masta

20 g cebuli « 50 g ziemniakow « 1 zabek czosnku

« 50 g borowikow « 0,5 tyzeczki natki pietruszki « 80 ml $mietanki 30%
« 125 ml wywaru warzywnego « 10 g maki gryczanej « odrobina tymianku
« 20 g masta * 10 g cebuli

« szczypta $wiezego kopru « 60 ml oleju

Sposéb wykonania

Z pstraga usuna( kregostup, oddzieli¢ od skory. Migso doprawi¢ solg, biatym pieprzem, koperkiem. Na masle poddusi¢
cebule z borowikami, doda¢ pokrojong kapuste i wywar z warzyw. Dusi¢ 30 min. Farsz doprawi¢ i wystudzi¢. Ulozy¢ na
filecie i zwing¢ w skore. Piec w temp. 170°C ok. 20 min. Kasze ugotowaé i wystudzi¢. Ziemniaki obrac i zetrze¢ na tarce.
Wizystkie skladniki placka potaczy¢ i smazy¢. Na wytozonych na talerz plackach utozy¢ roladke z pstraga i polaé przygoto-

wanym z podanych wyzej sktadnikéw sosem.

Pstraga z Pustelni na plackach gryczanych poleca Marzena Kafara.
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Baleron z karpia

doprawiany chrzanem z sosem z suszonych jabtek podany z wtasng interpretacja
,,podcosa” z Woli Osowinskiej wzbogacony o borowiki oraz pierozki z ziemniakami

i boczkiem

Skladniki:

« 250 g filetu z karpia

« 20 g $wiezego chrzanu

« 10 g soli

« 1 z6ttko

« 50 g plastréow suszonego jabtka
« 150 ml $mietany 30%

« 50 g cebuli

298

Sposob wykonania
«Karp:

Karpia filetowa¢ i pokroi¢ w paski. Doda¢ starty chrzan, sol i z6itko. Wyro-
bi¢ farsz, utozy¢ na skorze, a cato$é zawing¢ w folie spozywezg i gotowac 20 min.
*Sos:

Podsmazy¢ cebulke, doda¢ jablka suszone. Cato$¢ zala¢ $mietanka i lekko

zredukowa¢ sos. Doprawic¢ solg.
«Podcos:

Z kapusty wycia¢ kotka, borowiki pokroi¢ w plastry i usmazy¢ z cebulg.
W bulionie ugotowac kasz¢ oraz parzy¢ - przez chwile — kapuste. Kasze odce-
dzi¢, doda¢ do grzybow i cebuli, polaczy¢ z kapusta. Dodac koper i szczypior,
zaciggna¢ maka na smalcu. Doprawic.

«Pierozek nasutowski:

7 70 g maki i 30 g wody zagnies¢ ciasto. Z ziemniakéw i podsmazonego
boczku zrobi¢ farsz i nadzia¢ nim ciasto, formujac sakiewki. Gotowa¢é w lekko
osolonej wodzie z olejem.
eAranzacja:

Karpia kroi¢ i uklada¢ na sosie. Na ulozony w kopczyk podcos ktas¢ dwa
pierozki. Do dekoracji doda¢ tymianek i potéwki smazonego borowika.

Baleron z karpia poleca Pawet Gatecki.

ubelskie
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Kaczka po zamojsku z plackami na sodzie i sosem Sliwkowym

Skltadniki:

Kaczka:

« 2 sztuki kaczki

« 200 g sliwek suszonych

e 150 g bakalii (np. mieszanki studenc-
kiej)

« 3 zgbki czosnku

o 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 okoto 10 sztuk):

« 0,251 kefiru

« 1 lyzeczka sody

« 1 jajko

« 300 g maki

« 501, cukier do smaku

« olej rzepakowy lub masto klarowane do
smazenia

Sos sliwkowy:

« ok. 100 g $liwek suszonych

o 4 szt. §liwek wegierek

« 2 tyzki zimnego masta

« 1,5 tyzki miodu gryczanego

« 50 ml octu jabtkowego

« 1 galgzka $wiezego rozmarynu
« 150 ml wina czerwonego

« 2 tyzki sosu z pieczenia kaczki

Sposob wykonania
«Kaczka:

Jedng kaczke wytrybowac z kosci tak, by skéra pozostala cata, migso wy-
luzowa¢ od kosci i posieka¢, skore doprawic solg i pieprzem. Z drugiej kaczki
wyluzowaé mieso, posieka¢ i doda¢ do reszty miesa. Sliwki suszone posiekaé
i razem z mieszanka bakalii podprazy¢ chwile na patelni. Ostudzi¢ i doda¢
do migsa. Migso doprawi¢ do smaku przyprawami, doda¢ posiekany czosnek
i rozmaryn oraz jajka i wyrobi¢ mase. Gotowa masg nafaszerowa¢ doprawiong
skore i uformowa¢. Na uformowang kaczke potozy¢ masto w kawatkach, galaz-
ki rozmarynu oraz pokrojong pomarancze. Piec w temperaturze 150°C przez
okoto 2 godziny, polewajac w trakcie mastem.

«Placki na sodzie:

Make polaczy¢ z soda, dodac kefir i jajka. Ciasto wyrobi¢, doprawiajac do
smaku solg i cukrem. Z gotowego ciasta smazy¢ na rozgrzanym masle lub oleju
placki. Usmazone odsgczy¢ na reczniku papierowym.

«Sos sliwkowy:

Miéd skarmelizowaé chwile na patelni. Doda¢ posiekane sliwki suszone
i wegierki oraz rozmaryn, chwile poddusi¢ i zala¢ czerwonym winem, octem
jabtkowym i sosem z pieczenia kaczki. Calo$¢ redukowa¢ na sos, pod koniec

doda¢ zimne masto.

Podawac¢ z placuszkami na sodzie i sosem $liwkowym.

Kaczke po zamojsku z plackami na sodzie

i sosem $liwkowym poleca Marcin Sikora.

A
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Buraczak - przasniak

Skladniki: Sposob wykonania

« 1 burak cukrowy Buraka oraz marchew obraé, zetrze¢ na tarce jarzynowej, doda¢ mak
+ 1 marchew i make. Zagniataé, dodajac mleko (taka ilos¢, azeby dato si¢ zagnieé¢ ciasto).
* 2 szklanki maki Dobrze zagniecione ciasto (konsystencji jak pierogowe) roznie$¢ na stolnicy

« 1/3 szklanki maku

lub bezpoérednio w blaszce na grubo$¢ ok. 1-1,5 cm, podsypujac maka, zeby
« mleko wg potrzeby do zagniatania

sie nie przyklejato, i nadajac dowolny ksztatt. Wypiekaé w piekarniku w tempe-
raturze 160°C. Czas wypiekania zalezny jest od pozadanego efektu — im diuzej
wypiekamy, tym bardziej kruchy bedzie buraczak. Kolor wypieku powinien by¢
lekko ztoty.

Buraczaka poleca Jacek Jakubczak.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Krem jabtkowy ze Smietang
podany z ,,Mille-feuille” z jabtek suszonych przektadanych puree ziemniaczanym,
jabtkiem marynowanym i rumiang cebulkq z koperkiem

Sktadniki:

« 300 g stodkich jablek

« 50 ml $mietany 18%
« 100 g ziemniakéw

« 50 ml mleka

200 g cukru

« 70 g masta

« 80 g cebuli

« 3 g koperku

« 10 ml octu winnego
« olej

o 50l

Sposéb wykonania

Z 2/3 czesci obranych jablek gotowaé zupe na wodzie, az jabtka same sie
rozpadng. Pozostale nieobrane jabtka pokroi¢ w plastry. Plastrowane jabtka
moczy¢ w uprzednio przygotowanym syropie cukrowym, a potem wysuszy¢
w suszarce. Ziemniaki ugotowa¢, odcedzi¢, nastepnie doda¢ masto i mleko.
Utrze¢ na gladko. Mase przetozy¢ do rekawa cukierniczego z mata koncow-
ka. Jabtka pokrojone w kostke zamarynowa¢ w occie winnym i oleju. Cebulke
pokroi¢ w kostke, usmazy¢, dodaé koperek i posoli¢. Cato§¢ aranzowac jak na

zdjeciu.

Krem jabtkowy polecajg Pawet Gatecki i Dorota Mitura.
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Sralytyer! 301



W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Biodrowka ze swini rasy putawskiej pieczona na wolno,
podana z sosem pieczeniowym i owocami berberysu i jarzebiny oraz
marchwiakiem i satatkg ziemniaczang z polnymi ziotami

Sktadniki na 5 porcji Sposéb wykonania

« 1 kg biodréwki wieprzowe;j Biodrowke zamarynowa¢ w soli, pieprzu i tymianku. Obsmazy¢ na ztoto
« 4 g tymianku iwstawic¢ do piekarnika nagrzanego do 120°C na 5 godzin. Powstaly z pieczenia
« 2 g pieprzu kolorowego miotkowanego  sos zla¢ do rondelka, zredukowa¢, doda¢ masto, owoce berberysu i jarzgbiny.
«5gsoli Z drozdzy zrobi¢ zaczyn z cukrem, potem doda¢ mleko, make i zottko.
« 20 sztuk owocéw berberysu Marchew zetrze¢ na drobnych oczkach, doda¢ sparzony mak i odrobine cukru.
100 g masta Ciasto cienko watkowa¢, smarowa¢ jajkiem i uktada¢ marchew - jak do rolady
« 20 g drozdzy makowej. Piec w temperaturze 175°C przez 15-20 min.

20 g cukru Ugotowane wczesniej ziemniaki pokroi¢ w kostke, doda¢ polne ziota, do-
« 300 ml mleka prawic solg i pieprzem oraz olejem stonecznikowym. Cato$¢ aranzowac jak na
« 50 g maki zdjeciu.

« 1 jajko

« 300 g ziemniakow
« 100 ml oleju stonecznikowego tloczo-
nego na zimno

« gar$¢ ziot polnych

Biodréwke ze $wini rasy pulawskiej polecaja Pawet Galecki i Dorota Mitura.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Zupa pokrzywowa z cebularzem

Skltadniki:

« 300 g lidci pokrzywy

« 100 g masta

« 1 litr wywaru wolowego
« 100 ml $mietany 30%

« 150 g marchewki

« 150 g selera

« 50 g sera koziego z Wawolnicy
« 40 ml oleju rydzowego
« szczypta soli i pieprzu

« cebularz

Sposob wykonania

Liscie pokrzywy dusi¢ na maéle i zblendowa¢. Przygotowany wywar wo-
fowy odcedzi¢, doda¢ do niego zmiksowane pokrzywy oraz marchewke i seler
pokrojone w zulienki. Gotujac, doprawi¢ pieprzem i solg oraz §mietang. Doda¢
ser kozi i olej rydzowy.

Opiekany na patelni cebularz pokroi¢ i poda¢ razem z zupa.

Zupe pokrzywowa z cebularzem poleca Agnieszka Filiks.

A
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

lalewajka

Sktadniki:

« 1 litr wywaru warzywnego
« 1/2 kg ziemniakéw

« 100 g suszonych grzybow
« 150 g stoniny

o 2 tyzki $mietany 18%

« 4 jajka

« 1/2 litra zakwasu

« lyzka majeranku

Sposéb wykonania

Do zagotowanego wywaru wrzuci¢ suszone grzyby i gotowa¢. Nastepnie
doda¢ ziemniaki pokrojone w kostke, majeranek i podsmazong stonine. Gdy
ziemniaki beda migkkie, wla¢ zakwas, doprawic solg i pieprzem. Usmazy¢ jajko
na patelni (sadzone). Nala¢ zupe do miski i udekorowac jajkiem.

Zalewajke poleca Natalia Filiks.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Lin w Smietanie

Skladniki:

« 2 filety z lina

« 1 mata cebula

« 50 ml oleju

« 0, pieprz

« 1 jako na twardo

« 2 pieczarki

« 200 ml $mietany 36%
« 1 ki$¢ kopru

Sposéb wykonania

Na rozgrzang patelnie z olejem wrzuci¢ pokrojong w kostke cebule. Dusi¢
na ztoto. Filet z lina delikatnie oprészy¢ maka, dodaé do cebuli i usmazy¢. Na-
stepnie podla¢ $mietang i dusi¢ rybe, doprawiajac solg i pieprzem.

Gotowane jajko na twardo zetrze¢ na tarce, a pieczarke udusi¢ na masle.
Na koncu doda¢ pokrojony drobno koper. Wyja¢ lina na talerz, pola¢ zreduko-

wanym sosem $mietanowym i posypac pasta z jajka.

Lina w $mietanie poleca Natalia Filiks.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Pierogi z otrgbami, kasza i pokrzywa z sosem
Z warzyw pieczonych

Ciasto: Farsz: Sos:

« 1/2 kg maki pszennej « 1/2 kg kaszy gryczanej « 150 g marchewki

« 100 g otrebéw orkiszowych « 200 g lisci pokrzywy « 150 g pietruszki

« 100 ml oleju « 100 g sera bursztyn 150 g selera

« 350 ml wody letniej « 300 g pieczarek « 100 g cebuli

« 1 tyzeczka soli « 561, pieprz « 20 ml sosu sojowego
* 50 g masta « s0l, pieprz

« 1 tyzka koncentratu

Sposéb wykonania
Zagnie$¢ ciasto i rozwatkowad, a nastepnie wykrawa¢ krazki na pierogi. Ugotowac kasze na farsz. Pokrzywy zeszkli¢
na masle jak szpinak, pieczarki zetrze¢ na tarce i poddusi¢, a ser zetrze¢ na drobniutkich oczkach. Wymiesza¢ wszystkie
sktadniki, doprawi¢ solg i pieprzem. Tak przygotowany farsz wktada¢ na krazki ciasta, zamykac, zlepiac i gotowac.
Warzywa na sos upiec w piekarniku z odrobing oleju. Zmiksowac z sosem sojowym, koncentratem, doprawi¢ sola
i pieprzem. Jezeli sos bedzie zbyt gesty, rozrzedzi¢ rosolem. Podawa¢ pierogi polane sosem.

Pierogi z otrebami poleca Natalia Filiks.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Zupa chtopska fajstawicka

Skladniki na 1 porcje: Sposéb wykonania
« 150 g ziemniakow Ziemniaki obra¢, pokroi¢ w kostke i ugotowa¢ w osolonej wodzie. Stoning
+ 100 g stoniny pokroi¢ na cienkie plastry i potowe z nich dorzuci¢ do gotujacych sie ziemnia-

« 400 ml wody (300 ml na zupe i 100 ml

kow, a druga polowe powoli prazy¢ na patelni.
do kluseczkow)

. . Z maki gryczanej i pszennej oraz odrobiny soli i wody zagnie$¢ twarde
+ 100 g maki gryczanej ciasto na kluski. Uformowa¢ kwadratowy walek, pokroi¢ kluseczki i dorzuci¢

« 50 g maki pszennej
maj';era?lekp J do gotujacych sie ziemniakéw. Na koniec doprawi¢ finalnie zupe majerankiem
.56l i ewentualnie solg. Z zupy wyja¢ ziemniaki i kluseczki, aranzujac na talerzu

uklad. Cato$¢ posypacd uprazong stoning i udekorowac listkami natki pietruszki.

Zupe chlopska fajstawicka polecaja Pawet Galecki i Anna Galecka.

&u?zls‘ki'e/
gy 307



W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Pierogi ,,po lubelsku” inaczej,
czyli pierogi z migtowym ciastem, wedzonym twarogiem na stodko, plackami
gryczanymi z miodem i kwasng smietana z wanilig

Skladniki na 15 pierogéw

« 250 g twarogu wedzonego

« 70 g miodu

« 100 g ugotowanej kaszy gryczanej
« 1 jajko

« 250 g maki + 100 g do placuszkow
« 120 ml wody

« 5 g $wiezej miety

« 50 ml $mietany 18%

« pot laski wanilii

50 g cukru

« 100 ml oleju

Spos6b wykonania

Z maki, wody i posiekanej miety zagnie$¢ ciasto na pierogi. Twardg roz-
gnies¢ widelcem, doda¢ cukier i uformowac¢ kuleczki. Lepi¢ pierogi. Gotowa¢
w lekko osolonej wodzie.

Kasze¢ gryczang wymiesza¢ z miodem, jajkiem oraz maka. Na patelni roz-
grzac olej i $mietane, wymiesza¢ z wanilig.

Na talerz rozsmarowa¢ $mietane waniliowa, na wierzch ulozy¢ pierogi,
przekladajac plackiem gryczanym. Calos¢ udekorowa¢ listkami miety oraz po-

la¢ miodem.

Pierogi ,,po lubelsku” inaczej polecaja Pawel Galecki i Anna Galecka.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Filet z gesi lubelskiej, mus z pieczonego z karmelem buraka, sosami
z rokitnika i demi glace, z blinami z kaszy gryczanej, pieczonym koprem

i popkornem z gryki

Skladniki i sposob wykonania:
Kaczka:
500 g filetu z gesi
« 5 g jalowca
« 20 g zielonego pieprzu marynowanego
« 20 g soli morskiej
« 10 g cukru
« woda
« olej
Wszystkie sktadniki wymiesza¢, natrze¢ ges, zostawi¢
na 12 godzin. Usmazy¢ na patelni.

Mus z buraka:
« 500 g burakow
« 50 g octu winogronowego
« 100 g cukru
Buraki upiec do migkkosci, obra¢ i dopiec z cukrem.
Dodac¢ ocet i zmiksowa¢ na gtadki pure. Doprawi¢ sola.

Popcorn z kaszy gryczanej
Konfitowana szalotka:

« 200 g szalotki

« 400 g smalcu gesiego

« tymianek

Demi glace:
« 3 korpusy z gesi
« 3 selery
« 10 cebul
« 5 zabkéw czosnku
« peczek koperku
Wiszystkie sktadniki zapiekaé 30 minut w temperaturze
180°C. Zala¢ 20 litrami wody, zredukowa¢ do 3 litréw. Do-
prawi¢ do smaku solg i pieprzem. Wykoniczy¢ mastem.

Sos z rokitnika:
« 200 g soku z marchewki
» 200 g rokitnika
« 50 g cukru
« 20 g soku z cytryny
Skarmelizowa¢ owoce rokitnika. Zala¢ sokami i zago-

towac. Nastepnie przetrzec przez sito.

Filet z gesi lubelskiej poleca Piotr Huszcz.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Pierogi lubczykowe z pieczong kaczka i duszonym rabarbarem

Przepis na okolo 40 szt. Czas przygotowania 60 minut, poziom trudnosci sredni.

Skladniki ciasto:

- maka pszenna 1 kg

- woda ciepta 300 ml

- jajko 1 szt.

- masto rozpuszczone 0,10 kg
- 56l do smaku

- lubczyk suszony 1 tyzka

- $mietana 18% 1 lyzka

Skladniki farszu:

- kaczka $wieza 1 szt. okoto 2,5 kg

- cebula krojona w kostke 0,20 kg

- czosnek $wiezy 3 zabki

- majeranek do smaku

- zurawina suszona 0,15 kg

- 56l do smaku

- sok z jednej pomaranczy

- natka z pietruszki posiekana 1 tyzka

- olej do smazenia

Duszony rabarbar, skladniki:

- rabarbar obrany krojony w kostke 0,25
kg (poza sezonem na rabarbar mozna
uzy¢ sliwek suszonych lub mrozonych)

- wino gruszkowe 150 ml
- cukier do smaku

- zimne masto 0,10 kg

Sposdéb wykonania farszu:

- 3 zabki czosnku zmiksowa¢ blenderem na paste z sokiem z pomaranczy,
1 lyzeczka soli. Gdy pasta jest zmiksowana doda¢ majeranek i tak przy-
gotowang marynatg natrze¢ dokladnie kaczke i pozostawi¢ na minimum
3 godziny w lodéwce. Nastepnie kaczke wlozy¢ do naczynia zaroodpornego
i piec pod przykryciem (mozna nakry¢ folia aluminiowa) w 160 stopniach
przez okoto 2,5 godziny. Po uplywie czasu kaczke odkry¢ i dopiec jeszcze
przez okoto 20 minut.

- migso z upieczonej kaczki oddzieli¢ od kosci i zmieli¢ przez maszynke,
przez sitko pasztetowe. Do zmielonej kaczki doda¢ podsmazong na oleju
cebulke, zurawing suszong, majeranek, sol i pieprz do smaku.

Sposdéb wykonania ciasta:

- Make przesia¢ doda¢ reszte skladnikow i zagnie$¢ ciasto. Zagniecione
ciasto odfozy¢ pod przykryciem na 10 minut by odpoczgto. Gotowe ciasto
watkowac¢ na grubos¢ okoto 0,03 cm i wykrawac szklanka kotka. Na kazdym

ukladac farsz i lepi¢ pierogi. Gotowa¢ w osolonej wodzie.

Duszony rabarbar:

- cukier 2 tyzki wsypa¢ na patelnie doda¢ rabarbar i karmelizowa¢ az cukier
sie rozpusci. Doda¢ wino gruszkowe i dusi¢ az ptyn zredukuje sie o potowe
izdja¢ z ognia i doda¢ zimne masto, ktdre zagesci sos. Gotowe pierogi poda-

wa¢ z duszonym rabarbarem i kieliszkiem wina gruszkowego.

Pierogi lubczykowe z pieczong kaczka i duszonym rabarbarem poleca Marcin Sikora.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Sodziaki zapiekane z konfiturg z zurawiny, prazong cebula
z miodem gryczanym i kozim serem

Przepis na okolo 10 szt. Czas przygotowania 50 minut. Poziom trudnosci $redni.

Sktadniki ciasto na sodziaki

- kefir 250 ml

- maka 0,30 kg

- cukier 1 yzeczka

- 50l 1 szczypta

- soda oczyszczona 1 tyzeczka

- jajko 1 szt.

- olej rzepakowy lub masto klarowane do

smazenia

Skladniki prazona cebula:

- cebula krojona w pidrka okoto 0,30 kg
- mi6d gryczany 3 tyzki

- ocet jabtkowy 1 tyzka

Dodatkowe sktadniki dania:
konfitura z zurawiny (moze by¢ kupiona
w sklepie lub wlasnej produkgji) kozi ser
0,20 kg.

Sposob wykonania sodziaki

- make przesia¢ doda¢ pozostate sktadniki ciasta i wymiesza¢. Ciasto po-
winno mie¢ konsystencje jak na racuchy. Z gotowego ciasta smazy¢ placki

i odsaczac gotowe na reczniku papierowym.

Sposéb wykonania cebula prazona:

- rozgrza¢ mi6d na patelni wrzuci¢ cebule i doda¢ ocet jabtkowy i odrobine
wody. Cebula powinna by¢ na wpdt miekka.

Sposob zapiekania sodziakow:

- na kazdego usmazonego placuszka potozy¢ odrobine cebuli i po plastrze
koziego sera. Zapieka¢ w rozgrzanym do 160 stopni piekarniku, az ser si¢
rozpusci i zrumieni. Po zapieczeniu na ser potozy¢ po lyzeczce konfitury

Z Zurawiny.

Sodziaki zapiekane z konfiturg z Zurawiny, prazong cebulg

z miodem gryczanym i kozim serem poleca Marcin Sikora.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Pampuchy (parowance) z burgerem wotowym,

kurkami i wedzonym tofu

Przepis na okolo 5 porcji. Czas przygotowania 50 minut. Poziom trudnosci $redni.

Skltadniki na parowance:
- maka pszenna 500 g

- mleko 200 g

- jajka 2 szt.

- cukier 1 lyzeczka

- sol szczypta

- maslo rozpuszczone 100 g

- drozdze 50 g

Sposéb wykonania parowance:

- mleko podgrza¢ do temperatury 37 stopni zdjaé
z ognia, rozpusci¢ w nim drozdze doda¢ cukier i 1 tyzke
maki, wszystko wymiesza¢, odstawi¢ rozczyn na okolo
10 minut by podrost

- gotowy rozczyn polaczy¢ z pozostala maka, jajkami,
rozpuszczonym mastem, solg i wyrobic¢ ciasto tak by od-
stawalo od rak

- gotowe ciasto pozostawi¢ pod przykryciem czystej ba-
welnianej $ciereczki na pot godziny do wyrosniecia

- gotowe ciasto przegnies$¢ jeszcze raz i formowac z nie-
go butki wielkosci bulek do hamburgera

- zagotowac wode w garnku do gotowania na parze, bul-
ki uktada¢ po dwie lub po jednej w zaleznosci od wiel-
kosci garnka i parowa¢ pod przykryciem przez okoto 15
minut

- gotowe bulki studzi¢

Skladniki na burgery wolowe:

- migso wolowe mielone (najlepiej z antrykotu) 1 kg

- pieprz Cayenne 1/2 lyzeczki

- czosnek starty lub wyciénigty przez praske 2 zabki

- kolendra suszona 1 tyzeczka

- papryka stodka 1 lyzeczka

- 6l do smaku

- ketchup 1 tyzka

- kmin rzymski mielony 1 tyzeczka

Sposob wykonania:

- mieso zmieli¢ na maszynce na grubych oczkach

- do migsa dodac wszystkie przyprawy i dobrze wyrobi¢
- z gotowego migsa 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, skfadniki:

- kurki $wieze lub mrozone 200 g (mozna zastapi¢ pieczar-
kami)

- cebula kostka 100 g

- czosnek krojony w kostke 1 zabek

- s0s sojowy 1 tyzka

- miod 1 tyzka

- koperek posiekany 1 tyzeczka

- masto 1 tyzka

- tofu wedzone 150 g

- $wieza ruccola do dekoracji

- pomidorki koktajlowe 100 g

Sposéb wykonania:

- kurki oczysci¢

- pokrojong cebule w kostke zeszkli¢ na masle doda¢ posie-
kany czosnek i kurki chwile przesmazy¢, doda¢ midd sos
sojowy, koperek i pokrojone na pét pomidorki koktajlowe,
zamieszaé

- tofu pokroi¢ na plastry po 2 na jednego burgera i grillowa¢
na patelni z obu stron

Skladanie burgerow:

- parowance przekroi¢ na pot i grillowa¢ na patelni od stro-
ny krojenia

- na kazdej dolnej czeéci ulozy¢ po odrobinie duszonych
kurek na nich burgera wolowego na nim rozlozy¢ reszte
kurek i wedzone tofu odrobine ruccoli i przykry¢ druga po-
towa butki. Mozna spia¢ dluga wykataczka.

Pampuchy (parowance) z burgerem wotowym,
kurkami i wedzonym tofu poleca Marcin Sikora.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Pasztet z dzika z orzeszkami laskowymi i piklowanymi
w kardamonie buraczkami

Czas przygotowania okolo 120 minut. Poziom trudnosci fatwy.

Skladniki na pasztet:

- topatka z dzika 1 kg (pokrojona w gru-
ba kostke) jezeli nie przepadasz za dzi-
kiem zastgp je migsem wieprzowym

- boczek wedzony surowy 250 g

- watrébka drobiowa 250 g

- marchewka obrana 1 szt. pokrojona
w grubg kostke

- cebula 1 wieksza sztuka pokrojona
w grubg kostke

- czosnek 2 zgbki

- seler 1/2 szt. obrany i pokrojony w gru-
ba 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

- li$¢ laurowy 5 szt.

- lubczyk suszony 1 szt.

- jalowiec ziarno 3 szt.

- majeranek suszony 1 tyzeczka

- czaber mielony 1 tyzeczka

- §liwki suszone krojone w kostke 100 g
- burak czerwony obrany i pokrojony
w cienkie plastry 2 szt.

- kardamon mielony 2 tyzeczki

- cukier do smaku

- ocet winny lub jabtkowy 250 ml

- woda 500 ml

- anyz gwiazdki 2 szt. (jak nie mamy do-
stepnego, to moze by¢ bez)

- wino z czarnej porzeczki 100 ml

Sposéb wykonania pasztetu

- pokrojone warzywa(marchewka, cebula, seler, czosnek) razem z miesem
i pokrojonym w kostke boczkiem przesmazy¢ na smalcu na brazowy kolor
doda¢ 1i$¢ laurowy 3 szt. ziele angielskie 3 szt., jalowiec, suszone grzyby
zalac wodg tak by je przykryla, dodaé 1 tyzeczke soli i dusi¢ az mieso be-
dzie migkkie. Pod konie duszenia dodajemy pokrojona w kostke watrobke
drobiowa.

- gdy mieso jest miekkie wycedzamy razem z warzywami (wywar zosta-
wiamy). Wszystko mielimy przez maszynke przez drobne sitko 2 razy
dodajac namoczong w mleku bulke. Do przemielonego miesa dodajemy
jajka, posiekane orzeszki laskowe, przyprawy (majeranek, lubczyk, czaber),
pokrojone liwki i 200 ml wywaru, mieszamy. Masa powinna mie¢ gladka
konsystencje. Gotowg mase przektadamy do blaszek pasztetéwek, ostuku-
jemy by pasztet mial zwartg konsystencje i pieczemy w temperaturze 160
stopni przez 35 minut.

- wode z octem, winem z czarnej porzeczki oraz 2 lié¢émi laurowymi, any-
zem i kardamonem zagotowa¢, doda¢ do smaku cukier i sél (zalewa po-
winna mie¢ stodko-kwasny smak). Ciepla zalewq zala¢ buraki i odstawi¢

do wystygniecia.

- pasztet podawac¢ z piklowanymi buraczkami i pieczywem.

Pasztet z dzika z orzeszkami laskowymi i pikowanymi

w kardamonie buraczkami poleca Marcin Sikora.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Podptomyk staropolski z wedzonym pstragiem, granatem,
swiezym szpinakiem, oscypkiem.

Czas przygotowania 40 minut. Poziom trudnosci tatwy.

Skladniki na dwa podplomyki: Sposdéb wykonania

- mleko 1/2 szklanki - do mleka dodaj przesiana make, lubczyk szczypte soli i zagnie¢ ciasto kon-
- maka 1 szklanka plus do podsypania systencji jak na makaron
- lubezyk suszony 1 tyzeczka - piekarnik rozgrza¢ do temp 200 stopni i nagrza¢ w nim blache

- s0l d. ki
501 o smaru - ciasto podziel na dwie rowne czesci kazdg czgé¢ rozwatkuj na cienki kragty

- olej rzepakowy 50 ml placek

- pstrag wedzony filet 150 g (moze by¢

fosos) - rozgrzang blache posmarowa¢ olejem i polozy¢ na niej 1 placek, wlozy¢ do

- ser oscypek 12 plastréw (moze byé ro- piekarnika piec az placek lekko sie zrumieni, nastepnie obrdci¢ i zrumieni¢

z drugiej strony

lada ustrzycka)

- granat 1/2 szt. (wyluskane ziarna) - pozostaly olej potaczy¢ z posiekanym czosnkiem i rozmarynem.

- ziemniak nie obrany dobrze wyszoro- - zrumieniony placek posmarowa¢ olejem z czosnkiem i rozmarynem uto-
wany pod wodg 1 szt., pokrojony w cie- zy¢ na nim pokrojone cienko ziemniaki, pstraga i 6 plasterkéw oscypka.
niutkie plastry (jak na chipsy) Zapiec w piekarniku az ser si¢ rozpusci.

- szpinak $wiezy 50 g

- po upieczeniu posypa¢ owocami granatu i $wiezym szpinakiem

- czosnek posiekany lub wycisniety przez
praske 2 zabki

- rozmaryn suszony 1/2 tyzeczki

%}ubelskie
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Carpaccio z dojrzewajacej kaczki, z satatka z awokado,
mango, i chipsami z kaszy gryczane;.

Czas przygotowania okolo 40 minut. Poziom trudnosci tatwy.

Skladniki na kaczke dojrzewajaca:
- piersi z kaczki 1 szt.

- s6l morska grubo ziarnista 3 yzki

- cukier 3 yzki

- czosnek 2 zabki

- rozmaryn suszony 1 tyzeczka

sktadniki na chipsy gryczane

- kasza gryczana 200 gram

- 56l do smaku

- czosnek 2 zabki

Skladniki na salatke z mango

i awokado:

- awokado 1 szt. posiekane w drobng kostke
- mango 1 szt. posiekane d drobna kostke

- papryka chili $wieza posiekana w drobna
kostke 1/2 tyzeczki

- koperek siekany 1 tyzka

- sok z 1 pomaranczy

- cukier bragzowy do smaku

- sos sojowy 1 tyzka

- mi6d gryczany 1 tyzeczki ( moze by¢ inny)
- s6l do smaku

- pomarancza 1 szt.

Sposob wykonania kaczka dojrzewajaca:

- piers z kaczki oczysci¢ ze skory i biatych blon, wlozy¢ do miski nastep-
nie zasypac z obu stron sola wymieszang z cukrem, czosnkiem i rozmary-
nem, zawing¢ w pergamin i pozostawi¢ w lodoéwce na trzy dni. Po trzech
dniach dobrze optukac z soli i ziét pod zimng wodg i osuszy¢ na reczniku
papierowym, nastepnie powtérnie zawing¢ w pergamin i wlozy¢ do lo-

dowki na 5 dni. Tak przygotowana piers nadaje sie juz do krojenia.

Sposob wykonania chipsy z kaszy gryczane;j:

- kasze gryczang ugotowaé w osolonej wodzie z dodatkiem czosnku tak
by byla dobrze migkka. Tak ugotowang kasze zblendowa¢ na paste. Paste
z kaszy gryczanej rozprowadzaé cienko na macie silikonowej do piecze-
nia i piec w piekarniku w 120 stopniach przez okoto 20 minut az powsta-
na chipsy.

Sposdéb wykonania salatka z mango i awokado:

- pokrojone w kostke mango i awokado wymiesza¢ z posiekanym koper-
kiem, papryka chili, sosem sojowym, sokiem z pomaranczy, doprawi¢
solg i cukrem na koniec doda¢ wyciete z jednej pomaranczy fileciki

- z gotowych piersi kroi¢ carpaccio i podawac z salatka z mango i awoka-
do oraz chipsami z kaszy gryczanej

Carpaccio z dojrzewajacej kaczki, z salatka z awokado, mango, i chipsami

z kaszy gryczanej poleca Marcin Sikora.
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INDEKS

Baba (babka) drozdzowa z jabtkami........cccccecvuevrinneien. 208 Dziedziuchy - placki z gotowanych ziemniakéw

Baleron nadwieprzanski 6 z Dokudowa 173
Baleron wedzony z Wisznic 7 Dzik pieczony w skorze 139
Baleron z karpia 298 Dzik w ciescie 140
Barszcz czere$niowy 116 Dzem zurawinowy bilgorajski 263
Beza z Ostrowa Lubelskiego 212 Fajercarze 174
Biodrowka ze $wini rasy pulawskiej pieczona.................... 302 Flaki piaseckie 143
Boczek nadwieprzanski 8 Ges pieczona z Zezulina 145
Boczek wedzony z Wisznic 9 Golasy izbickie 88
Bronicka szynka wedzona 12 Golasy z kaszy gryczanej z serem z Lobaczewa Matego.... 89
Bronicki boczek wedzony 10 Gruszka suszona krasnicka 264
Bronicki schab wedzony 11 Gruszki w przecierze SHWKOWYM........cccvvevrneiecerecierenens 265
Buleczki drozdzowe 53 Gryczak janowski 92
Bulka wiejska 54 Gryczok godziszowski 93
Buraczak - przasniak 300 Grzaniec Marcina z Urzedowa 244
Buraczak (przasniak) lubelski 170 Herbatka ksiecia Sapiehy 196
Catuski pszczelowolskie, 213 Herbatka owocowa z malinami z Wandalina..................... 195
Cebulak zukowski 86 Herbatka rézana z ziotami z Wandalina ...........cccccoucvuunece. 197
Cebularz lubelski 87 Indyk pieczony z Zezulina 146
Chelmski makaron jajeczny 51 Jablczanka z Fajstawic 118
Chleb gryczany 55 Jabtka krasnickie

Chleb kraczewicki 56 Jablka, gruszki, §liwki z Wandalina

Chleb ludwinski 57 Jablko jozefowskie

Chleb ludwinski zytni 58 Jabtkéwka z Mikotajowki 245
Chleb niedrzwicki 59 Jabtuszko lubelskie w ciescie 217
Chleb starowiejski 60 Janowska nalewka miodowa 246
Chleb wiejski dgbowiecki 61 Kaczka czarna nadziewana 147, 167
Chleb wiejski z otrebami 62 Kaczka gradziarska 148
Chleb zytni naturalny 63 Kaczka po zamojsku 149,299
Chleb zytni tradycyjny 64 Kakory z Lobaczewa Matego 175
Chleb zytni wygnanowski 65 Kapusta kwaszona krasnicka 176
Chmiel krasnostawski 194 Kapusta z grochem i $mietang z Gorzkowa............ccocuene... 177
Chodelskie golabki z kiszonej kapusty .........c.cccoccurvevunncc. 171 Karasie z Polesia 151
Ciastka przez maszynke 214 Karczmiski barszcz biaty 117
Ciastka z cukrem z Perkowic 215 Karczmiskie pierogi z bobru (bobu) ........cecveevvenrrreciennne. 67
Ciasto staropolskie podhoreckie ..........ccveveeveeeerecuerenecs 216 Karp w $mietanie po poniatowsku 152
Cydr sadownika z Mikotajowki 241 Karp wedzony z Belzca 153
Cwikla z Werbkowic 172 Kaszanka nadwieprzanka 13
Dabrowski trunek z mniszka 242 Kaszanka pieczona z Dobrostawowa ..........ccccceceriirinninnee 14
Domowa nalewka z porzeczek i agrestu Kefir nadwislanski 32
z Opola Lubelskiego 243 Kietbasa bronicka 15

lubelskie
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Kietbasa krolewska wedzona z WiszniC.........cceeeveevuevcnneee 16
Kielbasa nadwieprzanska 17
Kietbasa swojska bitgorajska 18
Kietbasa swojska wedzona z Wisznic.. .19
Kietbasa wiejska z Dobrostawowa.... .20
Kietbasa wiejska z Siedlisk 21
Kietbasa wieprzowa z Krzczonowa

Kietbasa z Dratowa 23
Kisiel gryczany 96
Kisiel z owsa (owsiany) 97
Kluski gryczane 94
Kodenski chleb razowy zytni 66
Kotacz z jagtami z Perkowic 209
Konfitura poziomkowa 266
Konfitura rézana z Konskowoli 267
Konfitura z owocéw rozy 268
Kordial Zurawinowy krasnicki 247
Korowaj - chleb weselny z Paszenek... .......cccocceeeuevrevennce 210
Korowaj dothobrodzki 211
Kotlety rybne z Sugréw. 154
Krasnickie domowe Wino OWOCOWe............ccccvuecuiuecunnces 248
Krem jabtkowy ze $mietang 301
Krupnik pszczelowolski 249
Kulebiak generatowej Kickiej 90
Kulebiak z Perkowic 91
Kwas chlebowy sapiezyniski kodensKi..........coevueeeerevueevenncs 122
Lody lubartowskie 218
Lody stawatyckie 219
Lubelska czekolada pitna 220
Lubelska gryczanka drozdzowa 95
Lubelski forszmak 144
Ludwinskie prosi¢ pieczone faszerowane............ccccveueeuneee 141
Makaron jajeczny z Ludwina 52
Makowiec lubartowski 221
Malina kra$nicka 206
Maliniak krasnicki - woédka malinéwka..... ...250
Malinéweczka 251
Marchwiak z makiem 111,178
Masto ekstra z Michowa 33
Masto z Bychawy 34
Masto z Opola Lubelskiego 35
Maslanka nadwislanska 36
Maslanka naturalna z Bychawy 37
Mieszek 296

AL
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Miodownik z Jaszczowa 222

Mi6d akacjowo-malinowy 278
Miéd fasolowy odmianowy z nektaru

kwiatéw fasoli tyczkowej Piekny Jas ..........ovvvveevveerirnrnnnas 279
Midd gryczany godziszowski 280
Midd gryczany z Lubelszczyzny 281
Miéd malinowy 282
Mi6d pitny czworniak 252
Miéd pitny dwojniak 253
Midd pitny pottorak 254
Miéd pitny tréjniak 255
Midd rzepakowy z Roztocza 283
Midd wielokwiatowy — majowy z Karczmisk .................... 284
Nadwieprzanski miéd lipowy 285
Nadwieprzanski miod wielokwiatowy..........cccceeuciuecunnee 286
Nadwislanski sok jabtkowy 123
Naleweczka gruszkowka z Krasnika .........ccccoevvvuniincunnne 256
Nalewka poziomkowa le$na z Krasnika .........ccccceuureucnncee 257
Nalewka z ptatkéw rézy 258
Nalewka ziemiariska 259
Natleczowski midd wieloKWiatowy ..........cceeecemceeeeemecreecenncs 287
Napdj zniwny z rabarbaru i migty.......cccoeceeveevrvereereecenncs 124
Nektar swietego Eugeniusza — miod ziolowy .........ccccceu..... 288
Ogorki kiszone krasnickie 179
Olej Iniany 189
Olej rzepakowy 190
Olej $wiateczny roztoczanski 191
Olej tarnogrodzki 192
Oleje tloczone na zimno z Turzych Rogow..........c.ccucvuunece. 193
Oranzada z Kgkolewnicy 125
Parowance (wareniki) — kluski gotowane na parze

z Bubel Granny 100
Parowarice brzozowickie z kapustg i grzybami ... .98
Parowance skromowskie z serem.. .99
Parowance z kaszg jaglang 101
Parowance z serem 102
Parowarice Zakowolskie Z SOCZEWICH .....c.vvuevureriureunenne 103, 295
Paszteciki z grzybami 180
Paszteciki z kapustg i pieczarkami .........ccoveecevevernirenncnneee 181
Pasztet z cukinii 182
Pasztet z karpia z Sierskowoli 155
Paczki staropolskie z Ostrowa Lubelskiego............cccccuunec. 223
Paczki zakowolskie z powidtami z antonéwek................... 224
Pelnoziarniste maki z Zablocia 50

lubelskie
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Pieczen z szynki dzika - pieczona lub wedzona................

Pieremiacze z Lobaczewa Malego - potrawa

tatarska z gminy Terespol

Pierniczki ozdobne

Piernik lubelski

Piernik zydowski

Pierogi jagodowe lubelskie

Pierogi lipniackie z kapustg i grzybami......cc...cooevuvrveenee.

Pierogi nowodworskie

Pierogi olszewnickie z kaszg gryczang...........cccoecevvueeuenee

Pierogi perkowickie

Pierogi podrobowe fajstawickie

Pierogi skromowskie z kaszg jaglang, serem i mieta.........

Pierogi turowskie z soczewica

Pierogi z bobem i migsem z Dobryniowa..........cccc.ceecvuuneee

Pierogi z czerwona fasola

Pierogi z farszem z karpia

Pierogi zosinowskie z jagodami

Pierogi zakowolskie ze smazonymi ziemniakami.............

Pier6g (pirdg) bilgorajski, dawniej zwany krupniakiem...

Pierdg gryczany.

Pierog gryczany galezowski

Pirég z cebulg i serem

Podcos

Poledwica nadwieprzanska

Poledwica wedzona z Wisznic

Powidla $liwkowe z MiKOIajOWKI ......cceuvvrevenenereveerieneennne

Pralina z Lublina

Pstrag z Pustelni na plackach gryczanych..........ccccceee.

Pyzy polskowolskie z migsem

Racuchy drozdzowe z jabtkami z Dokudowa....................

Racuchy turowskie

Racuchy z makiem
Rogaliki pétfrancuskie $mietanowe

z masg orzechowa i 1623

Rudnicki pierdg jaglany

Ser w popiele ,,Popiotek z Krupego” ...........ccouvvvevunerunnnns

Ser zabtocki

Sernik z kartoflami z Jaszczowa

Sery z ziotami

Sekacz podlaski

Stodkowska kapusta z grzybami

Sok jabtkowo-buraczkowy z Wandalina............cccccveuucnne

Sok z maliny krasnickiej

150
225
226
227
68
69
70
71
72
73
74
75
76
77
156
78
79
104
105
106
107
183
24
25
269
228
297
80
229
230

232
108
38

39

233
40

234
184
126
270

l
v

Sok z pigwowca z Konskowoli

Staropolskie ptysie z Lublina

Swojskie mieso wekowane ze ZWierzynca .........coee...

Syrop malinowy z Mikotajéwki

Syrop z owocow rozy.

Syrop z platkow rozy

Szarlotka jozefowska

Szarlotka razowa z Lublina

Szarytka w marynacie

Szparagi z Janiszowa

Szyneczka z karpia z Pustelni

Szynka domowa roztoczanska

Szynka nadwieprzanska

Szynka wedzona z Wisznic

Szynka wieprzowa z KrzcZonowa ...........cecceoeeveeeeervnceunnnenns

Smietana z Bychawy

Swinia rasy polskiej bialej zwistouchej (pbz).........cceeerrreeees

Swinia rasy wielkiej bialej polskiej (WDP)........c.euuurreeeeees

Swinie rasy pulawskiej

Tertuny brzozowickie Z SOCZEWIC .......cverrverieneieecinnnns

Tort fasolowy — Modryniak

Truskawka z gminy Putawy.

Twarozki z Michowa: thusty i potttusty........ccoeeeeveevuevennce

Twardg nadwislanski

Twar6g z Bychawy

Tymianek z Fajstawic

Wafle tortowe suche

Warzonka krysztalowka

Watrobianka krzczonowska

Werbkowickie placki Z SOCZEWICY ........cuerverivneiieiinnnns

Wedzone dzwonka karpia z Pustelni .........cccoeeeeeeecuerennces

Witaminy Eremity - syrop z czarnego bzu............cccccuuuec.

Wolenskie kartoflaki

Zawijaki wygnanowskie

Zawijas nasutowski

Zawijoki janowickie

Zupa cebulowa z Goraja

Zupa chlopska fajstawicka

Zupa pokrzywowa z cebularzem

Zupa z karpia

Zur zukowski

Zurawinéwka bilgorajska

Zurawinéwka momocka

ubelskie

Swakey ycée]

271
235
26

274
275
236
237
276
185
157
27

28

29

30

41

136
138
137
109
238

42

43

44

198
239
260
31

110
158
277
186
240
187
188
119
307
303
159
121
261
262
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SPIS TRESCI

BUFET SNIADANIOWY JAKO FORMA PREZENTACJI SKARBOW REGIONU. 5
Deseczka migsnych przysmakow 6
Dla amatoréw nabiatu 32
Bufet $niadaniowy z kajetu babuni 45

PRZYGOTOWANIE POTRAW MACZNYCH Z WYKORZYSTANIEM PLODOW ZIEMI LUBELSKIE] .......cceeoeeuneunne 49
Magka to podstawa 50
Wstazki, gniazda, krajanki 51
Chleb nasz powszedni 53
W krainie pierogéw i pyz 67
Potrawy maczne z kajetu babuni... 82

CEBULARZE, GRYCZAKI, PRYSZCZE PIECZONE, GOLASY NA LISCIACH CHRZANOWYCH, PAROWANCE

JAKO FORMA BUFETU FITNESS 85
Z cebula w roli gléwnej 86
Nie takie znowu gote... 88
Drozdzowe frykasy 90
W gryczanym krélestwie 92
Kisiele niedeserowe 96
Przygotowane na parze 98
W pierogowym menu 104
Z soczewicg w roli gtéwnej 109
Cebulaki, gryczaki i parowarnce z kajetu babuni... 111

ZUPY, CHLODNIKI, SOKI - POTRAWY Z UZYCIEM ZDROWYCH REGIONALNYCH PRODUKTOW.......ccccoeuruunne 115
Barszcze, barszcze... 116
Z jabtkiem, cebulg lub ziotami 118
Chlodne, czyli dla ochtody 122
Zupy i chtodniki z kajetu babuni... 127

ROZNORODNOSC LUBELSKICH POTRAW MIESNYCH I RYBNYCH 135
Wieprzowina to podstawa 136
Pieczyste — nie tylko z dzika 139
W konsystencji ptynu 143
Drobiowe, ale nie drobne 145
Prosto z lubelskich stawéw 151
Potrawy miesne z kajetu babuni... 160

BOGACTWO POL, OGRODOW I £AK 169
Z przydomowego ogrodka 170
Z Inu, rzepaku i stonecznika 189
W zielono-ziotowej tonacji 194
Warzywne i owocowe specjaty z kajetu babuni... 199

DESERY LUBELSKIE, CZYLI SMAK MIODU, SLIWEK, JABLEK I MALIN 203
Surowe, ale nie srogie 204
Rosngce na drozdzach 208
Wykwintne i stodkie 212
Tradycyjne trunki 241
Na péleczce z przetworami 263
W miodowym klimacie 278
Desery z kajetu babuni... 289

LUBELSCY KUCHARZE POLECAJA 293

Indeks 317

£ lubelskie
N Salu zycie!
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