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Drogi Czytelniku,

ciesze sie, ze siegnates po te ksigzke i zapraszam
do smakowitej wedrowki szlakami lubelskich raryta-
sow! Jesli jeszcze nie poznates naszego bogactwa
kulinarnego i zastanawiasz sie, jak wtasciwie smaku-
je Lubelskie, zapewniam Cie, ze wysmienicie! | za-
pewne dla kazdego nieco inaczej.

Nasz przygraniczny region to kolebka wielu przenikajacych sie przez lata kultur. Dla jednych
ma smak cebulowy, chociazby od stynnej zupy cebulowej czy cebularza lubelskiego. Dla dru-
gich bedzie to smak np. rybny, bo lubelskie to potega hodowlana karpia, z ktérego od lat robi
sie tu pyszng zupe, wedzone dzwonka czy nawet szyneczke! A dla innych — smak wszech-
obecnej kaszy i potraw powstatych na jej bazie, kaszakow i gryczakéw. Dla amatoréw stodko-
$ci nasz region kojarzy¢ sie moze z tradycyjnym makowcem, piernikiem czy robigcymi ostat-
nio furore na targach spozywczych pralinami z Lublina, a dla tych, co lubig potrawy maczne
— z pierogami nadziewanymi réznymi farszami, ktérych mamy prawdziwy wysyp na Liscie Pro-
duktéw Tradycyjnych.

O wszystkich tych i wielu innych frykasach przeczytasz na kolejnych kartach najnowszej
edycji katalogu, poszerzonego o nowe, smakowite pozycje. Znajdziesz tu i konkretne przepisy
(w pierwszej czesci publikacji), i szczegdtowa charakterystyke wszystkich lubelskich specjatow
zarejestrowanych na ministerialnej Liscie, w tym ciekawe historie ich powstania i wytwarzania,
opis miejsc, z ktérych pochodza, a niejednokrotnie rowniez informacje, gdzie konkretnie mozna
ich skosztowac¢ (w drugiej czesci). Nowoscia tego wydania jest — oprocz uzupetnienia czesci
katalogowej produktdw o nowe smakotyki — rozdziat ,Lubelscy kucharze polecajg”. To wyjatko-
wa okazja do poznania tajemnych dotad przepisow szeféw kuchni!

Mam nadzieje, ze lektura tej ksiazki sprawi Ci, Drogi Czytelniku, prawdziwa radosc i za-
ostrzy Twoj apetyt na to, co najlepsze — na dania majace wspdlny mianownik: LUBELSKIE!

Jarostaw Stawiarski
Marszatek Wojewodztwa Lubelskiego

- lubelskie
B Gl zycie] 3







PRZYGOTOWANIE POTRAW MACZNYCH
W OPARCIU O WYKORZYSTANIE
PLODOW ZIEMI LUBELSKIE]

Uwarz kaszy w mleku albo stodkiej smietanie, wt6z w rynke,
daj masta dobrego, jajec kilka rozbij, wlej rozenkow ptokanych
obojga, cynamonu, wsadz do pieca, a gdy upieczesz,

daj z rynka na stot.

Stanistaw Czerniecki
,Compendium Ferculorum”

Potrawy maczne stanowia klasyke lubelskiego stotu. W potfaczeniu z nabiatem, kwa-
szonkami, jak i surowymi warzywami s3 doskonatym uzupetnieniem nawet najbardziej wy-
kwintnych przyje¢. Na naszym, lubelskim stole podawano nie tylko wyroby z maki pszennej,
ale rowniez z maki zytniej i gryczane;.

Ciekawym potaczeniem, bardzo popularnym w okolicach Krzczonowa, Izbicy, Bitgoraja,
sg pierogi lubelskie z kasza gryczang i biatym serem. Sa to pierogi w smaku stone, aczkolwiek
w innych rejonach regionu te same pierogi podaje sie na stodko, ewentualnie z dodatkiem list-
kow miety suszonej. Inng odmiang pierogow lubelskich s pierogi z samego twarogu i z6ttek
jaj na stodko. My proponujemy te najbardziej tradycyjne.



W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Pierogi lubelskie

Sktadniki

Ciasto:

* 2 petne szklanki maki
* 3/4 szklanki wody
* | jajko

Farsz:

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

25 dag biafego twarogu

10 dag wedzonej stoniny lub boczku

1/5 szkl. smietany 18%

mielona stodka papryka

sol i pieprz do smaku

Sposob przygotowania

Cebule obra¢ drobno posiekac. Na patelni stopi¢ pokrojong w kosteczke stonine lub boczek.
Zeszkli¢ na nim cebulke. Ugotowang kasze wtozy¢ do miski, twardg i cebule wraz z wytopiong
stoning zmieli¢ w maszynce do mielenia miesa lub dobrze recznie wyrobi¢ na jednolita mase
z kasza. Z podanych sktadnikow zagnies¢ ciasto. Rozwatkowac, nastepnie wykrawac krazki,
na ktore naktadac farsz. Zlepic¢ pierogi, formujac w lekkie falbanki brzegi i gotowac w osolone;j
wodzie. Po odcedzeniu uktadac¢ na pétmisku i do wydania pola¢ $mietanka doprawiong do sma-
ku solg i papryka. W wersji fitness” podajemy z kwasnym mlekiem lub kefirem doprawionym
podobnie jak $mietana.




Pierogi
ze smazonych ziemniakow

Sktadniki

Ciasto:

* 2 petne szkl. maki
* 3/4 szkl. wody

* | jajko

Farsz:
* 8 surowych duzych ziemniakow
* | cebula

* 10 dag stoniny
* s0l, pieprz do smaku

Sposob przygotowania

Zagnies¢ z podanych sktadnikow ciasto, odfozy¢ pod Sciereczke, aby odpoczeto. W tym czasie
obra¢ ziemniaki i zala¢ zimng woda. Nastepnie zetrze¢ je na tarce z grubymi otworami, po-
dobnie jak cebulke. Stonine pokroi¢ na drobng kosteczke, smazy¢ na patelni. Do podsmazonej
stoniny wtozy¢ mase ziemniaczang uprzednio odcisnieta od soku. Catos¢ podsmazac¢ az do
uzyskania ciemnoszarego koloru tak, aby uzyskac lepka, jednolita mase. Wystudzi¢, doprawia-
jac solg i pieprzem. W tym czasie rozwatkowac ciasto i wykrawac krazki. Na krazki naktadac
farsz. Zlepiac pierozki tak, aby na brzegach powstaty delikatne falbanki i gotowa¢ w osolonej
wodzie. Do wydania mozemy zaserwowac zsiadte mleko, stopiong stonine, ale réwnie dobrze
smakuja bez omasty.

i.lubelskie
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Marchwiak
Z makiem Elzbiety

Sktadniki

Ciasto:
* 1/2 kg maki pszennej
* |2 tyzek kwasnej smietany
* 32 dag masta
* | tyzeczka soli
* | tyzeczka proszku do pieczenia

Nadzienie:

* 3 surowe marchewki
* 3 tyzki maku sypkiego
* 4 tyzki cukru krysztatu

Sposoéb przygotowania

Wzigé na stolnice make, masto i sol oraz proszek do pieczenia. Usieka¢ to wszystko na
piasek nozem, nie dotykajac ciasta dtonmi. Doda¢ nastepnie $mietany i dalej sieka¢, az ufor-
muje sie ciasto. Zmoczy¢ serwetke w bardzo zimnej wodzie, zawing¢ ciasto i pozostawi¢ na
34 godz. w chtodnym miejscu. Natomiast obrang i optukang marchew zetrze¢ na tarce
z grubymi otworami, posypac cukrem, wymieszac. Nastepnie odcisnac lekko nadmiar soku. Do-
dac¢ sypki mak. Farsz roztozy¢ na rozwatkowanym ciescie uformowanym w prostokat. Zwinac
w formie rolady. Tak przygotowany marchwiak nalezy zawina¢ luzno w papier do pieczenia i wto-
zy¢ do prostokatnej, wydtuzonej blaszki oraz wstawi¢ do lekko nagrzanego pieca. Piec 40 minut

w temp. 180°C.




Kulebiak
Z duszong kminkowq kapustq

Sktadniki

Ciasto: Farsz:
.V 2 ,k,[g lznaki pszennej * 60 dag kapusty kwaszonej
* 8 zotte e I tyzka kminku
* 10 dag cukru « 7 cebule
* ?/ﬁgngilfkédzy * 1/2 szkl. oleju rzepakowego
: * sl, pi k
* |/16 | sklarowanego masta sol. pieprz do smaku
* | tyzeczka soli

Sposob przygotowania

Przesia¢ make do miski, postawi¢ w ciepte miejsce, aby byta ogrzana. W garnku ubi¢ zéttka
z cukrem, oddzielnie rozprowadzi¢ drozdze w niewielkiej ilosci mleka cieptego, robigc rozczyn
z 2 tyzkami maki. Gdy drozdze rusza, wlac je do przesianej maki, dodac ubite zéttka, sl i do-
la¢ mleka. Miesic ciasto tak, aby odstawato od reki, potem dodac cieptego masta i jeszcze mie-
si¢ do wyrobienia. Pozostawi¢ do wyrosniecia. Kapuste kwaszona optukac¢ pod biezacg 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 catosci doda¢ przyprawy i pod przykryciem dusi¢ do miekkosci,
co kilka chwil mieszajac, aby nie przywarta do dna. Po wystudzeniu farszu ciasto rozwatkowac
w formie prostokata. Na ciasto roztozy¢ farsz, a nastepnie zrolowac. Zrolowane ciasto luzno
zawing¢ do pieczenia w papier. Kulebiak piec w lekko nagrzanym piekarniku 40 minut w 140°C.

| B 9







DROB
PODSTAWA LUBELSKIEGO STOtU

Wezmij ges dzikq albo co chcesz, ochedoz pieknie, nie Spikuj,
wtoz rozmarynu, majeranku, kolendry, zawin w serwete, zasol dobrze,
warz w winie. A gdy wre, daj na zimno, potrzgsnqwszy zielonosciq.

Stanistaw Czerniecki
,Compendium Ferculorum”

Ostra przyprawa korzenna do konserwowania i kruszenia miesa, niekiedy dla zaostrze-
nia smaku lub odjecia niemitej woni, np. dziczyznie lub baraninie, nazywa sie marynata. Przez
zmiane dodatkow wykonuje sie marynaty odpowiednie do réznych gatunkdw mies. Zwolennicy
marynat przy przygotowywaniu struktury marynaty uzywaja soku z cytryny lub octu. W przy-
padku naszej regionalnej kuchni uzywany jest ocet jabtkowy lub gruszkowy. Ocet smakowy
nadaje odpowiedniego aromatu potrawom.

Marynaty zostaty umieszczone na pierwszym miejscu majac na uwadze sposoby przy-
gotowania wstepnego.

Dréb hodowany i przygotowywany w wojewodztwie lubelskim w poprzednich okre-
sach kulturowych lub obecnie to:

* kaptony (wykastrowane specjalnie tuczone mtode koguty),
* pulardy (wykastrowane mtode kury),

* indyki,

* kaczki,

* gesi,

e kury,

* kurczaki.

Sposoby przygotowania drobiu bywaja rézne: w catosci z kosémi (nadzienie wktada
sie przez otwor zrobiony przy patroszeniu i zszywa skore), bez kosci (kosci nalezy oddzieli¢
od miesa ostrym nozem i wyja¢ bez naruszenia skory, pozostata cze$¢ miesa umyc¢ i nadzia¢
przygotowanymi sktadnikami), tylko pod skorg (nie wyjmujac kosci, nalezy podnies¢ skore nad
piersiami, natozy¢ pod nig cienka warstwe farszu i zaszyc. Trzeba bardzo uwazac, zeby nie
poprzerywac skory, inaczej farsz moze powypadac lub wyschnac).



W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Marynata do dzikiego ptactwa
Sktadniki

* |/4 | czerwonego wytrawnego wina
* /10 | octu winnego (jabtkowego)
* 3 zabki czosnku (utartego
z sol3) lub I tyzeczka czosnku
granulowanego
* | tyzeczka cukru
* | gozdzik

1/2 tyzeczki kolendry

|/2 tyzeczki rozmarynu

1/2 tyzeczki tymianku

| tfyzka majeranku

2 liscie laurowe

4 ziarna ziela angielskiego

* | tyzeczka czarnego pieprzu

: :g ’fy;eczt! ”.“e'on.egf imbiru (grubo mielonego lub roztartego
tyzeczki ziaren jatowca w mozdzierzu)

(rozgniecionych) e 1/4 1 wody

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

Marynata do sarniny

Sktadniki

* |/4 | czerwonego wytrawnego wina
* 1/10 | octu winnego
* 3 zabki czosnku (utartego z solg)

lub I tyzeczka czosnku granulowanego
e | tyzeczka cukru
* 1/2 cytryny (sok i otarta na tarce skorka)
* | gozdzik
* |/2 tyzeczki ziaren jatowca (rozgniecionych)
* 1/2 tyzeczki kolendry

2 liscie laurowe

4 ziarna ziela angielskiego

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

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




Marynata do ryby

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

Sktadniki

* 3 tyzki korzenia imbiru utartego
* 5 tyzek octu jabtkowego

* 5 fyzek sosu sojowego

* 3 tyzki nasion sezamu prazonego
* | tyZka oleju rzepakowego

* | tyzka miodu

* sl

Sposoéb przygotowania

Rybe umy¢, osuszyc i lekko oproszy¢ sola. W niemetalowej misce wymieszac skfadniki marynaty:
drobno starty imbir, ocet, sos sojowy, sezam, olej i midéd. Wtozy¢ ryby i wymiesza¢. Odstawic¢ na
okoto 30 minut w chtodne miejsce.

#
o

o
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Ges pieczona z jabtkami moczonymi
w Sliwowicy na jarzynce z buraczka

Sktadniki podstawowe
* | ges patroszona

o 1/4 1 sliwowicy Marynata do gesi

* | kg jabtek surowych * cebula

* 20 dag jabtek suszonych * 1/2 marchewki

* rodzynki * /2 pietruszki

* 30 dag orzechéw wtoskich * /2 selera

tuskanych * | lis¢ laurowy

* 5 ziarenek ziela angielskiego
* 5 ziarenek czarnego pieprzu
* 10 ziaren jatowca
* 3 gozdziki
e 2 cm imbiru
* 1/2 szkl. octu jabtkowego
* 1/4 | czerwonego wina

Sposob przygotowania

Warzywa pokroi¢ na plasterki, wtozy¢ do garnka zala¢ 1/4 | goracej wody i zagotowac. Nastep-
nie dodac korzenie i wino, sok z cytryny i kawateczek skorki cytrynowej. Zagotowac z jarzy-
nami, wystudzi¢ i zala¢ t3 marynata ges. Mieso mozna w niej marynacie w chfodni przecho-
wywac do 3 dni. Ges$ przed pieczeniem wyluzowac z duzych kosci. Jabtka suszone, rodzynki,
orzechy zalac sliwowica, krotko macerowac. Po namoczeniu wtozy¢ namoczone bakalie do
wyluzowanej kaczki, osaczajac od nadmiaru alkoholu. Powstaty otwor spig¢ wykataczka. Ufor-
mowac ge$ w brytfannie, natomiast surowe jabtka umy¢, wydrazy¢ gniazda nasienne i pokroic
w Cwiartki. Tak przygotowanymi jabtkami obtozy¢ ges. Piec gaske w temperaturze 140°C ok.
2 godz. Po upieczeniu ge$ podzieli¢ na porcje i wydac na goracej jarzynce z buraczka.




Jarzynka z buraczka

Sktadniki
* | kg buraczkdw Sredniej wielkosci
| kg jabtek
| cytryna lub tyzka octu jabtkowego
4 tyzki konfitury porzeczkowej
sol, cukier, pieprz do smaku

Sposob przygotowania

Buraczki umyc¢ i wyszorowac szczoteczka, nastepnie nastawi¢ do gotowania lub parowania
na ok. 2 godz. Po ugotowaniu buraczki zetrze¢ na tarce jarzynowej, wtozy¢ do rondla i dodac¢
uprzednio ugotowane i przetarte przez sito jabtka. Wszystko razem zagotowac, doda¢ sok wy-
cisniety z | cytryny oraz konfiture porzeczkowa. Doprawic¢ do smaku solg i cukrem, zagotowac.
Podawac na ciepto jako forme postumentu do gesi lub dodatku na zimno do mies pieczonych.

| lubelskie
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Piersi z gesi opiekane

Sktadniki

* 2-3 piersi z gesi
* 60 g masta

Sposob przygotowania

Przyprawy utfuc w mozdzierzu, wymieszac z solg i mieszajac, trzymac okoto minuty na roz-
grzanej patelni, celem wydobycia aromatu. Nastepnie ostudzonymi przyprawami natrze¢ mieso,
odstawic na 4-6 godzin w chtodne miejsce. Gesi nasmarowac ttuszczem, przetozy¢ do brytfan-
ny i piec godzine, polewajac lub smarujac sosem z pieczenia, uzupetnia¢ braki sosu mastem.

Ges lubelska

Sktadniki podstawowe Sktadniki farszu
* okoto 3 kg gesi * 2 kwasne jabtka
* 60 g masta * | pomarancza
* tyzka biatego wina * 20 dag suszonych $liwek
* s0l, pieprz * 2 listki szatwii
* przyprawy: gozdziki, kolendra,

lis¢ laurowy, sol, pieprz

Sposob przygotowania

Ges natrzec solg i pieprzem, zostawi¢ na 2 godziny w chtodnym miejscu lub zamarynowac
w marynacie. Kawatki jabtek, czastki pomaranczy, namoczone przekrojone na pét sliwki bez
pestek potaczy¢ z szatwia. Tak przygotowanym farszem nadzia¢ ges, zaszy¢, posmarowa¢ ma-
stem. Utozy¢ w brytfannie. Piec 2-2,5 godziny, polewajac lub smarujac sosem wymieszanym
z winem. Ges$ podawac w kawatkach.
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Udka gesie wedzone

Sktadniki
* 7 kg udek gesich z koscia
(okoto 20 sztuk)
* 140 g soli
9 g saletry
9 g kolendry
2 g pieprzu
4 g ziela angielskiego
* 4 tyzki majeranku
* 9 zabkéw czosnku

Sposob przygotowania

Uttuc w mozdzierzu przyprawy i doda¢ do pojemnika, w ktorym jest zalewa z 15 | wody
z rozpuszczong solg i saletrg. Udka z gesi peklowac 12 dni w zalewie w chtodnym miejscu,
nastepnie wymoczy¢ zapeklowane udka w biezacej wodzie przez | godzine, zatozy¢ petelki do
zawieszenia, suszy¢ 3 godziny. Wedzi¢ przez 3 dni w zimnym dymie na kolor brazowy.

| lubelskie
B Saloy zycie] |7




W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Ges duszona podana z prazuchq

Sktadniki podstawowe

o I tuszka gesi Marynata do miesa z gesi
* 10 dag cebuli * 50 g marchwi
* 2 szkl. rosotu * 50 g selera
* 30 g maki pszennej * 50 g pora bez lisci
* 30 g smalcu * kilka zabkéw czosnku
* 50 ml octu jabtkowego
* 400 g oleju
* ziota kolendry, majeranek,
* pieprz, sol

Sposob przygotowania

Tuszke gesi podzieli¢ na porcje. Natrze¢ solg, pieprzem i majerankiem. Pozostawi¢ w chtodnym
miejscu na okofo 2 godziny. W tym czasie przygotowac¢ marynate. Potaczyc ocet jabtkowy, roz-
drobniony czosnek i warzywa, dodac kolendre i okoto pdt litra przegotowanej wody. Marynata
zala¢ gesine, pozostawi¢ na cata noc. Do naczynia wlac olej, podgrzac¢ dobrze, wtozy¢ mieso
- obsmazy¢, nastepnie dodac kilka zabkéw czosnku oraz pokrojong w paski cebule. Dusi¢
wolno okoto 2 godziny pod przykryciem, dolewajac rosét. Pod koniec duszenia dodac szczypte
majeranku. Miekkie mieso wyktada¢ na potmisek, a z otrzymanego wywaru sporzadzic¢ sos,
zageszczajac zasmazka. Sos podawac osobno w sosjerce.




Prazucha

Sktadniki
* | kg ziemniakow
* 10 dag maki pszenne;
* sdl
Sposob przygotowania
Ziemniaki obra¢, ugotowac, posoli¢ i odla¢ nadmiar wody. Wsypa¢ make, doktadnie ubic

i chwile jeszcze gotowac na ogniu, az maka rozklei sie i utraci zapach surowizny. Na pétmisku
formowac tyzka duze kluski.

Racuchy Marysi

Sktadniki

1/2 kg maki pszennej

1/2 | kefiru lub zsiadtego mleka

2 jajka

2 tyzeczki sody

| tyzeczka soli

| | oleju rzepakowego do smazenia
20 dag masta

Sposob przygotowania

Na stolnice przesia¢ make, zrobic¢ zagtebienie, wbic jajka, dodac sol i kefir oraz sode. Wszystko
szybko zagnies¢, nastepnie rozwatkowac i wykrawac nozem tréjkaty. Na patelni rozgrzac olej.
Gdy bedzie goracy, ktas¢ placuszki i obsmaza¢ z obu stron na rumiano. Kiedy placuszki sa go-
towe, utozyc na blaszce, pola¢ mastem i wtozy¢ do pieca. W tym czasie wyja¢ goraca kaczke,
wykrawac porcje, a nastepnie utozy¢ na racuchach i podawac.

| lubelskie
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Indyczka pieczona
Z rodzynkami i orzechami
serwowana w otoczce auszpiku z kury

Sktadniki

* | indyczka mtoda
* 10 dag stoniny

* sol, pieprz

* 6 dag masta

* |0 dag butki

* 3jaja

* 12 dag rodzynek

* 6 dag migdatow obranych

* 2 dag cukru

* | tyzeczka usiekanej natki pietruszki

* 1/2 | mleka

* szczypta muszkatotowego, utartego kwiatu

Sposob przygotowania

Indyczke umy¢, osuszy¢ i rozluzowac z kosci tak, aby utrzymata ksztatt indyka. Stonine pokroic¢
w drobne stupki i naszpikowac indyka. Butke namoczy¢ w zimnym mleku i dobrze odcisnac.
Zottka, cukier i masto rozetrze¢ na pulchng mase, nastepnie doda¢ butke i dalej uciera¢. Do
utartej masy dodac natke pietruszki, przyprawy oraz rodzynki i migdaty. Na koniec dodac ubita
piane z biafek i lekko wymiesza¢ drewniang tyzka. Tak przygotowang masa nadzia¢ wyluzo-
wanego indyka. Otwor gorny i dolny spig¢ wykataczkami. Indyczke utozy¢ na blaszce, nadajac
poprzedni ksztatt. Piec w temperaturze 140°C ok. 2 godzin, czesto podlewajac wytworzonym
sosem. Po upieczeniu pozostawic¢ do wystygniecia tak, aby mozna byto wykrawac porcje.

20




Auszpik z kury

Sktadniki

* | kurczak

25 dag kosci cielecych

[ cytryna

* peczek warzyw

| cebula

8 listkdw Zzelatyny lub na kazdy I litr rosofu 5 dag sypkiej zelatyny
4 biatka

* sl

* 30 dag gotowanego zielonego groszku

Sposob przygotowania

Kurczaka, kosci cielece, jarzyny i zrumieniong cebule wtozy¢ do garnka i ugotowac. Po ugoto-
waniu wszystko wyjac. Kurczaka wystudzic¢, natomiast wywar ustawi¢ na wolnym ogniu, do-
dac Zelatyne i sok z cytryny, biatka oddzielnie ubi¢ na piane. Nastepnie wla¢ do wrzacego wy-
waru i delikatnie gotowac do $ciecia biafek. Kiedy biatka beda Sciete wywar nalezy przecedzic
na Sciereczce gazowej do suchego garnka. Gotowy auszpik wla¢ na 2 cm do formy, wystudzic.
Na stezaty auszpik utozy¢ plastry ugotowanego kurczaka, posypac groszkiem i wyla¢ pozostaty
auszpik. Tak przygotowany postument dobrze schtodzi¢ w lodéwce. Gdy bedzie juz gotowy
postument wyktadamy z formy na pétmisek. Na postumencie uktadamy porcjowang upieczong
indyczke, dekorujemy wedtug uznania, najlepiej owocami.

| lubelskie
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Kaezka czarna
nadziewana na sposob zamojski
wydana na Marysi racuchach z blachy

Sktadniki podstawowe Sktadniki marynaty
* kaczka czarna hodowlana e cebula
* 30 dag butki e |/2 marchewki
* 1/2 kg piersi z kurczaka * 1/2 pietruszki
* 2 szkl. mleka * /2 selera
* majeranek suszony o | li$¢ laurowy
* przyprawy korzenne * 5 ziaren ziela angielskiego
* 63 . n czarnego pieprzu
* 10 dag masta * |0 ziaren jatowca
* 3 gozdziki
e 2 cm imbiru
* 1/2 szkl. octu jabtkowego

|/4 | czerwonego wina

Sposob przygotowania

Warzywa do marynaty pokroi¢ na plasterki, wiozy¢ do garnka zalac /4 | goracej wody i zagoto-
wac. Nastepnie dodac korzenie i wino, sok z cytryny i kawateczek skorki cytrynowej. Zagotowac
Z jarzynami, wystudzic¢ i zala¢ ta marynata kaczke. Kaczke mozna w niej przechowywac do
3 dni w chtodni. Po wyjeciu kaczki z marynaty, nalezy ja wyluzowac od kosci. Piersi z kurczaka,
namoczong i odciénieta butke zmieli¢ w maszynce do miesa. Zéttka utrze¢ z solg i mastem
na puszysta mase, dodac¢ zmielone mieso z kurczaka, doprawi¢. Biatka ubic¢ na sztywng piane
i dodac do farszu. Tak przygotowanym farszem nadzia¢ wyluzowang kaczke. Zbedne otwory
spia¢ wykataczkami, utozy¢ kaczke w formie i piec | i 1/2 godz. w temperaturze 150°C.
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Przepiorki lubelskie

Sktadniki

* 2 tuszki przepiorki
* 10 dag stoniny

* 4 grzanki z butki
* |0 dag masta

* s0l, pieprz

Sposob przygotowania

Stonine pokroi¢ w cieniutkie paseczki i obtozy¢ cate tuszki. Przepidrki posoli¢, doda¢ pieprz do
smaku. Piec, polewajac stopionym mastem. Upieczone kroi¢ na potowy i uktada¢ na grzankach.
Podawac z sosem pieczarkowym jako zakaske lub duszonymi maslakami w $mietanie jako dru-
gie danie z kluskami ktadzionymi.

Kaczka pieczona w miodzie
Z marynatq ziotowq podana z parowancami

Sktadniki

* | tuszka z kaczki
1/4 | miodu
|0 dag masta
I/10 | Smietany lub zurawiny
czosnek, gozdziki, majeranek
sol, pieprz

Sposob przygotowania

Sporzadzi¢ marynate z miodu oraz przypraw. Przygotowana tuszke kaczki natrze¢ sola, pieprzem
i wtozy¢ do marynaty na dobe. Nastepnie piec, podlewajac stopionym mastem. Z powstatego wywa-
ru sporzadzi¢ sos, zageszczajac go Smietana lub zurawing. Gorace mieso porcjowac i podawac
Z parowancami.

| lubelskie
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Cebularze, gryczaki,
pryszcze pieczone,
golasy na lisciach chrzanowych,
parowance jako forma bufetu fitness

WeZmij magki pieknej pszennej, przesij, masta i jajec zarowno,
zardb ciasto tak, zebys go snadno roztoczy¢ maogt,
Zrob z niego co chcesz, pasztety, torty, placki.

Stanistaw Czerniecki
,Compendium Ferculorum”

Regionalna kuchnia lubelska jest kuchnig zdrowa, ekologiczng, oparta na natural-
nych produktach. Mit kuchni ciezkiej, trudno przyswajalnej to skutek zapomnienia przez lata
o wielkiej wartosci dietetycznej, a zwtaszcza o duzej zawartosci mikroelementéw i btonnika
w produktach typu kasza, maka.

Dania z kaszy sg dla naszego regionu symbolem stabilnosci i dobrobytu. Podawane s3
przez caty rok, nie tylko w czasie postu, z roznymi dodatkami, w tym z owocami i grzybami.
Kasze przyrzadza sie na wiele sposobow, gotujgc na wodzie, mleku. Przed gotowaniem kasze
nalezy oczysci¢ z drobnych obcych czasteczek. Aby uzyskacé petny efekt smakowy, kasze moz-
na przed gotowaniem uprazyc¢ lekko na suchej patelni.

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

Kasza jaglana (jagty) powstaje z tuskanego ziarna prosa. Gtéwnym sktadnikiem kaszy
jest skrobia i nie zawiera glutenu, natomiast jest jednym z nielicznych skfadnikow pokarmo-
wych zawierajacych krzemionke, majace ogromny wptyw na nasze stawy.

Kasza jeczmienna wystepuje W trzech rodzajach: peczak, kasza pertowa, kasza jecz-
mienna tamana. Produkowana jest z jeczmienia i zawiera duze ilosci biatek.



W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Cebularze babei Marysi (cebulaki)

Sktadniki

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

* 2 dag drozdzy
* 2 cebule

3 j3ja
sl
pieprz
* | jajo do smarowania

Sposob przygotowania |

Przerobic¢ na stolnicy make ze smalcem, siekajagc nozem, dodac roztarte drozdze, mak, posie-
kana cebule, sol, pieprz i jaja. Cebule nalezy odrobine przesmazy¢ przed dodaniem do catosci.
Zagnies¢ ciasto, rozwatkowac i pokraja¢ w kwadraciki, jak leniwe pierogi, smarowac jajkiem
i upiec w nagrzanym piekarniku. Mozna podawac jako dodatek do potraw.

Sposob przygotowania Il

Przerobi¢ na stolnicy make ze smalcem, siekajagc nozem, dodac roztarte drozdze, jaja, sdl,
pieprz do smaku. Zagnies¢ szybko ciasto. Cebule pokroi¢ w paseczki, zeszkli¢ na patelni i wy-
studzi¢. Ciasto po wyrosnieciu rozwatkowac na grubos¢ ok. 0,5 cm, wykrawac krazki srednicy
szklanki. Na krazki potozy¢ zeszklong cebule, posypa¢ makiem. Tak przygotowane cebularze
uktadac¢ na blaszce wytozonej pergaminem, pozostawi¢ do wyrosniecia, nastepnie wtozy¢ do
pieca. Piec w temp 170°C ok. I5 minut.
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Pryszcze z jabtkami
Z mqki hretezanej

Sktadniki
* |5 dag maki gryczanej

* |5 dag maki pszennej
* 2jaja

5 dag masta

ok. | szk. mleka

olej do smazenia

sol, cukier do smaku
2 jabtka

5 dag drozdzy

Sposob przygotowania

Oba rodzaje maki wsypac¢ do miski, doda¢ drozdze rozpuszczone w letniej wodzie, jaja oraz
przyprawy. Zagnies¢ ciasto. Nastepnie obra¢ jabtka, zetrze¢ na tarce jarzynowej, doda¢ do
ciasta. Razem wymieszac. Pozostawi¢ do wyrosniecia. Naktada¢ na patelnie, na rozgrzany olej
z mastem i smazy¢ z obu stron na ztoty kolor. Do wydania na stét posypac¢ cukrem pudrem lub
podawac z konfiturami ze Sliwek smazonych lub malin.

| lubelskie
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Parowance z jagtami
i musem malinowym

Sktadniki
* 3/4 kg maki
* 2 szkl. mleka
* |0 dag drozdzy
* 2jaja

-

Sposéb przygotowania

Make wsypac¢ do miski, drozdze rozrobi¢ w 1/8 szkl. cieptego mleka z 2 fyzkami maki. Zostawi¢ do
wyro$niecia. Do maki dodac rozrobione i lekko wyrosniete drozdze, jaja, sdl, cukier do smaku. Zarobic¢
ciasto, odstawi¢ w ciepte miejsce. Gdy podwoi swoja objetos¢, nalezy je rozwatkowac, wycina¢ mate
koteczka. Na kéteczka naktadac farsz jaglany, zwinaé¢ w kulke, pozostawi¢ do wyrosniecia. Przed
parowaniem posmarowac olejem. Parowac¢ w parowniku lub na Sciereczce rozciggnietej na garnku
z wrzatkiem ok. 7 do 10 minut. Podawa¢ z musem malinowym.
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Mus malinowy

Sktadniki

* 1/2 kg $wiezych malin
* | szkl. mielonego cukru

Sposéb przygotowania

Swieze, przebrane maliny wsypa¢ do miski, do nich dosypa¢ cukier. Wszystko razem zmik-
sowac. Nastepnie wtozy¢ do schtodzenia. Na krotko przed podaniem wyja¢ z lodéwki i pola¢
parowance lub inny deser.

Farsz jaglany

Sktadniki

* | szkl. kaszy jaglanej
e 2 szkl. mleka T
o 2 tyzki cukru J

* 1/2 kostki masta -

Sposoéb przygotowania
Kasze wysypac¢ na sito. Nalezy ja porzadnie wyptukac, nastepnie wsypac¢ do garnka, zalac
mlekiem, doda¢ cukier, masto i gotowac¢ na wolnym ogniu do wchtoniecia ptynu. Nastepnie
wysypac na tace i pozostawi¢ do wystygniecia. Kiedy wystygnie uzywac jako farszu do paro-
wancow lub jako samoistnego dania.

- lubelskie
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Izbickie golasy
Sktadniki

* | szkl. kaszy gryczanej surowej
* 1/2 kg ziemniakow

* 3 tyzki masta
* 2 szkl. wody
* sdl

* cukier

I/4 kg biafego sera
2 jaja
Swieze liscie chrzanowe

Sposob przygotowania

Ziemniaki obrac¢ ze skorki, zala¢ zimng woda i ugotowac na sypko. Po ugotowaniu do uttu-
czonych goracych ziemniakéw dotozy¢ masto i wsypac¢ surowa kasze gryczang. Pozostawi¢ na
wolnym ogniu, ciaggle mieszajac. Zdja¢ z ognia po 10 minutach, przestudzic¢ i dotozy¢ pokru-
szony biaty ser oraz jajka i przyprawy. Wymiesza¢ doktadnie, nastepnie zawija¢ w liscie chrza-
nowe uprzednio umyte. Tak przygotowane golasy uktada¢ na blaszce uprzednio posmarowanej
| tyzka masta i piec w piekarniku w temp. 130-140°C ok. 1/2 godziny.
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Gryczak pozbawiony ciasta

Sktadniki

1/2 kg kaszy gryczanej
[,5 | stodkiej Smietanki
5 tyzek cukru

7 j3j

I5 dag masta

| kg biatego sera

s6l do smaku

Sposob przygotowania

Kasze wsypac do garnka, zala¢ smietanka, dodac¢ masto, wsypac cukier i s6l do smaku. Wszyst-
ko razem zagotowac i, trzymajac na wolnym ogniu, gotowac do miekkosci kaszy. Po ugotowa-
niu kasze odstawi¢ do wystygniecia. Ser biaty rozkruszy¢ do miski, wsypac¢ do niego wystu-
dzong kasze, dodac 6 jaj, sol i cukier do smaku. Wszystko razem zarobic¢ i wytozy¢ do blaszki
wytozonej pergaminem. Gore naszego gryczaka przed pieczeniem posmarowac rozktéconym
jajem. Piec w temperaturze 150°C ok. 1,5 godziny. Po upieczeniu kroi¢ na plastry, podawac jako
dodatek do potraw lub forma podwieczorku z kefirem.
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Desery lubelskie,
czyli smak
miodu, sliwek, jabtek i malin

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

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

cienko puszczajqc i mieszaj. A gdy pocznie gestnie¢, daj na pétmisek,
potrzgsnqwszy cynamonem i cukrem.

Stanistaw Czerniecki
,Compendium Ferculorum”

Desery goscity ,od zawsze” na naszym stole. Od zarania dziejow cztowiek byt tasu-
chem. Bogactwo roslin owocow i jagdd w naszym regionie byto podstawa do tworzenia wspa-
niatych receptur na wymysine dania deserowe. Owoce byty i s3 podawane w postaci $wiezej,
jak i suszonej, wedzonej, marynowanej (konfitury, musy, powidta, dzemy).

Zaréwno desery owocowe, jak i ciasta s3 wzbogacone bogactwem naturalnym, jakim
jest miod. Midd jest produktem spozywczym wytwarzanym przez pszczoty, ktory posiada wiele
zalet smakowych, zdrowotnych, jak i bakteriostatycznych, dlatego tez w kuchni regionalnej
uzywany jest jako element konserwujacy.



W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Nalesniki drozdzowe
Z musem z wedzonych sliwek

Sktadniki
* 1/2 kg maki
3 dag drozdzy
3 dag cukru
3 jaja
3/4 litra mleka

Sposob przygotowania

Rozktoci¢ w garnku wszystkie dodatki do nalesnikow bez masta, pozostawi¢ do wyrosniecia
w cieptym miejscu. Po wyrosnieciu smazy¢ na patelni posmarowanej mastem z obu stron. Po
usmazeniu sktada¢ w rondlu, smarujac musem Sliwkowym i wstawi¢ do pieca na ok. I5 minut,
aby doszty. Po wyjeciu wytozy¢ na pdtmisek, kroic w trojkaty, podawac¢ z ubita $mietanka
i posypane cukrem.

Mus z wedzonych sliwek

Sktadniki

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

* 3 tyzki sliwowicy

3 tyzki miodu

3 dag masta

skorka cytrynowa

8 dag masta do smazenia

1/2 szkl. oleju rzepakowego

Sposéb przygotowania

Sliwki wedzone namoczy¢ w cieptej przegotowanej wodzie. Zostawi¢ do napecznienia na ok.
| godz. Pozbawione pestek sliwki wtozy¢ do makutry, dosypac cukier puder i uciera¢, az do
momentu uzyskania puszystej masy. Mozna uzy¢ robota kuchennego. Po utarciu doda¢ do
smaku sliwowice i smarowac nalesniki.
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Piernik z miodem - miodownik

Sktadniki
* 6 dag masta
e /4| cukru
1/4 | miodu
4 jaja
6 dag posiekanych orzechéw
3/4 | maki
| fyzeczka cynamonu i kardamonu
5 gozdzikow
skorka cytrynowa do smaku
| fyzeczka sody
| tyzeczka proszku do pieczenia
| tyzka spirytusu

Sposob przygotowania

Rozetrze¢ masto na piane, nastepnie dodawac cukier i ciggle ucierajac po jednym zottku, roz-
topiony midd, posiekane orzechy, rozpuszczong w spirytusie sode. Na koniec dosypa¢ make
i dobrze ubija¢. Na koniec doda¢ ubita piane z biatek, wymieszac¢ drewniang tyzka i pozostawic¢
do fermentacji ok. godz. Po wyrosnieciu piec ok. | godz. w temp. 140°C.

Konfitura z malin
Sktadniki

* | kg owocow malin
* 2 kg cukru miatkiego
* rum

Sposob przygotowania
Zagotowac gesty syrop do nitki, na wrzacy syrop wsypac¢ maliny i gotowac na silnym ogniu ok.
5 minut. Zestawi¢ z ognia, zszumowac, odczekac 10 minut, po czym jeszcze raz zagotowac,
zszumowac i pozostawi¢ do nastepnego dnia, czesto ruszajgc naczyniem, aby owoce nabraty
syropu. Na drugi dzien zagotowac, doda¢ rum, ponownie zagotowac i wktada¢ do suchego,
czystego stoja.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Jabtka na winie
Z malinowgq konfiturg z chrusniaka

Wersja |:

Sktadniki

* | kg jabtek
* 1/4 ] wina
* 20 dag cukru

Sposéb przygotowania

Zagotowac wino z cukrem w rondelku. Réwnej wielkosci jabtka obrac z tupin i wydrazy¢ srodki.
W miejsce wydrazenia natozyc konfitury. Wtozy¢ jabtka do ugotowanego z winem cukru, na-
kry¢ pokrywa i wstawic¢ do lekko nagrzanego pieca na godzine, aby wolno zmiekty i nie rozpadty
sie. Nastepnie wyja¢ jabtka na pdtmisek, ugarnirowac konfiturami i obtozy¢ wokét kruchymi
ciasteczkami. Najlepiej nadajg sie biszkopty.

g

Wersja 2:

Sktadniki

* | kg jabtek

* 4 tyzki miodu

6 tyzek posiekanych orzechow

2 tyzki rumu

| tyzeczka posiekanej skorki pomaranczowej
1/4 | wina

Sposob przygotowania

Jabtka obra¢ z tupin, wydrazy¢ Srodki. W miejsce wydrgzone wtozy¢ wymieszane razem orze-
chy, miod, skorke i rum. Nastepnie zagotowac wino, zala¢ nim jabtka i upiec wolno, aby sie nie
rozpadty. Podawac z ciastkami biszkoptowymi lub tamancami.
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Zawijas
Z prazonymi jabtkami

Sktadniki ciasta
* 1/2 kg maki
* | jajo
* 2 szkl. wody

Sposob przygotowania

Przesia¢ make na stolnice. Wode podgrzac tak, aby byta dobrze ciepta dodac¢ do niej jajo i ener-
gicznie roztrzepac, nastepnie zrobi¢ maty otwor w mace w ktory nalezy wlewac wode z jajkiem
Energicznie zagniatac tak, aby ciasto miato konsystencje ciasta pierogowego, jesli jest za geste
to dola¢ odrobine wody (tak jak na strudel). Gestos¢ ciasta zalezy od stopnia suchosci maki.
Zagniecione ciasto odtozy¢ do fermentowania na | godzine. Nastepnie przygotowac ciasto do
wyciagania. Na stolnice potozy¢ kawateczek ptotna, oprészy¢ je dobrze maka.

Pod ptétno podtozyc talerz. Na to potozyc¢ potowe ciasta i delikatnie dtormi omaczonymi wy-
ciggac ciasto na ksztatt kota. Jak mamy wyciagniete ciasto wyktadamy na nie farsz jabtkowy,
zwijamy rulon i uktadamy na blaszce, przed pieczeniem smarujac jajkiem.

Sktadniki farszu

* 75 dag jabtek

* 4 dag cukru

* |/8 | butki tartej

* do pudrowania cukier z wanilia
* 8 dag masta

* 3 dag skorki pomaranczowe;

* |/2 tyzeczki cynamonu

Sposob przygotowania

Jabtka obra¢ z tupin, pokroi¢ w drobng kostke, utozy¢ na blaszce posypac¢ buteczka, pola¢ ma-
stem i delikatnie podpiec w piecu. Do przestygnietych jabtek dodac przyprawy i wymieszac.
Taki farsz naktadac na ciasto i zwija¢ rulon do pieczenia.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Buchty pieczone z powidtami

Sktadniki
o 3 7z0ttka
* 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)

Sposob przygotowania

Ubi¢ w misce zéttka z cukrem, doda¢ mleko, zaczyn drozdzowy wyrosniety oraz przygotowany
z 2 tyzek cieptego mleka, drozdzy i 2 tyzek maki, skorki cytrynowej, soli, dodac¢ do tego maki,
zagnies¢ ciasto. Na koncu dodac roztopione masto, wymiesza¢ pozostawi¢ do wyros$niecia.
Gdy wyrosnie dzieli¢ ciasto na kawateczki, maczac rece w ttuszczu formowac w kulke, wkfada-
jac w srodek powidta. Uktadac¢ w okragtej formie jedna obok drugiej. Pozostawi¢ do wyro$nie-
cia, nastepnie piec w piecu w temperaturze 170°C przez 20 minut. Do wydania pocukrowac
lub podawac z bitg Smietang.
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Piernikowe serduszka lukrowane

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

Sposob przygotowania

Wysypa¢ make na stolnice, zrobi¢ jamke, wla¢ do niej podgrzany midd, miesza¢ chwile no-
zem, nastepnie dodac cukier, korzenie, sode masto i jajo. Zagnies¢ ciasto, miesi¢ dtugo i bardzo
energicznie, inaczej nie urosna. Rozwatkowac ciasto jak na kluski, wycina¢ mate serduszka,
smarowac jajem i udekorowa¢ migdatem obranym ze skorki. Pierniczki ktas¢ na blaszke i piec
w goracym piecu ok. 10 minut. W piecu pierniczki powinny urosnac trzykrotnie. Po wyjeciu
nalezy je polukrowac i utozy¢ do wystygniecia. Pierniczki nalezy przechowywac w stojach do
skruszenia, gdyz po samym upieczeniu sg twarde.
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Roznorodnosé
lubelskich potraw miesnych

Wezmij gdrnice cielecq z nerkq, porgb cienko jako tylec noza,
pottucz, ociggnij na weglu, wtéz w rynke, nakraj cebule drobno,
pietruszki, wtéz masta niemato, wlej rosotu, gatki, pieprzu.
Przywarz, a daj ciepto. Mozesz cytryne wycisngc.

Stanistaw Czerniecki
,Compendium Ferculorum”

Mieso zaliczamy do cennych skfadnikéw naszej diety. Jest ono cennym Zrédtem biatka
dla naszego organizmu i odznacza sie duza przyswajalnoscia i wartoscia odzywcza.

Od dawnych czasow region lubelski znany byt ze sposobow przygotowywania dziczy-
zny, wotowiny i cieleciny. Potagczenie tradycji smaku z nowoczesnymi formami obrobki termicz-
nej, z uzyciem nowoczesnego sprzetu pomaga nam pozbyc¢ sie trwogi o wynik finalny naszego
dania.

Dania, ktore zostang zaprezentowane w tym rozdziale, s3 wynikiem wtasnych poszuki-
wan kulinarnych, podczas wedréwek po pieknej Lubelszczyznie. Niejednokrotnie mamy do czy-
nienia z bardzo tradycyjnym przygotowaniem potraw, na ptycie weglowej, w piecu chlebowym.
Jednak po powrocie do domu celem moim byto znalezienie takiego sposobu, aby odtworzy¢
unikalny smak tych potraw.

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



W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Zamojskie bitki na kminkowej kapuscie

Sktadniki

1/2 kg poledwiczki

6 dag masta

12 dag pomidoréw

2 cebule

1/8 | $mietany

2 dag maki

2 dag kaparow

sol, pieprz, przyprawy do smaku
kapusta kwaszona

2 cebule

olej rzepakowy

kminek, sdl, pieprz do smaku

Sposdb przygotowania kapusty

Kapuste kwaszong optuka¢ pod biezaca woda, nastepnie nastawi¢ do wstepnego obgotowania.
Po I5 minutach zdjac¢ z ognia, odla¢ nadmiar wody. W tym samym czasie obrang cebule po-
kroi¢ w kostke i zrumieni¢ na oleju, dodac ja do lekko obgotowanej kapusty. Do catosci dodac¢
przyprawy i pod przykryciem dusi¢ do miekkosci, co kilka chwil mieszajac, aby nie przywarta
do dna.

Sposdb przygotowania bitek

Mieso pokroi¢ w ukosne plastry, pobi¢ ttuczkiem, aby rozbi¢ witdékna miesniowe. Nastepnie
oproszy¢ maka i przyprawami i obsmazy¢ na masle. Po obsmazeniu przetozy¢ do garnka, a na
pozostatym ttuszczu zrumieni¢ posiekang cebule, doda¢ pomidory, podla¢ $mietang i rosotem,
zagotowac. Po ugotowaniu przetrze¢ przez sito i wyla¢ na zrazy, na koniec dodac kapary. Tak
przygotowane zraziki dusi¢ pod przykryciem ok. 10 minut. Wydawac z pyzami polskowolskimi.
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Pyzy z pogranicza

Sktadniki

* 2 kg ziemniakéw obranych
* maka ziemniaczana tyle, ile sie wgniecie (ok. 1/2 kg)
* 3 jaja lub wiecej, zalezy od sypkosci ziemniakdw

Sposob przygotowania

3/4 porcji ziemniakdw ugotowac, pozostate ziemniaki zetrze¢ na miatko, odcisngc przez Inia-
na $ciereczke i dodac¢ do gotowanych, przepuszczonych przez praske ziemniakdw. Wszystko
wiozy¢ do miski, wsypa¢ make ziemniaczang tyle, zeby byto dobrze zagniata¢ ok. 1/2 kg,
dodac 3 jajka i wszystko doktadnie zagnies¢. Nastepnie formowac pyzy podobne do gomotki
masta. Przygotowane pyzy wrzucamy na gotujaca osolona wode, gotujemy na wolnym ogniu,
az wyptyng na powierzchnie. Wyjmujemy drewniang tyzka na sito, odcedzamy i przektadamy
na potmisek. Gdy pyzy sa samoistnym daniem, do $rodka dodajemy farsz miesny z usmazona
cebulka, lub podajemy z dodatkiem kminkowej kapusty. Musimy pamietac, Ze ilosci maki zalezy
od zawartosci skrobi w ziemniakach.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Mostek cielecy nadziewany waqtrobkag,
pieczony z jabtkami

Sktadniki

* | mostek cielecy
* 6 dag masta
* 8 dag watrdbki
* | tyzka soli
* | tyzka usiekanej pietruszki
* przyprawy do smaku:
gatka muszkatotowa, pieprz, papryka
* 2jaja
* | buteczka kajzerka
* 1/2 kg winnych jabfek

Sposob przygotowania

Mostek nalezy wymoczy¢ w zimnej wodzie, osaczy¢ i uksztattowaé w formie ptata. Posolic
wewnatrz i zewnatrz, powyjmowac grubsze kostki. Watrébke zemle¢ w maszynce do miesa,
przetrze¢ przez sito lub zmiksowaé. Masto doktadnie rozetrze¢ w miseczce, doda¢ do niego
przetarta watrobke i rozdrobniong buteczke, uprzednio namoczona w wodzie. Na koniec do-
dac usiekang natke pietruszki. Doprawi¢ do smaku przyprawami i tak przygotowanym farszem
nadzia¢ mostek, robigc kieszen lub rozcinajac na potowe. Po nafaszerowaniu, mostek zesznu-
rowac i wtozy¢ do pieczenia na ok. 2 godz. w temperaturze 140°C, obkfadajac pokrojonymi
w ¢wiartki jabtkami.
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Zeberka duszone z miodem i cebulg,

wydane z prazuchq
Sktadniki

* 75 dag zeberek przerosnietych
* 6 dag ttuszczu
* 2 cebule

* 6 dag masta

* | dag maki

* | szkl. wywaru

* |/8 | miodu

* 3 tyzki musztardy
* sol, pieprz

* majeranek

* | marchewka

Sposéb przygotowania
Zeberka wymy¢ pod biezaca woda, utozy¢ w misce. Przygotowa¢ marynate: miéd wymieszac
z musztardg i przyprawami oraz utartymi warzywami na grubych oczkach. Rézga energicz-
nie wymieszac i tak przygotowang marynata obtozy¢ zeberka. Mieso musi sie macerowac
ok. 6 godzin. Po uptywie czasu marynowania rozgrza¢ na patelni ttuszcz i masto, smazy¢ lekko
oprészone maka zeberka z obu stron. Po usmazeniu utozy¢ w brytfannie, obtozy¢ pokrojong
w pidrka cebulkg i piec w dobrze nagrzanym piecu. Po uptywie ok. 40 minut podla¢ wywarem,
wcisngc sok z cytryny, przykry¢ i dalej piec do miekkosci.

Zraziki po lubelsku
Sktadniki

* 50 dag wotowiny zrazowej

* |0 dag masta

* |0 dag maki

* czosnek, sol, pieprz

* 150 ml wina czerwonego
wytrawnego

Sposob przygotowania
Mieso podzieli¢ na porcje, doktadnie rozbic, natrze¢ solg, pieprzem i doktadnie oproszy¢ maka.
Przygotowane zrazy obsmazy¢ na rumiano, na koniec doda¢ czosnek, przetozy¢ do rondla,
dodac¢ wino i pdt szklanki wody. Dusi¢ wolno okoto | godziny. Sos powinien by¢ gesty, o silnym
zapachu czosnku. Podawac z parowancami.

| lubelskie
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Bufet sniadaniowy
jako forma prezentacji
skarbow regionu

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

wsyp krup pertowych, masta dobrego,

pieprzu i szafranu. Przywarz, a daj gorgco na stot.

Stanistaw Czerniecki
,Compendium Ferculorum”

Podstawowym positkiem w naszym regionie byto i jest $niadanie. Majac do dyspozycji
produkty tak bogate w biatka i weglowodany, gospodynie bez wzgledu na pore roku przygoto-
wuja przepyszne dania, smaczne, zdrowe i pozywne. Smak i zapach baleronu z kurczaka, ktory
jest jedna z najsmaczniejszych lubelskich domowych wedlin, salceson gospodyni zukowskiej
czy tez niezapomniany pasztet z perliczki, s3 to domowe wedliny, ktére w sposdb zaiste szla-
checki poprawig nam humor na poczatek dnia.



W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Majoneziki z jajkiem na oleju [nianym

Sktadniki

2 piersi z kury

masto

I5 dag sosu majonezowego

15 dag ziemniakow

15 dag marchwi

I5 dag selera

5 dag groszku konserwowego
5 dag ogdrkéw konserwowych
| jajko gotowane

5 dag majonezu z oleju Inianego
zielenina

sol, pieprz

musztarda

pomidor

Sposob przygotowania

Piersi z kury umy¢, natrze¢ przyprawami, pozostawi¢ w chtodnym miejscu na kilka godzin.
Potem pola¢ mastem i piec, skrapiajac wodg, nastepnie wytworzonym sosem. Miekkie mieso
pokroi¢ na porcje, usuwajac kosci. Ziemniaki, marchew i seler umy¢, obra¢, optuka¢, ugotowac,
wystudzi¢, pokroi¢ w kostke razem z jajkiem i ogdrkiem, potaczy¢ z majonezem i zielenina,
doprawi¢ do smaku, utozy¢ na pétmisku, przykry¢ miesem z kury, pola¢ doprawionym sosem

majonezowym, udekorowac.
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Placuszki gryczane zukowskie

Sktadniki

* | szkl. kaszy gryczanej surowej
* 2 szkl. wody

SOl

cukier

I/4 kg biatego sera

1/2 | oleju

| szkl. butki tartej

2 jaja

|/4 tyzki miety suszone;

Sposob przygotowania

Kasze zala¢ woda, ugotowac, wystudzi¢. Nastepnie wtozy¢ do miski, dodac rozkruszony biaty
ser, jajka, wymieszac, doda¢ do smaku przyprawy i miete. Po zagnieceniu formowac¢ mate pla-
cuszki, obtacza¢ w buteczce i smazy¢ na dobrze rozgrzanym oleju.

Baleron z kurczaka
Z majerankiem i czosnkiem

Sktadniki

* | kurczak

* 2 j3ja

e 2 z3bki czosnku
* sl

* majeranek
* pieprz

* /2 kg piersi z kurczaka
* 2 butki kajzerki

Sposob przygotowania

Kurczaka umy¢ pod biezaca woda, osuszy¢ papierowym recznikiem. Nastepnie potozyc
na desce i rozluzowa¢ od kosci na ksztaft prostokata. Natrze¢ doktadnie solg wymieszang
roztartym czosnkiem i majerankiem. Mieso z piersi z kurczaka przepusci¢ przez maszynke
z namoczong i odcisnieta butka, dodac jajka, doprawi¢ do smaku sola i pieprzem. Doprawiong
mase roztozy¢ na ptacie rozluzowanego kurczaka, zwina¢ catos¢ w rulon i dodatkowo zesznu-
rowac¢ sznurkiem. Tak przygotowany baton miesny ufozy¢ na blaszce i wstawi¢ do pieca na
1,5 godziny. Piec w temperaturze 140°C.

| lubelskie
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Salceson gospodyni Zukowskiej

Sktadniki

* | n6zka wieprzowa

* podgardle

* | 0zOr wieprzowy

* | serce wieprzowe
(razem 2,5 kg)

* 1/4 kg stoniny

jarzyny rosotowe

|0 ziaren ziela angielskiego

|0 ziaren pieprzu

2 listki bobkowe

2 tyzki soli

3 zabki czosnku

Sposéb przygotowania

Opali¢ ndzke, dobrze umy¢, pociag¢ na elementy. Pozostate czesci miesne umyc i wszystko
wtozy¢ do garnka wraz z jarzynami i przyprawami. Zala¢ 4 litrami wody i gotowac. Po 1/4
godz. wyjac stonine, a pozostate mieso gotowac, az bedzie samo odchodzito od kosci, jak na
galarete. Wybra¢ wdwczas na tace, aby ostygto. Rosét przecedzic¢, powinno go by¢ najwyzej
1,5 1, gdy jest go wiecej nalezy odparowa¢ do pozadanej ilosci. Zebra¢ dokfadnie ttuszcz
i doprawi¢ czosnkiem roztartym z solg. Mieso pokroi¢ w paseczki, utozy¢ w waskich blaszkach
i zala¢ przygotowanym wywarem. Odstawi¢ w chtodne miejsce do zastygniecia. Do wydania
kroi¢ w plastry, podawac z chrzanem utartym z gotowanym zottkiem i jabtkiem.
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Pasztet z perliczki z wedzonymi sliwkami

Sktadniki

* | perliczka oprawiona

* 1/2 kg piersi z kurczaka
3 butki kajzerki

4 jaja

I5 dag masta

I/5 | stodkiej $mietanki
6 $liwek wedzonych
gatka muszkatotowa
sol, pieprz, $wiezy imbir
1/2 | wywaru

3 tyzki butki tartej

Sposob przygotowania

Perliczke rozluzowac od kosci, mieso pokroi¢ na mniejsze kawatki, doda¢ pokrojone mieso
z piersi kurczaka. Wszystko to wtozy¢ do rondla z grubym dnem, podla¢ wywarem, odrobine
posoli¢ i dusi¢ do miekkosci pod przykryciem, mieszajac. Kiedy miesko bedzie prawie miekkie,
dotozy¢ do duszenia butki kajzerki pokrojone na mniejsze kawatki, tak aby wciagnety smak
z duszenia. W momencie kiedy bedzie miekkie mieso, zdja¢ z ognia, wytozy¢ na tace i odsta-
wi¢ do wystudzenia. Jak wystygnie, przepusci¢ przez maszynke do mielenia miesa dwukrotnie.
Masto utrze¢ na puszysta mase z odrobing soli i zéttkami. Do tak przygotowanej masy do-
dawac powoli mase miesng, a na koniec ubitg piane z biatek. Kiedy masa na pasztet bedzie
gotowa, doprawi¢ przyprawami do smaku, a zwiefczy¢ dzieto dodajac pokrojone w paseczki
sliwki. Przygotowany pasztet wytozy¢ do blaszki wysmarowanej odrobing masta i posypanej
butk tarta. Piec ok. 80 minut w temp. 140°C.

| lubelskie
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Zupy owocowe, chtodniki -
potrawy z uzZyciem zdrowych
regionalnych produktow

Sposcb polskiego rosotu gotowania taki. WeZmij materyjq miesng

wotowq albo cielecq, jarzgbka albo kuropatwe, gotebie

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

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

przecedz? przez sito i wlej w te materyjq miesng, wtéz pietruszki, masta,
przysdl, odszumuj. A gdy dowre, daj gorgce na stot.

Stanistaw Czerniecki
,Compendium Ferculorum”

Zupy s3 podstawa lubelskiego stotu. Kazda zreczna gospodyni potrafi przygotowac
zupe ze sktadnikow, ktére ma w spizarce. Jak podaje Stanistaw Czarnecki w swoim wielkim
dziele ,Compendium Ferculorum”, sztukg jest ugotowanie polskiego rosotu. Rosét tak gotowany
byt baza do przygotowania wszelkich potraw. W dniu dzisiejszym zupy ulegty zapomnieniu,
nawet te najprostsze w wykonaniu. Udato sie nam odtworzy¢ zupy naszego lubelskiego re-
gionu, bogatego w owoce, tworzac zupe jabtkowa z zacierkami, gdzie petni smaku dopetnia
suszona morela. Jak rowniez chtodniki na upalne dni, niesione w gliniakach dla utrudzonych
zniwiarzy. Podstawowe skfadniki do tych zup mamy na naszej pieknej LubelszczyzZnie, tak
bogatej w warzywa i owoce.



W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Zupa jabtkowa z zacierkami

Sktadniki zupy
1/2 kg winnych jabtek

| | wody

6 dag cukru

2 gozdziki

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

Sktadniki zacierki
* |5 dag maki
e woda, sol

Sposob przygotowania zupy

Obra¢ jabtka, pokroi¢ wybra¢ gniazda nasienne i gotowac¢ z morelami, cukrem, gozdzikami.
Gdy bedg miekkie rozktdci¢ doktadnie ewentualnie dola¢ wody, aby catos¢ miata | litr. Na koniec
zaciggna¢ Smietang, podawac z zacierkami.

Sposob przygotowania zacierki

Zagnies¢ make ciepta woda na bardzo twarde ciasto, poskubac¢ drobny groszek i ugotowac na
osolonej wodzie. Po ugotowaniu odcedzi¢ i podawac z zupa jabtkowa.
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Chtodnik ogorkowy zielony

Sktadniki

* | | kefiru lub jogurtu naturalnego
* 50 dag ogorkdw szklarniowych
1/2 peczka szczypiorku

1/2 peczka koperku

|/2 peczka natki pietruszki

3-4 zabki czosnku

2 tyzki oliwy

sol, pieprz

Sposob przygotowania

Ogorki zetrze¢ na tarce o duzych oczkach, oprészyc solg i wstawic¢ do lodéwki na ok. 30 min.
Szczypiorek, koperek, natke pietruszki drobno posieka¢, czosnek zmiazdzyc. Ogorki delikatnie
odcisng¢, przetozy¢ do wazy. Schtodzony jogurt wla¢ do ogdrkow, dodac zielenine, czosnek
i oliwe. Catos¢ delikatnie wymieszac. Chtodnik doprawi¢ do smaku solg, pieprzem, ozdobic
plasterkami $wiezego ogorka. Podawac ze $wiezym pieczywem lub ziemniakami.

-~ lubelskie
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Parzybroda zamojska

Sktadniki

80 dag mtodej kapusty

60 dag ziemniakow

I5 dag surowego boczku

| cebula

| tyzka maki

|/4 tyzeczki majeranku lub kminku
lis¢ laurowy

cukier

ew. odrobina kwasku cytrynowego
sol, pieprz

Sposéb przygotowania

Boczek pokroi¢ w kostke, wytopi¢, odstawi¢. Kapuste optukaé, pokroi¢ w grubg kostke, zalac
szklanka wrzatku, posoli¢, lekko postodzi¢. Dodac¢ potowe stopionego boczku i kminek lub
majeranek, postawi¢ na ogniu i gotowac bez przykrycia 5-10 minut. Nastepnie wtozy¢ obrane
i pokrojone w drobng kostke ziemniaki, gotowac razem kilka minut (ziemniaki nie powinny
sie rozpasc). Na pozostatym boczku zeszkli¢ posiekang cebule, nastepnie, mieszajac, wsypac
make, lekko zrumieni¢, wymieszac z kilkoma tyzkami zimnej wody i zagotowaé. Wla¢ zasmaz-
ke do garnka z kapusta i ziemniakami, dodac pieprz i ewentualnie kwasek cytrynowy lub sok
z cytryny. Goracg parzybrode podawa¢ do miesa, gotowanego grochu, fasoli, soczewicy lub
jako samodzielne danie.

Chtodnik szczawiowy

Sktadniki

* 1/2 | rosotu

* | | zsiadtego mleka

[/4 | $mietany

15 dag szczawiu

10 dag szpinaku

2 jajka ugotowane na twardo

5 dag orzechdow wtoskich bez tupin

Sposéb przygotowania
Orzechy sparzy¢ wrzacg wodg, obrac¢ ze skorki, posieka¢ razem z jajami. Szczaw i szpinak
przebra¢, usuna¢ ogonki lisciowe, doktadnie optukad, zala¢ rosotem, ugotowac i przetrzec.
Mleko potaczyc ze Smietang i przecierem, roztrzepac trzepaczka, potaczyc z jajami, orzechami
i posiekang zielening, doprawi¢ do smaku. Podawac z ziemniakami z wody, posypanymi skwar-
kami ze stoniny.
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Zupa grzybowa z suszonych prawdziwkow

Sktadniki

gar$¢ suszonych prawdziwkow
* | porcja whoszczyzny z kapusta
e | duza cebula
* | tyzka oliwy lub oleju
* sol, pieprz
* gar$¢ posiekanej natki pietruszki
e |-2 listki laurowe
* 3-4 ziarna pieprzu

* 2-3 ziarna ziela angielskiego \
Sposéb przygotowania
Witoszczyzne czyscimy i drobno szatkujemy lub $cieramy na tarce z duzymi dziurkami. Ce-
bule kroimy w kostke i szklimy na ttuszczu, dodajemy rozdrobniong wtoszczyzne i dusimy na
niewielkim ogniu, do momentu, az jarzyny zmiekna i stana sie szkliste. Zalewamy czterema
szklankami wody z dodatkiem przypraw i gotujemy na matym ogniu 30-40 minut. Przecedza-
my wywar. Grzyby doktadnie myjemy, zalewamy dwoma szklankami wody, dodajemy liscie
laurowe, ziele angielskie, ziarna pieprzu, szczypte soli, gotujemy do miekkosci i przecedzamy.
Oba wywary taczymy i gotujemy. Prawdziwki kroimy w cienkie paseczki, dodajemy do wywaru
razem z posiekang zielening.

Wigilijna zupa grzybowa

Sktadniki

* 8 dag grzybow suszonych

* |5 dag prawdziwkéw mrozonych
* 2 marchewki

* | pietruszka

* | cebula

* |/4 selera

* sol, pieprz

* 3 liscie laurowe

Sposéb przygotowania
Grzyby zala¢ wodg i namoczy¢ na catg noc. Gotowac okoto 20 minut na matym ogniu. Warzy-
wa obra¢, umy¢, dodac¢ do gotujacych sie grzybdw. Dodac lis¢ laurowy, sol i pieprz do smaku.
Pod koniec gotowania wrzuci¢ prawdziwki. Gotowac, az warzywa zmiekna. Przecedzi¢ przez
sitko. Grzyby suszone pokroi¢ w mniejsze kawatki. Kapelusze prawdziwkéw dodac¢ w catosci
lub pokroi¢ na mniejsze porcje. Doda¢ do zupy. Mozna podawac z tazankami lub makaronem.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Zarzucajka z grzybami

Sktadniki

* | kg ziemniakow
* 30 dag kiszonej kapusty

* 75 dag wieprzowiny

* 2 dag suszonych grzybow
* | cebula

* 2 zabki czosnku

* ziele angielskie

* pieprz, sol

Sposob przygotowania

Grzyby namoczy¢, potem ugotowac. Mieso ugotowac w 6 szkl. osolonej wody z zielem angiel-
skim. Wyjac¢ z wywaru, pokroi¢ na porcje. Do wywaru dodac kiszong kapuste, posiekana cebule,
przeci$niety przez praske czosnek i przyprawy, gotowac na matym ogniu. Pod koniec gotowania
dodac¢ mieso i pokrojone grzyby. Ziemniakiobrac, pokroi¢ w kostke i ugotowac¢ osobno. Odlane
wymiesza¢ z zupa.

Zur 7z Zukowa

Sktadniki

* 70 dag chleba razowego
* 50 dag topatki wieprzowe;
* czosnek

e [is¢ laurowy

* sol, pieprz

Sposob przygotowania

Chleb pokruszy¢, zala¢ przegotowana letnia
woda (2 litry) najlepiej w glinianym naczyniu,
dodac kilka zabkdw czosnku. Catos¢ odstawic
na 3 doby. Ugotowa¢ wywar z fopatki wie-
przowej, soli i lisci laurowych. Do wywaru pod
koniec gotowania doda¢ przecedzony zakwas.
Mieso wyjac, pokroi¢ w kostke wtozy¢ do zupy.
Podawac z kostkami twarogu.
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Chtodnik po lubelsku

Sktadniki

* | | rosotu

* /2 | barszczu biatego

* 1/2 | kwasu z ogorkow
kiszonych

peczek botwinki

300 ml $mietany

I5 dag Swiezych ogdrkow
50 ml koncentratu
barszczu czerwonego
koperek zielony

2 jaja

600 ml wody

10 dag miesa z kurczaka
z rosotu

* sol, pieprz, cukier do smaku

Sposob przygotowania

Przygotowac rosot bez ttuszczu, wystudzi¢. Dodac biaty barszcz, kwas z ogdrkow, koncentrat
barszczu czerwonego oraz $mietane i doktadnie wymieszac. Posieka¢ drobniutko botwinke, lek-
ko sparzy¢. Koperek, ogorki, dodac do rosotu, przyprawic¢ do smaku. Jajka ugotowac na twardo,
pokroi¢ na ¢wiartki, mieso z rosotu pokroi¢ w kostke, potaczy¢ z chtodnikiem. Przed podaniem
posypac koperkiem. Zupa powinna by¢ schtodzona przed podaniem.

Polewka z kwasnego mleka

Sktadniki

* 1/2 | wody
* 1/2 | kwasnego mleka f
* | jajo

* | tyzka maki
* koperek, sdl

Sposob przygotowania ey
Kwasne mleko roztrzepa¢ z maka i wla¢ do go- " -
tujacej sie wody. Zagotowac, posoli¢ do smaku.
Rozbi¢ doktadnie jajko i wla¢ na gotujace mle-
ko. Posypac¢ pokrojonym koperkiem.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Kwas chlebowy

Sktadniki

* 35 dag chleba razowego
* 6 | goragcej wody

* 1/2 kg cukru

* 6 dag rodzynek

* sok z 1/2 cytryny

* 2 dag drozdzy

Sposéb przygotowania

Uzy¢ na kwas chlebowy chleb razowy dobrze wysuszony i utarty. Zala¢ w czystym naczyniu
gorgcg woda i pozostawi¢ az ostygnie, potem wla¢ rozdrobnione w wodzie drozdze i pozo-
stawi¢ na 12 godzin. Nastepnie przecedzi¢ przez sito i ptétno do czystego naczynia, dodac¢
rodzynki, cukier i sok z cytryny, wymieszac¢ i pozostawi¢ do nastepnego dnia, a wtedy zlac
do butelek i wstawi¢ do ciemnego chtodnego miejsca. Korki nalezy zabezpieczy¢, poniewaz
w trakcie fermentacji powstaje dwutlenek wegla, ktory moze wysadzi¢ je w powietrze.

Orszada

Sktadniki na szklanke orszady
* 6 dag migdatow
* | dag cukru

Sposdb przygotowania

Oparzone migdaty wrzuci¢ do zimnej wody, zeby zjedrniaty, nastepnie uttuc w mozdzierzu,
skrapiajac woda, zeby nie puscity oleju. Uttuczone ostodzi¢ i zmieszac¢ z zimng woda.

Mazagran

Jest to napoj z dobrze ostodzonej czarnej kawy. Do dobrze ostodzonej kawy doda¢ rumu, ko-
niaku, likieru i lodu. Dokfadnie wymieszac i pi¢ przez stomke.
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Maraschino

Sktadniki

* 1/2 | soku $wiezego z biatych malin
* 3/4 | soku z biatych czeresni

* 30 uttuczonych pestek czeresni

* | | wody z kwiatu pomaranczowego
* 3 kg cukru miatkiego

Sposob przygotowania

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

Kwas jabtkowy

Sktadniki
* | kg jabtek najlepiej papierdwek
* /2 kg rodzynek
* 5| wody

Sposob przygotowania

Wrzuci¢ do gasiorka drobno pokrojone jabtka i wyptu-
kane rodzynki. Zala¢ przegotowang i wystudzona woda.
Pozostawi¢ w pokojowej temperaturze do fermentacji. Po
tygodniu przecedzi¢ ptyn do butelek przez bibute i dobrze
zakorkowac. Po kilku dniach gotowy jest do spozycia.

Chtodzqcy napdj z poziomek

Sktadniki
* |/2 kg poziomek
* |/4 kg cukru
* | butelka biatego wina
* | butelka wody sodowe;j
* 1/4 | maraschino

Sposob przygotowania

Wtozy¢ do szklanej wazy wybrane piekne poziomki i cu-
kier, wla¢ wino, wstawi¢ do zamrazarki na ok. 1/2 godz.
Podajac napdj na stét wlac na poziomki likier maraschino i wode sodowa z lodem.
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B Gty zycie] 6l







Bogactwo warzyw

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 satatek, jak row-
niez dodatkow cieptych. Bogactwo warzyw z pdl uprawnych jest naszym regionalnym dobrem.
Zwtaszcza warzywa okopowe: buraki, marchew, seler, pietruszka, jak tez r6zne odmiany kapu-
sty, ktére podajemy na surowo, gotowane i kwaszone. Wprowadzaja one wielkie urozmaicenie
na stole.

Proste i tatwe przepisy moga by¢ podpora niejednej gospodyni domowej. Walory sma-
kowe satatek s3 zalezne od sosu lub dodatku smakowego, ktérym moga by¢ ziota uprawiane
W naszym regionie, takie jak majeranek, rozmaryn, lebiodka czy tez szatwia.

Przed podaniem safatke nalezy schtodzi¢, ale nie trzyma¢ w lodéwce zbyt dtugo, po-
niewaz traci smak i aromat.



W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Satatka z buraczka

Sktadniki

* 6 $rednich burakéw
* | cebula
* | tyzka utartego chrzanu
* | tyzka octu jabtkowego
* | tyzka usiekane;

natki pietruszki

Sposéb przygotowania
Buraki doktadnie wyszorowa¢ pod biezacag wodg. Wtozy¢ do garnka zala¢ woda, posoli¢
(2,5 tyzki soli) i ugotowac. Po ugotowaniu buraki wystudzi¢, obrac ze skorki. Tak przygotowane
buraczki pokroi¢ na ¢wier¢ plasterki. Wtozy¢ do miski i dodac¢ pokrojong w kosteczke cebule,
chrzan, usiekana natke pietruszki i przyprawy. Z oleju, octu i cukru przygotowac lekki sos i tym
sosem doprawi¢ satatke.

Satatka z grochu biatego
i ogorka kwaszonego

Sktadniki

* | szkl. grochu biafego

* 4 duze ogorki kwaszone

2 cebule

3 tyzki oleju rzepakowego

| tyzka usiekanej natki pietruszki
szczypta rozmarynu

sol, pieprz

3 tyzki oleju rzepakowego

3 tyzki soli

| tyzka cukru

szczypta pieprzu

szczypta otartego majeranku

Sposob przygotowania

Groch nalezy przed ugotowaniem namoczy¢ na ok. 6 godzin. Nastepnie ugotowac w lekko oso-
lonej wodzie, odcedzi¢, wystudzi¢, przetozy¢ do miski. Ogorki kwaszone pokroi¢ w kosteczke,
drobno posieka¢ cebule i doda¢ do grochu. Do tak przygotowanych produktéw dodac natke,
rozmaryn, sol i pieprz do smaku oraz olej. Wymiesza¢, lekko schtodzi¢ przed podaniem.
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Satatka ze swiezego kalafiora

Sktadniki

* | Sredni kalafior
* 2 marchewki

* | cebula

* 6 tyzek Smietany

* 2 tyzki rodzynek

* s0l, pieprz do smaku

Sposéb przygotowania

Kalafior dobrze wyptuka¢, (najlepiej namoczy¢ na ok. 1/2 godz. w lekko zakwaszonej wodzie
pozbywamy sie ewentualnych nieproszonych gosci). Odsaczy¢, posiekac drobno i przetozy¢ do
miski. Obrana marchewke zetrze¢ na grubej tarce, cebule drobno posieka¢. Rodzynki namoczy¢
i spulchnione po odsaczeniu doda¢ do kalafiora. Wszystkie sktadniki potaczyc razem doprawia-
jac solg, pieprzem i $mietang do smaku.

Satatka ziemniaczana
Z sosem selerowym

Sktadniki

* 1/2 kg ziemniakow

* | seler

I/2 szkl. wina biatego wytrawnego
4 tyzki oleju

2 tyzki octu jabtkowego

| fyzka koperku posiekanego

1/2 pora

sol, pieprz, cukier do smaku

Sposob przygotowania

Ziemniaki ugotowac¢ w mundurkach, ostudzi¢, obra¢ i pokroi¢ w plasterki. Seler ugotowac do
miekkosci, przetrze¢ przez sito lub zmiksowac, potaczyc¢ z olejem. Doprawi¢ solg, pieprzem,
cukrem i octem. Przygotowac z tych sktadnikow forme sosu. Natomiast por pokroi¢ w krazki,
lekko posoli¢, odstawi¢ do zmacerowania. Do pokrojonych ziemniakéw doktadamy pora lekko
odcisnietego i doprawiamy sosem selerowym. Posypujemy koperkiem. Delikatnie schtadzamy
przed wydaniem.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Kiszone jabtka

Sktadniki

5 kg matych jabtek bez uszkodzen

50 dag cukru
5 tyzek soli
5 | wody

liscie wisni i czarnej porzeczki bez nalotu

Sposob przygotowania

Na dno stoja pouktada¢ liscie wisni i czarnej porzeczki. Umyte jabtka ciasno uktada¢ warstwa-
mi, przektadajac kolejne warstwy lis¢mi. Przygotowac zalewe z podanych skfadnikéw i zalac
jabtka. Zakreci¢ stoje i pozostawi¢ w temperaturze pokojowej przez 3 dni, nastepnie wynies¢

w chtodne miejsce.

Sktad

Oryginalna kwaszona kapusta

niki

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

| tyzka suszonego tymianku
| tyzka suszonych listkdw
miety pieprzowe;

5 listkdw laurowych

1/2 tyzeczki anyzu

Sposob przygotowania

Kapuste obra¢ z uszkodzonych lisci, poszatkowac na szatkowniku. Obrana marchew, jabtka ze
skorka, papryke zetrze¢ na tarce o grubych oczkach. Kapuste wymieszac¢ z pozostatymi sktad-
nikami i solg. Uktadac Scisle posypujac bordwka i zurawing warstwami w kamiennym garnku
lub stoju. Kapusta po ukwaszeniu jest bardzo aromatyczna, dlatego tez mozna jej uzywac na

surowki bez zbednych dodatkow.
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Ocet jabtkowy

Sktadniki

50 dag jabtek

1,5 | wody

2 tyzki cukru

3 gozdziki

maty kawateczek imbiru

Sposéb przygotowania

Jabtka pozbawione gniazd nasiennych i pokro-
jone w odsemki utozy¢ w stojach, zalewajac
ciepta przegotowana woda cukrem. St6j nalezy
zawiazac Sciereczka i pozostawi¢ do fermentacji
w cieptym miejscu. Po okresie ok. I-1,5 tygodnia
ptyn zlaé, przecedzajac przez sito do czystego
stoja. Nastepnie pozostawi¢ na ok. 3 tygodnie
w nasfonecznionym miejscu do dojrzewania. Po
uptywie tego czasu ocet przecedzi¢ i zla¢ do
butelek.
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Lubelscy kucharze polecajq



W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Parowance zakowolskie z soczewicq

Sktadniki na | porcje:

Ciasto:
* 50 g maki
25 g wody
2 g drozdzy
szczypta soli
* szczypta cukru

30 g soczewicy
7 g cebuli

| tfyzka smalcu
sol, pieprz

do smaku

Sposob wykonania:

Soczewice ugotowac w wodzie do miekkosci, doda¢ podsmazong na smalcu cebule. Tak przy-
gotowane sktadniki przekreci¢ przez maszynke do mielenia, doprawic farsz solg i pieprzem, wy-
studzi¢. Z odrobiny cieptej wody, drozdzy, cukru i odrobiny maki zrobi¢ zaczyn. Pozostawic,
aby podrost. Pézniej uformowac kulki, nadziac farszem, zalepi¢, poczekac az podrosng i goto-
wac W parowarze przez 10 minut.

Dodatki na talerz (do podania):

Oliwa zielona z czosnku niedzwiedziego, kiszone liscie chrzanu z zalewa jako suréwka, ma-
slanka, prazone nasiona pokrzywy, chips z jogurtu i orzechéw wtoskich, chips z potrdjnie
suszonego liscia chrzanu w maslance, fermentowany krem z orzechow

Parowance zakowolskie z soczewicq poleca
Dorota Mitura.
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Sktadniki:

Ciasto:

Farsz:

gotowane ziemniaki
masto (wagowo tyle
samo, co ziemniakdw)
maka (jw.)

sol (do smaku)

stodka kapusta
ugotowane jajko

Do posypania:

czarnuszka

Sposob wykonania:

Kartofle gotowane przepusci¢ przez maszynke do mielenia. Z ziemniakow, maki, masta i soli
zagnies¢ ciasto. Odcisnieta kapuste smazyc¢, ciaggle mieszajac, na roztopionym goracym masle.
Po zdjeciu z ognia doda¢ ugotowane i pokrojone drobno jajko. Z przygotowanego wcze-
$niej ciasta formowac mieszki i wypetnia¢ farszem powstatym z obgotowanej stodkiej kapusty.
Wierzch posmarowac rozmaconym jajkiem, posypac czarnuszka i piec 25 min. w temperaturze
180 stopni Celsjusza.

Mieszek

Podawac w duecie z barszczem czerwonym.

Pierwsze udokumentowane receptury mieszka pochodza z 1926 roku, zapisata je
babcia Irena. Wtascicielka Restauracji ,,Stary Mtyn” w Betzycach testuje te potrawe
podezas wielu roznych konkursow kulinarnych. Ostatnio (w 2018 roku) mieszek
zajqgt drugie miejsce w konkursie na najlepszy smak wschodnich ziem Polski.

Mieszka polecajq
Barbara Fatyga i Daria Studzian.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Pstrag z Pustelni na plackach gryezanych

Sktadniki podstawowe:
* 250 g pstraga z Pustelni

150 g kapusty kiszonej

20 g cebuli

50 g borowikow

125 ml wywaru

warzywnego

* 20 g masta

* szczypta Swiezego kopru

* 50 g kaszy gryczanej
* | jajko
* 50 g ziemniakow
* 0,5 tyzeczki
natki pietruszki
* 10 g maki gryczanej
* 10 g cebuli
* 60 ml oleju

Sos borowikowy

* |50 szt. borowikdw
* 50 g masta

* | zgbek czosnku

* 80 ml $Smietanki 30%
* odrobina tymianku

Sposéb wykonania:

Z pstraga usunac kregostup, oddzieli¢ od skory. Mieso doprawic¢ sola, biatlym pieprzem, koper-
kiem. Na masle poddusi¢ cebule z borowikami, dodac¢ pokrojona kapuste i wywar z warzyw.
Dusi¢ 30 min. Farsz doprawic i wystudzi¢. Utozy¢ na filecie i zwing¢ w skore. Piec w temp.
170 stopni Celsjusza ok. 20 min. Kasze ugotowac i wystudzi¢. Ziemniaki obra¢ i zetrze¢ na
tarce. Wszystkie sktadniki placka potaczyc i smazy¢. Na wytozonych na talerz plackach utozyc
roladke z pstraga i pola¢ przygotowanym z podanych wyzej sktadnikéw sosem.

Pstrgga z Pustelni na plackach gryczanych poleca
Marzena Kafara.
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Baleron z karpia doprawiany chrzanem

Z sosem z suszonych jabtek
podany z wtasnq interpretacjq ,,podcosa” z Woli Osowinskiej
wzbogacony o borowiki oraz pierozki z ziemniakami i boczkiem

Sktadniki:

* 250 g filetu z karpia * 200 g kapusty wtoskiej
* 20 g Swiezego chrzanu * 100 g borowikow
* 10 g soli * 50 g kaszy jaglanej
* | z6ttko * 10 g smalcu
* 50 g plastrow * szczypiorek i koperek
suszonego jabtka * 100 g maki
* 150 ml $mietany 30% * |50 g ziemniakow
* 50 g cebuli * 60 g boczku
* | tyzka octu

Sposéb wykonania:

Karp:
Karpia filetowac i pokroi¢ w paski.
Dodac starty chrzan, sol i zottko. Wy-
robic farsz, utozy¢ na skorze, a catosé
zawing¢ w folie spozywczg i gotowac
20 min.

Sos:

Podsmazyc¢ cebulke, dodac jabtka su-
szone. Catos¢ zala¢ Smietanka i lekko
zredukowac sos. Doprawic solg.

Podcos:

Z kapusty wycia¢ kotka, borowiki pokroi¢ w plastry i usmazy¢ z cebulg. W bulionie ugotowac
kasze oraz parzy¢ — przez chwile — kapuste. Kasze odcedzi¢, doda¢ do grzybow i cebuli, pota-
czy¢ z kapustg. Dodac koper i szczypior, zaciaggnag¢ maka na smalcu. Doprawic.

Pierozek nasutowski:

Z 70 g maki i 30 g wody zagnies¢ ciasto. Z ziemniakow i podsmazonego boczku zrobic farsz
i nadzia¢ nim ciasto, formujac sakiewki. Gotowac¢ w lekko osolonej wodzie z olejem.

Aranzacja:
Karpia kroi¢ i uktada¢ na sosie. Na utozony w kopczyk podcos ktas¢ dwa pierozki. Do dekoracji
dodac tymianek i potéwki smazonego borowika.
Baleron z karpia poleca
Pawet Gatecki.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Kaczka po zamojsku z plackami na sodzie
i sosem sliwkowym

Sktadniki:

Kaczka:

* 2 sztuki kaczki
* 200 g sliwek suszonych
* |50 g bakalii

(np. mieszanki studenckiej)
* 3 zabki czosnku
* ok. I tyzeczki $wiezego
posiekanego rozmarynu
2 jajka
150 g masta
| pomarancza
sol, pieprz do smaku
majeranek,
czaber mielony do smaku

Placki na sodzie (na okoto 10 sztuk):

0,25 | kefiru

| fyzeczka sody

| jajko

300 g maki

sol, cukier do smaku

olej rzepakowy

lub masto klarowane do smazenia

Sos sliwkowy:
* ok. 100 g sliwek suszonych
* 4 szt. sliwek wegierek
2 tyzki zimnego masta
1,5 tyzki miodu gryczanego
50 ml octu jabtkowego
| gatazka Swiezego rozmarynu
150 ml wina czerwonego
2 tyzki sosu z pieczenia kaczki
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Sposéb wykonania:

Kaczka:

Jedng kaczke wytrybowaé z kosci tak, by skora pozostata cata, mieso wyluzowaé od kosci
i posiekac, skore doprawic solg i pieprzem. Z drugiej kaczki wyluzowac mieso, posiekac i dodac
do reszty miesa. Sliwki suszone posieka¢ i razem z mieszanka bakalii podprazy¢ chwile na
patelni. Ostudzi¢ i doda¢ do miesa. Mieso doprawi¢ do smaku przyprawami, doda¢ posiekany
czosnek i rozmaryn oraz jajka i wyrobi¢ mase. Gotowa masa nafaszerowac¢ doprawiona skore
i uformowac. Na uformowana kaczke potozy¢ masto w kawatkach, gatazki rozmarynu oraz
pokrojong pomarancze. Piec w temperaturze 150 stopni Celsjusza przez okoto 2 godziny, pole-
wajac w trakcie mastem.

Placki na sodzie:

Make potaczy¢ z soda, dodac kefir i jajka. Ciasto wyrobi¢, doprawiajac do smaku solg i cukrem.
7 gotowego ciasta smazy¢ na rozgrzanym masle lub oleju placki. Usmazone odsaczy¢ na
reczniku papierowym.

Sos sliwkowy:

Miod skarmelizowac¢ chwile na patelni.
Dodac posiekane Sliwki suszone i wegier-
ki oraz rozmaryn, chwile poddusic¢ i za-
la¢ czerwonym winem, octem jabtkowym
i sosem z pieczenia kaczki. Catos¢ redu-
kowa¢ na sos, pod koniec doda¢ zimne
masto.

Podawac z placuszkami na sodzie i so-
sem $liwkowym.

Kaczke po zamojsku z plackami na sodzie i sosem sliwkowym poleca
Marcin Sikora.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Buraczak - przasniak
Sktadniki:

* | burak cukrowy

* | marchew

2 szklanki maki

1/3 szklanki maku
mleko wg potrzeby
do zagniatania

Sposob wykonania:

Buraka oraz marchew obra¢, zetrze¢
na tarce jarzynowej, doda¢ mak
i make. Zagniata¢, dodajac mleko
(taka ilos¢, azeby dato sie zagnies¢
ciasto). Dobrze zagniecione ciasto (konsystencji jak pierogowe) roznies¢ na stolnicy lub bezpo-
Srednio w blaszce na grubos¢ ok. I-1,5 cm, podsypujac maka, zeby sie nie przyklejato, i nadajac
dowolny ksztatt. Wypieka¢ w piekarniku w temperaturze 160°C. Czas wypiekania zalezny jest
od pozadanego efektu — im dtuzej wypiekamy, tym bardziej kruchy bedzie buraczak. Kolor
wypieku powinien by¢ lekko ztoty.

Kilka stéw o buraczaku:

Jest on najczesciej robiony w sezonie dojrzatosci burakéw cukrowych, czyli jesienia i pdézna
jesienia. W niektérych domach przechowywano czes¢ burakéw razem z innymi warzywami
w piwnicach, co pozwalato na robienie tegoz przysmaku nawet do wiosny. Wypiek ten ma
stodki smak, ktéry pochodzi od buraka i marchwi. Niektore gospodynie, chcac uzyskac wieksza
stodkos¢, dodawaty przy zagniataniu troche cukru. Buraczak Swietnie smakuje tuz po upie-
czeniu jeszcze cieply, koniecznie ,rwany” kawatkami z catosci. Najlepiej z dodatkiem szklanki
mleka. Zawiniety w czysta Sciereczke moze by¢ $miato przechowywany przez kilka dni.

- Buraczak dawniej nazywany ,przasniakiem” (z tego tytutu, ze byt to prosty
w wykonaniu placek), byt robiony przez mojg mame, moje babcie i prababcie,
w rodzinach z okolicy Zawieprzye, skad pochodze, oraz z okolicznych miejscowoseci
- méwi Jacek Jakubczak. - Zajmujge sie szkoleniami kulinarnymi oraz uczestni-
ezqc w roznych wydarzeniach typu festiwale produktow regionalnych, spotkatem
sie takze z innymi formami wykorzystania w wypiekach buraka cukrowego, co
swiadezy o wielkiej indywidualnosci naszej regionalnej kuchni tradyeyjnej. Pamie-
tajmy zatem, co robity nasze mamy, babcie, prababcie ciotki, wujenki, stryjenki,
zZeby zachowaé tradycje dla nowych pokolen, naszych dzieci, wnukow i prawnukour

Buraczaka poleca
Jacek Jakubczak.
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Krem jabtkowy ze smietanqg podany z , Mille-feuille”
Z jabtek suszonych przektadanych puree ziemniaczanym,
jabtkiem marynowanym i rumianq cebulkq z koperkiem

Sktadniki na | porcje:
* 300 g stodkich jabtek
50 ml $mietany 18%
100 g ziemniakow
50 ml mleka

200 g cukru

70 g masta

80 g cebuli

3 g koperku

10 ml octu winnego
olej

sl

Sposob wykonania:

Z 2/3 czesci obranych jabtek gotowac zupe na wodzie, az jabtka same sie rozpadna. Pozostate
nieobrane jabtka pokroi¢ w plastry. Plastrowane jabtka moczy¢ w uprzednio przygotowanym
syropie cukrowym, a potem wysuszy¢ w suszarce. Ziemniaki ugotowac, odcedzi¢, nastepnie
doda¢ masto i mleko. Utrze¢ na gtadko. Mase przetozy¢ do rekawa cukierniczego z maty
korncowka. Jabtka pokrojone w kostke zamarynowac¢ w occie winnym i oleju. Cebulke pokroi¢
w kostke, usmazy¢, dodac koperek i posoli¢. Catos¢ aranzowac jak na zdjeciu.

Krem jabtkowy polecajq
Pawet Gatecki i Dorota Mitura.
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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 satatkq ziemniaczang z polnymi ziotami

Sktadniki na 5 porcji:
* | kg biodréwki wieprzowej
* 4 g tymianku
2 g pieprzu kolorowego mfotkowanego
5 g soli
20 sztuk owocow berberysu
100 g masta
20 g drozdzy
20 g cukru
300 ml mleka
50 g maki
| jajko
300 g ziemniakow
100 ml oleju
stonecznikowego
ttoczonego
na zimno
* gars¢ ziot polnych

Sposéb wykonania:

Biodrowke zamarynowac w soli, pieprzu i tymianku. Obsmazyc¢ na ztoto i wstawic do piekarni-
ka nagrzanego do 120 stopni Celsjusza na 5 godzin. Powstaty z pieczenia sos zla¢ do rondelka,
zredukowa¢, doda¢ masto, owoce berberysu i jarzebiny.

Z drozdzy zrobi¢ zaczyn z cukrem, potem dodaé¢ mleko, make i Zottko. Marchew zetrze¢ na
drobnych oczkach, dodac sparzony mak i odrobine cukru. Ciasto cienko watkowac, smarowac
jajkiem i uktada¢ marchew - jak do rolady makowej. Piec w temperaturze 175 stopni Celsjusza
przez 15-20 min.

Ugotowane wczesniej ziemniaki pokroi¢ w kostke, doda¢ polne ziota, doprawi¢ solg i pieprzem
oraz olejem stonecznikowym. Cato$¢ aranzowac jak na zdjeciu.

Biodrowke ze swini rasy putawskiej polecajq
Pawet Gatecki i Dorota Mitura.
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Zupa pokrzywowa z cebularzem

Sktadniki:

* 300 g lisci pokrzywy
100 g masta
I litr wywaru wotowego
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 masle i zblendowac. Przygotowany wywar wotowy odcedzi¢, dodac¢
do niego zmiksowane pokrzywy oraz marchewke i seler pokrojone w zulienki. Gotujac, dopra-
wic pieprzem i solg oraz $mietang. Dodac ser kozi i olej rydzowy.

Opiekany na patelni cebularz pokroi¢ i podac razem z zupa.

Zupe pokrzywowgq z cebularzem poleca
Agnieszka Filiks.
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Opis tradycyjnych produktow
regionu lubelskiego



W krainie lubelskich produktdw tradycyjnyeh e

Baba (babka)
drozdzowa z jabtkami

Tradycja kulinarna glosi, ze poczatki tego
wypieku cukierniczego siegaja 1740 roku,
kiedy to krél Stanistaw Leszczynski, ktory
lubit dobrze zjes¢, urzadzit sobie taki oto eks-
peryment kulinarny: posypat ciasto cukrem,
polat rumem, a nastepnie podpalit. Powsta-
by w ten sposob produkt cukierniczy nazwat
Ali Baba, ale utrwalita sie tylko nazwa baba,
a z czasem zdrobniale - babka.

Przyjeta sie w Polsce tradycja wypiekania
babek wielkanocnych, ale spozywa sie je chet-
nie przez caly rok jako smaczny i pozywny
produkt cukierniczy. Chcac osiggnac najlep-
szy efekt wizualny i smakowy, nalezy siegac
po najwyzZsze] jakosci skiadniki: jak najbiel-
5z3 make, SwieZe kurze jaja, margaryne, ba-
kalie | drozdze. Takimi kryteriami wyboru su-
rowcow kieruje sie Cukiernia Staropolska
w Lublinie, ktéra wypieka babki drozdZzowe
nadziewane jabtkami. Wiekszosc surowcow,
takich jak: jaja, masto, mleko, jabika, pozysku-
je sie z ekologicznych farm i sadéw z terenu
Lubelszczyzny Wytwarzane w Lublinie babki
drozdzowe maja typowy wyglad i ksztat
ciasta 7 pionowymi rowkami,
53 okragte z tzw kominem
w Srodku, czyli otworem.
Srednica babki dochodzi do
I7-18 cm. Ciasto ma barwe
jasnobrazow3, a wewnatrz
jasnozotty, strukture gabcza-
sta, jest puszyste. delikatne
i wilgotne zaraz po rozkroje-
niv. Whyczuwa sie przyjem-
my aromat drozdzy, smak jest
zharmonizowany,  stodko-
kwaskowaty. Wysoka jakosc
gotowego wyrobu uzaleznio-
na jest nie tylko od dobrej ja-

kosci sktadnikow, ale tez od przestrzegania
rezimu technologicznego. m.in. odpowiednie-
go sporzadzenia rozczynu, umieszczenia go
w komorze fermentacyjnej, a nastepnie prze-

robienia na ciasto, dobrania odpowiedniego
gatunku jablek, ktore - pokrojone w plastry
- Zatapia sie w ciesScie, a po pobycie ciasta
w rozrostowni - wypiekania go w odpowied-
nigj temperaturze.

Dawniej, przy wycigganiu bab z pieca nie
wolno bylo rozmawiac ani hatasowad. aby
baby .sie nie obrazity” i nie opadty Stygly
powoli opatulone nierzadko pierzynami i co
jakis czas obracane wierzchem na spod. Tylko
takim zabiegom zawdzieczano wyjatkowa
subtelnos¢ smakows wypieku.




Baleron
nadwieprzanski

Baleron nadwieprzanski jest zwigza-
ny wytacznie z miejscowoscia Baranéw nad
Wieprzem, gdyz jest produkowany tylko
w tutejszej masarni. Surowce uzywane do
wytwarzania tego baleronu pochodza wyfacz-
nie z terenu gminy Barandw.

Surowce te sa selekcjonowane poprzez
wczesniejsza kontraktacje tucznikow. Zwie-
rzeta pochodza z indywidualnych gospo-
darstw rolnych znajdujacych sie na terenie
gminy Baranéw. Do produkcji baleronu wy-
korzystuje sie mieso z mtodych tucznikdw.
Woda uzywana do produkcji jest naturalnie

o
“
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czysta, tj. zdatna do picia bez dodatkowego
jej ulepszania, czerpana z poktadéw czwarto-
rzedowych.

Historie Baranowa rozpoczyna rok 1544,
jako ze 18 marca tegoz roku krél Zygmunt
August zezwolit na zatozenie miasta, przy-
chylajac sie do staran 6wczesnego staro-
sty kazimierskiego Piotra Firleja. Miasto
lokowano na ,surowym korzeniu”. W na-
stepnych stuleciach byto niszczone pozara-
mi, przez co zatracito miejski charakter na
rzecz rolniczego. Z poczatkiem XIX wieku
w Baranowie dziataty drobne zaktady produk-
cyjne i przemystowe, w tym masarnia, a takze
liczne karczmy.

W 1948 roku powstata na terenie Barano-
wa Gminna Spétdzielnia ,Samopomoc Chtop-
ska”. Miafa ona na celu zrzeszenie istniejacych
juz szynkarzy i rzeznikdw a takze wspotpra-
ce z rolnikami. Powoli rozwijata sie produkcja
w spotdzielczej masarni, w tym wyréb trady-
cyjnych wedlin. Jedna z nich byt baleron nad-
wieprzanski, ktory jest produkowany od 1964
roku na podstawie receptury wiasnej, opraco-
wanej przez kierownictwo i zatoge masarni
Gminnej Spotdzielni ,Samopomoc Chtopska”.

Regionalna nazwa baleronu funkcjonu-
je od roku 1972; pochodzi ona od nazwy re-
stauracji ,Nadwieprzanka” w Baranowie, ktdra
rowniez byfa wtasnoscia
Spétdzielni. W tejze restau-
racji, jedng z serwowanych
wedlin byt wiasnie baleron.

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




W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Baleron
wedgzony ¥ Wisgnic

Wedzonka ta pochodzi z Réwniny Ko-
denskiej, regionu bedacego czescia Polesia
Podlaskiego miedzy dolinami Zielawy, Krzny
i Bugu. Obecnie produkuje ja masarnia miej-
scowej gminnej spotdzielni, ktorej dziatalnos¢
siega roku 1948.

Ta wedzona karkowka swoja nazwe prze-
jefa od niemieckiej zbitki stow Ballen-Rolle,
nawigzujacego do jej ksztattu (Rolle to watek,
a Ballen to wystepujace na nim brzusce).
Typowy baleron z Wisznic ma posta¢ niefo-
remnego walca o dtugosci do 30 cm i $rednicy
do 10 cm. Swoj charakterystyczny smak i so-
czystos¢ zawdziecza wysokiej jakosci surow-
cowi z lokalnych hodowli trzody
chlewnej, a takze dodatkowi na-
turalnych przypraw i odpowied-
niemu wedzeniu — w jego trakcie
kije z wedlinami s3 przektadane
z wyzszych na nizsze i odwrot-
nie, a wozki wedzarnicze - prze-
krecane.

Réwnie wazne s3 i inne etapy
produkgji. Zacznijmy od poczat-
ku. Najpierw karczki wieprzowe
z miodych (6-7-miesiecznych),
nieprzettuszczonych $win naciera
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sie solg do osiagniecia wilgotnej powierzchni
i Scisle uktada w basenach na 2-3 dni. Po tym
czasie moczy sie je W biezacej wodzie przez
2-3 godziny, obmywa i rozktada do ocieknie-
cia. Tak przygotowane karczki nastrzykuje sie
przygotowang solanka zawierajaca niewielka
ilos¢ peklosolu, naciagga na nie siatki przedzal-
nicze, sznuruje i rozwiesza na kije wedzarni-
cze do osuszenia. Balerony wedzi sie przez
3-4 godziny dymem suchego drewna olcho-
wego W zamknietych wedzarkach z wypala-
nej czerwonej cegty. Nastepnie gotuje sie je
w kotle parzelnym w temp. 80-82°C przez
60-150 minut i rozwiesza do odparowania
oraz ostudzenia.

Gotowy baleron ma barwe zewnetrzng
brazowa z odcieniem ciemnej wisni, na prze-
kroju — ciemnor6zowa, konsystencje lekko so-
czysta, miekka, smak stonawy, a zapach dymu
olchowego.

- Jest dobrze doprawiony, soczysty, nie za
ttusty i ma niepowtarzalny smak - mowia
mieszkancy Wisznic uczestniczacy w bada-
niach etnograficznych, ktérzy potwierdzaja,
ze baleronu nie moze u nich zabrakng¢ pod-
czas zadnej z uroczystosci rodzinnych. Ze
wzgledu na swoje walory cieszy sie on uzna-
niem nie tylko wsrod miejscowych konsumen-
tow, ale i mieszkancow stolicy wojewddztwa
- Lublina.




Barszcy czeresniowy

Barszcz kojarzy sie nam z kwasna zupa
na bazie burakéw c¢wiktowych podawang
na obiad. Tymczasem nic bardziej mylnego.
Jak czytamy w ,Pamietniku wtoscianina od
panszczyzny do czasow dzisiejszych” z 1912
roku: (...) Na sniadanie bywat zawsze barszcz
i do barszczu chleb zytni razowy... Réwniez
co do sktadu tej zupy istnieje duza rozbiez-
noSc. Jej podstawa moze by¢ zakwas zytni,
kapusta kiszona, buraki c¢wiktowe, szczaw
albo... czeresnie. Te ostatnie s3 od wiekdw sa-
downiczg wizytdwka Poniatowej, nic dziwne-
go, ze i barszcz z nich zrobiony to specjal-
nos¢ tutejszych mieszkancow.

Co wiemy o poniatowskim barszczu? Po
pierwsze: jest Swietna propozycja positku na
upalne dni. Po drugie: jest bardzo tani i szybki
W przygotowaniu - potrzebujemy do niego
tylko rozgotowanych i przetartych owocow
czeresni starych odmian (w zimie wykorzystu-
jemy owoce suszone), wody, cukru i przypraw
(gozdzikdw, 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 dodat-
kiem mtodego ziemniaka okraszonego chru-
piacym chipsem z boczku), jak i stodki deser

(z drobnym makaronem lub groszkiem pty-
siowym). Waznym dodatkiem tej wyjatkowe;
zupy s3 Swieze ziofa, ktére nie tylko dodaja
niepowtarzalnego aromatu, ale réwniez uta-
twiaja trawienie.

Ta pyszna potrawa o aksamitnej konsy-
stencji, jasnor6zowej barwie, szlachetnym,
stodko-winnym smaku i migdatowo-mie-
towym zapachu jest w stanie sprosta¢ wy-
maganiom nawet najbardziej wykwintne-
go smakosza. Barszcz ze $wiezych owocow
jest bogatym zrédtem witamin i soli mineral-
nych. Swietnie konkuruje z réznego rodzaju
lekami np. na przeziebienie, przeciwdziataja-
cymi zwezeniu tetnic, wzmacniajacymi ukfad
odpornosciowy czy przyspieszajagcymi meta-
bolizm. Jest to optymalna i najbardziej lekko-
strawna forma pozywienia, ktora nie obcigza
zotadka, a jednoczesnie syci i dostarcza or-
ganizmowi wszystkich wartosci odzywczych.

Specjat ten, ktory zostat
doceniony przez prze-
wodnik po restauracjach
Lublina i regionu ,JEM-
LUBLIN" oraz przez jury
konkursu ,Nasze Kulinar-
ne Dziedzictwo — Smaki
Regionow” w Betzycach,
serwuje dzis m.in. jedna
z restauracji w Poniato-
wej.

' lubelskie
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Beza 7 Ostrowa
Lubelskiego

Pod pojeciem bezy kryje sie cata rodzi-
na smakotykow, ktdrej wspdlnym mianow-
nikiem s3 ubite na puszysta mase sktadniki
— biatka i cukier. Z ciasta bezowego mozna
wyrabia¢ np. merengi (przektadane polewa
kakaowg, migdatami, orzeszkami itp.), sokoty
(trojkatne ciastka z kremem kawowym) czy
tort hiszpanski (krazki przektadane bita $Smie-
tang). Tutaj mowa bedzie o bezie podstawo-
wej, ktora w Ostrowie Lubelskim serwuje sie
w kilku wielkosciach.

Ostrowska beza to ptaski placek o wy-
sokosci  kilku centymetréw i Srednicy od
5 do 20 cm, w zaleznosci od potrzeby. Ideal-
nie przyrzadzona jest nie za stodka, puszysta
i nie kruszy sie zbytnio, z wierzchu jest sucha
i chrupka, pod spodem miekka i bardziej wil-
gotna, ma biato-kremowa barwe i stodki smak
Z nutg jajek.

W takiej wersji robi sie ja w jednej z miej-
scowych cukierni, ktéra zgtosita ten specjat
do wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych.
Cukiernicy wyrabiaja tu bezy z surowcow po-
chodzacych w znacznej mierze od lokalnych
wytworcow, wedtug starej receptury, z ktorej
od pokolen korzystali mieszkancy Ostrowa

Lubelskiego. A trzeba przyznac, ze ,na rynku”
istnieje cata masa przepisow na idealng beze.
Bo cho¢ na poczatku sprawa wydaje sie
prosta, to tamigtéwka zaczyna sie w momen-
cie, kiedy wstawiamy bezy do piekarnika. Od-
powiednia temperatura, wilgotnos¢, czas su-
szenia — to wszystko decyduje o ostatecznym
sukcesie. Bezy s3 po prostu kaprysne!

- Naszq beze pieczemy w temperaturze
stu stopni Celsjusza przez dwie i pot godzi-
ny. Taki sposob jej przyrzadzania powstat
w wyniku wielu prob i btedéw, ale pozwo-
lit nam zachowac powtarzalnos¢ wytwarza-
nych przez nas bez i gwarantuje ich wysokq
jakosé - przyznaje ostrowski cukiernik Henryk
Szkuat.

Beza z Ostrowa jest doskonata jako do-
datek do lodow, sprawdzi sie z bita $mietang
i owocami, kremem kokoso-

wym lub z serka mascarpone,

albo jako muffinki bezowe.

Samg beze mozna réwniez

= poda¢ udekorowana kandy-

_ . : a
A /Y ' zowanymi owocami i polang
~ . jakims wyjatkowym syropem.
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Jesli do tego beza jest z ze-
wnatrz chrupigca, a w Srodku
jedwabista i delikatnie sie cig-
gnaca, to prostota takiego
deseru skutecznie uwiedzie
niejedno, nawet najbardziej
wybredne podniebienie.



Boczek nadwieprzariski

Surowce wykorzystywane do produk-
cji boczku nadwieprzanskiego pochodza od
zwierzat z chowu tradycyjnego, czyli tucz-
nikow z gospodarstw indywidualnych poto-
zonych w czystym ekologicznie $rodowisku.
Srodowiskiem naturalnym sa okolice Bara-
nowa w pow. pufawskim. Ta miejscowosc¢
gminna lezy nad rzeka Wieprz - najdtuz-
sz3 lubelska rzeka, ktorej zaréwno zrédto, jak
i ujscie znajduje sie w woj. lubelskim.

W 1948 roku w Baranowie powsta-
ta Gminna Spétdzielnia ,Samopomoc Chtop-
ska”. To w niej wtasnie zrzeszyli sie szynkarze
i rzeznicy, a rolnicy mogli
sprzedawa¢  hodowane
zwierzeta. W spotdziel-
Czej masarni  zaczeto
produkowac rézne we-
dliny, jedng z nich byt
boczek nadwieprzanski.
Jego receptura oparta jest
na dobrej jakosci surow-
ca, pochodzacego z wta-
snego chowu $win lub
Z miejscowego skupu.

Caly proces wytwa-
rzania boczku nadwie-
przanskiego oparty jest
na tradycyjnej metodzie,

z zachowaniem wszystkich etapow produk-
cji, niepodlegajacych zmianom. Przygotowuje
sie boczki bez zeberek, przykrojone do ksztat-
tu zblizonego do prostokata. Surowiec nacie-
ra sie solg i saletra i uktada tak, aby skora
byta na spodzie. Po 24 godzinach boczki
zalewa sie solanka, w ktorej lezag one od
7 do 10 dni. Nastepnie oczyszcza sie je i prze-
cina wzdtuz przez s$rodek na kawatki o dtu-
gosci 20-40 cm i szerokosci 8-14 ¢cm oraz roz-
wiesza na petelkach do ociekniecia. Kolejnym
etapem jest wedzenie w ciepfym dymie, do
uzyskania jasnobrazowej barwy skory. Na-
stepnie produkt wktada sie do wrzacej wody
i gotuje w temp. 75-80°C przez godzine.
Ugotowane kawatki rozkfada sie na stotach
i studzi, na koniec oczyszcza sie je z wyto-
pionego ttuszczu.

Wyréb  charakteryzuje sie  specyficz-
nym delikatnym smakiem, cho¢ nie zawie-
ra wyszukanych przypraw. Z tych wzgledow
boczek nadwieprzanski jest zdrowy, wyjatko-
wy i niepowtarzalny w smaku, nic wiec dziw-
nego, ze cieszy sie wielkim uznaniem miesz-
karncow Baranowa jak i przybytych gosci.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Boczek
wedzony ¥ Wisgnic

Jest to ciagle jeden z najbardziej poszuki-
wanych rarytaséw na rynku nie tylko lokalnym.
Dlaczego? Sa co najmniej dwa tego powody.
Po pierwsze: produkuje sie go z boczku bez
zeberek, z mtodych $win hodowanych na nie-
uprzemystowionym, a wiec czystym terenie
Wisznic i gmin osciennych. Po drugie: dzieki
tradycyjnemu sposobowi przygotowania i we-
dzenia w wedzarni opalonej drzewem olcho-
wym ma wyjatkowy zapach, delikatny smak,
jest miekki i lekko soczysty. Czy trzeba czego$
wiecej? Jak widac nie, ale my dorzucimy co$
jeszcze - doswiadczenie. Lokalni masarze
podkreslaja, ze praktyke w produkcji boczku
wedzonego zdobywali przez kilkadziesiat lat
— pierwsze wzmianki 0 wytwarzaniu wisznic-
kiego specjatu nie tylko na wtasne potrzeby
siegajg bowiem lat 50. XX wieku. Zbiega sie
to z czasem utworzenia masarni przy miej-
scowej gminnej spotdzielni (1948).

- Caty czas dbaliSmy o jak najlepszy dobor
surowcow do produkeji boczku wedzonego
z Wisznic, gdyz podstawq jego walorow
smakowych jest tak receptura, jak i odpo-
wiednio dobrany wysokiej ja-
kosci surowiec — o$wiadczaja
masarze, ktory zgtosili specjat
na Liste Produktow Tradycyj-
nych.

A receptura kaze przed
przystapieniem do produkcji
boczku schtodzi¢ surowiec
do temperatury 5-7°C, po
czym przyciag¢ — tacznie ze
skorg — do ksztattu prostoka-
ta i przekroi¢ wzdtuz na dwie
czesci. Zgodnie z tradycja od-
ciete pasy boczku moczy sie
w specjalnej zalewie przez
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odpowiedni okres, a potem doktadnie oczysz-
cza i obsusza w celu lepszego uwedzenia i wy-
gladu. Tak przygotowane pasy boczku nabija
sie na metalowe haczyki i wiesza w wedzar-
ni, gdzie s3 wedzone w stosownym czasie
i temperaturze. Masarze dbaja, by uzywa¢ do
tego odpowiednich drzew lisciastych — z prze-
waga olchowego. W niewielkich ilosciach sto-
suje sie rowniez drzewa owocowe, CO przy-
sparza wrazen smakowych i poprawia wyglad
tego przysmaku.

Ba! Z relacji starszych mieszkancéw Wisz-
nic wiemy, ze wedzony boczek od dawna byt
i jest nadal tutaj traktowany jako stuprocento-
wa wedlina, czesto bardziej poszukiwana niz
najlepsza kietbasa czy szynka, szczegdlnie do
kanapek i przekasek na biesiadach.




Bronicki schab wedzony

Wyprodukowanie dobrej, tradycyjnej we-
dliny wymaga wiedzy i umiejetnosci. Wie
o tym spotecznos¢ Bronic oraz okolic Putaw
i Nateczowa, wyspecjalizowana w wyrobie
swojskiego schabu wedzonego. Nie bez zna-
czenia jest fakt, ze wspotczesna receptura
tego rarytasu powstawata latami z do$wiad-
czenia kilku pokolen tutejszych mieszkancow.

Drzewiej do rozbioru i dzielenia miesa
przystepowano tu dzien po uboju, kiedy
byto ono juz ,zadebiate”, czyli wystudzo-
ne. Schab na wedzonki nalezato odpowied-
nio zamarynowac, czyli nastrzyknac rozpusz-
czong w wodzie solg wymieszang z saletra,
a potem w niej zanurzy¢. Zapobiegliwe go-
sposie staraty sie odwazac sktadniki solanki,
ale inne robity to ,na oko”, wiec i efekt byt
rézny - raz byta za mato stona, innym razem
za bardzo. Do solanki dodawato sie ,zapra-
we” z ulubionych dodatkdw (zwykle czosnku,
liscia laurowego i ziela angielskiego). Mieso
peklowato sie w piwnicy okoto 3-5 dni, po
czym obsuszato na kiju, a nastepnie wedzito
przez 5-6 godzin gorgcym dymem w domo-
wych wedzarkach opalanych polanami debo-
wymi, olchowymi lub z drzew owocowych.

Juz wdwczas nikt nie mogt sie oprze¢ panu-
jacemu wszedzie zapachowi. Jednak wedzo-
ne tak krotki czas wedliny byty nadal surowe,

wiec trzeba byto je sparzy¢ w bardzo gora-
cej, ale nie wrzacej wodzie. Na koniec pole-
wato sie je zimng wod3 i odwieszato na kiju
do zimnej piwnicy, aby dostudzity sie powie-
trzem. Do dzi$ praktycznie wszystko robi sie
w Bronicach tak samo. Jedynie do nastrzyki-
wania zamiast strzykawek stosuje sie rownie
proste reczne urzadzenia, a zamiast soli i sa-
letry do peklowania - roztworu z soli peklo-
wej, ktora jest bardziej bezpieczna.

Przygotowany wedtug tej wyprobowanej
receptury schab kusi juz samym wygladem
- zfocistobragzowa ,skorka” i bladordzowa
,duszg”. Jest to wedlina o zwartej, sprezyste;j,
lekko uginajacej sie przy
dotyku i wyraznie wilgot-
nej konsystencji. Degu-
stujac ten specjat, wyczu-
wamy dominujagcy smak
delikatnej wedzonki z le-
ciutka nuta przypraw. Bro-
nicki schab wedzony jest
idealny  zaréwno  jako
przekaska (np. na kanap-
ce), jak i jako skfadnik zup,
mies duszonych z warzy-
wami i innych positkow.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Buteczki drozdzowe

Buteczka ma apetyczny wyglad i aromat.
Z wierzchu ma brazowy kolor delikatnie wy-
pieczonego ciasta, a wnetrze — kremowe.
Srodek wypetnia nadzienie, ktérego kolor uza-
lezniony jest od jego sktadu. Do nadziewania
buteczki drozdzowej uzywa sie najczesciej
dzeméw owocowych. W zaleznosci od ro-
dzaju dzemu, przybiera zapach i smak owocu,
z ktérego dzem sporzadzono.

Gospodynie z topiennika Dolnego, m.in.
Anna Sawa i Dorota Sawa-Niecko, ktore zgto-
sity buteczki do wpisu na Liste Produktow
Tradycyjnych, uzywaja do ich wypieku wy-
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sokogatunkowej maki pszenicznej, zazwyczaj
krupczatki; korzystaja przy tym z przepisow
pozyskanych od cztonkéw rodziny starsze-
go pokolenia. Buteczki sa tu bowiem wyra-
biane od kilkudziesieciu lat. Na zyznych les-
sowych glebach tej czesci Wyzyny Lubelskiej
rodzi sie dorodna pszenica, z ktorej tatwo po-
zyska¢ dobrg make. Do sporzadzenia ciasta
potrzebne s3 ponadto jajka, mleko, olej, droz-
dze, sdl i cukier krysztat. Cukrownia w nie-
odlegtym Krasnymstawie produkuje wysokiej
jakosci cukier, wytwarzany z burakéw, ktére
majg w tych stronach bardzo dobre warunki
glebowe i klimatyczne.

Proces wytworzenia produktu nie jest
skomplikowany, jednakze wymaga staranno-
$ci i minimum do$wiadczenia. Aby otrzy-
mac ciasto w takiej konsystencji, ktéra po-
zwolitaby na jego doktadne rozwatkowanie,
nalezy najpierw sporzadzi¢ rozczyn z maki,
cukru i drozdzy. Kiedy juz rozczyn powsta-
nie, w wyniku procesu fermentacji, dodaje sie
do niego wszystkie przygotowane wczesniej
sktadniki i czeka, az ciasto podwoi swoja ob-
jetos¢. Watkowanie ciasta pozwoli na uzyska-
nie, cienkiej, jednocentymetrowej warstwy,
z ktdrej nastepnie — przy
pomocy szklanki-wykra-
wa sie krazki. Na kazdy
z nich naktada sie dze-
mowe nadzienie i zale-
pia catos¢, aby powsta-
ta buteczka. Wyrosniety
potprodukt piecze sie
w piekarniku lub prodi-
zu. Buteczki s3 niezwy-
kle smaczne i pozywne.
Mozna je jes¢ na sucho,
z mlekiem, kawa czy czy
herbatg, dawac dzieciom
do szkoty na drugie $nia-
danie, a takze czestowac
nimi znajomych i domo-
wych gosci.



Butka wiejska

Butka jest odmiang delikatnego pieczy-
wa, najczesciej pszennego, zytniego lub ku-
kurydzianego. 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. miesz-
kancy Starej Wsi Pierwszej k. Bychawy, gdzie
w miejscowej piekarni wyrabiane s3 butki
okragte ,z przedziatkiem”. Produkt jest formo-
wany recznie, zgodnie z tutejszym zwycza-
jem. Charakterystyczny przedziatek na butce
robi sie drewnianym wateczkiem. Tego typu
pieczywo byto znane w okolicach Bychawy
od wielu pokolen, jednakze nie zachowaty
sie najdawniejsze przepisy, tylko ustna trady-
cja pochodzaca bezposrednio od najstarszych
gospodyn. Podstawowe surowce kulinar-
ne pochodzity z wiasnych
gospodarstw. Na co dzien
spozywano razowy chleb,
natomiast pszenne butki
uchodzity za rarytas, wiec
podawano je gtéwnie dzie-
ciom. Butka posmarowa-
na mastem byfa symbolem
powodzenia  materialne-
go, a przektadana wedling
- wprost za rozpuste, do-
puszczalng tylko w pan-
skich dworach.

Wyroby piekarnicze ze Starej Wsi Pierw-
szej s3 dobrze znane miejscowym konsumen-
tom, a takze w Lublinie i poza Lubelszczyzna.
Tajemnica powodzenia butek wiejskich tkwi
w ich delikatnym, lekko stonym smaku, ape-
tycznym wygladzie i przyjemnym zapachu.

Lokalni producenci dokfadaja staran, aby
zaopatrzy¢ sie w surowce najwyzszej jako-
Sci, niezbedne do uzyskania dobrej jakosci
wypieku. Stosuje sie wysokogatunkowa make
pszenna typ 500, dobrze nasycong margary-
ne, a ponadto wode, sol i cukier, a starowiej-
ska piekarnia opracowata nawet swoj wiasny
proces technologiczny produktu. Ciasto spo-
rzadza sie z w/w skfadnikéw poprzez miesza-
nie ich w dziezy, obracajacej sie mechanicz-
nie, najpierw wolno, a potem szybko — tacznie
ok. 12 minut. Wyrobione ciasto dzieli sie na
wieksze kawatki, tzw. prasy, i pozostawia do
kilkuminutowego spoczynku. Z kazdej prasy
mozna otrzymac trzydziesci kesow, ktdre po
recznym uformowaniu stajg sie surowymi
butkami. Zanim dojdzie do wypieku, musza
sie one rozrosna¢, i w tym celu spoczywa-
ja w specjalnej komorze przez ok. 30 minut.
Po wystudzeniu buteczki intensywnie pachna,
sa chrupkie, cieszg oczy swojg $wiezoscia.
Zachowujg wysokie walory jakosciowe do
24 godzin po upieczeniu.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Catuski pszczelowolskie

Catuski to okragte, mate ciasteczka o zto-
tobragzowej barwie. Podstawowym surowcem
do ich wytworzenia s3: midd, cukier, maka
i jaja.

Deserowe ciasta miodowe s3 znane
w Polsce tak dfugo, jak znane jest pszcze-
larstwo, ktore we wczesnostowianskim okre-
sie nazywano bartnictwem, jako ze pier-
wowzorem ula byty barcie nadrzewne. Na
Lubelszczyznie tradycje te sg kontynuowane
w cafym regionie. Niedaleko Lublina znajdu-
je sie jedyne na swiecie Technikum Pszczelar-
skie 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 pszczelo-
wolskie. Wypieka sie je w trakcie szkolnych
zaje¢ warsztatowych. Chociaz proces wytwa-
rzania ciasteczek jest pracochtonny i zmudny,
to mtodziez chetnie w nim uczestnicy, ocze-
kujac ze zniecierpliwieniem na efekt korcowy,
aby dobra¢ sie do stodkich pysznosci. Pszcze-
la Wola lezy w dolinie Bystrzycy, w ktorej nie

92

brakuje tak, drzew i krzewdw, co zapewnia
obfity pozytek pszczotom juz w okresie wio-
sennym, gdy kwitng wierzby, klony, mniszek
lekarski i wiele innych roslin. W miejscowym
parku dworskim, nalezagcym dawniej do zie-
mianskiej rodziny Rohlandéw, rosng wieko-
we, miododajne lipy i akacje, a na pobliskich
polach pszczoty oblatujg plantacje gryki, rze-
paku i malin, za$ na nieuzytkach kwiaty na-
wioci i inne.

Rozpoczynajac wyrdb catuskéw nalezy
najpierw utrze¢ jaja z cukrem w makutrze,
a miod potaczy¢ z masg cukrowo-jajeczng
i przyprawg do piernikow. Wyro-
bione w tym czasie ciasto z maki
i wody taczy sie z masg cukrowo-
jajeczna i formuje kuleczki o $red-
nicy 10-12 cm, ktére po krotkim pie-
czeniu s3 juz gotowe do spozycia.

Catuski  pszczelowolskie zna-
komicie spetniaja role promocyjna.
Czestowani i obdarowywani nimi
goscie rozstawiaja w Polsce i za gra-
nicg smak ciasteczek, a takze szkote
i miejscowos¢. Zastuzonym pro-
pagatorem tutejszego specjatu byt
wieloletni  nauczyciel Mieczystaw
Wojtacki. Artykuty na ten temat po-
jawiaty sie w pismach pszczelar-
skich juz od 1955 roku.



Cebulak zukowski

Cebulak jest znang w okolicach Krzczo-
nowa potrawa w formie duzego pieroga. Zto-
ciste, lekko stodkawe ciasto drozdzowe na-
dziane jest mieszanka posiekanej cebuli
z dodatkiem biatego sera, jaj, Smietany i przy-
praw. Cebule kroi sie w tzw. pidrka lub kostke.
Tradycja tego wyrobu faczy zydowskie i pol-
skie dziedzictwo kulinarne.

Cebulak gosci na stotach mieszkancow
gminy Krzczonéw od wielu pokolen. Kazda
gospodyni piecze cebulaka przynajmniej raz
w tygodniu. Wie$ Zukéw, ktéra data nazwe
potrawie, potozona jest
na malowniczym obsza-
rze  Krzczonowskiego
Parku Krajobrazowego,
w dorzeczu Gietczwi.
Na zyznych i nasto-
necznionych  glebach
Wyniostosci  Gietczew-
skiej dobrze plonuje
pszenica, z ktdrej miele
sie make na smaczne
cebulaki. Do dzisiaj za-
chowaty sie drewniane
mtyny w kilku tutejszych
wsiach. Takze inne wy-
mienione skfadniki na-
dzienia pochodza z wta-

snych gospodarstw. Nalezy zaznaczy¢, ze
w tym rejonie powiatu $widnickiego nie ma
zadnych zaktadow przemystowych, ktére mo-
glyby wptyna¢ negatywnie na Srodowisko
przyrodnicze. Swiadczy o tym istnienie az
trzech lesnych rezerwatéw przyrody: Chmiel,
Olszanka i Krolewski Las, a takze chronio-
ne uzytki ekologiczne i stanowiska dokumen-
tacyjne.

Kompozycja skfadnikéw, z ktérych wyra-
biany jest cebulak, powoduje, ze potrawa jest
bardzo smaczna, aromatyczna i dostarcza
organizmowi cztowieka wielu korzystnych
pierwiastkow, m.in. ser — fosforu i wapnia,
a cebula - bakteriobdjczych zwiazkow siarki.
Medycyna ludowa zaleca spozywanie cebuli
przeciw szkorbutowi i przeziebieniom.

Dawniej potrawa ta byta podstawa ubo-
giego $niadania, ktore uzupetniano mlekiem.
Obecnie produkt stanowi popularng przeka-
ske, ale bywa tez podawany do zupy lub spo-
Zywany osobno po odgrzaniu na patelni.

Cebulak zukowski zdobyt Il nagrode
w konkursie ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo
— Smaki Regionow”, ktory odbyt sie w Janow-
cuw 2012
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Cebulary lubelski

Cebularz jest jednym z najbardziej popu-
larnych i rozpoznawalnych produktéw spo-
zywczych Lubelszczyzny. Pierwsze wzmian-
ki o cebularzu i przekazywanej z pokolenia na
pokolenie recepturze tego wyjatkowego, wy-
wodzacego sie z kuchni zydowskiej placka,
siegaja dziewietnastego stulecia. Jako pierw-
si zaczeli wypieka¢ cebularze Zydzi z lubel-
skiego Starego Miasta, potem ta umiejetnosc
rozprzestrzenita sie po cafej Lubelszczyznie.
Przed wojna cebularz byt wypiekany m.in.
przez Zydéw kazimierskich i zamojskich.
Atrakcyjnos¢ smakowa i odzywcza cebularza,
jako niedrogiego produktu spozywczego, spo-
wodowata ze stat sie on réwniez przysma-
kiem ludnosci polskiej.

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

Pszenne ciasto, wzbogacone dodatkiem
ttuszczu oraz mleka, jest wyjatkowo smacz-
ne i cenne odzywczo, a cebula, sél oraz mak
dodatkowo podnosza jego walory smakowe.
Tak jak dawniej, gdy pieczywo to wypiekano
w opalanych drewnem piecach, tak i dzis, gdy
kazda z piekarni to nowoczesny zaktad pro-
dukcyjny, cebularze formuje sie recznie, zwra-
cajac uwage na zachowanie jednolitych pro-
porcji wymiarowych: 15-20 cm $rednicy, okoto
1,5 cm grubosci placka.

Piekny ztocisty kolor,
chrupigca skorka oraz nie-
powtarzalny zapach spra-
wiaja, ze placek z cebulg
nie ma sobie réwnych,
dlatego tez kazdego ranka
do sklepdw w  regionie
trafiaja dziesiatki tysiecy
sztuk tego tradycyjnego
przysmaku. Lubelszczy-
zna moze by¢ dumna ze
swoich cebularzy, podob-
nie jak gorale z oscypka.



Chetmski

makaron jajecxny

Wstazki, gniazda i krajanki — w takich for-
mach dostepny jest obecnie chetmski maka-
ron jajeczny. Piszac o nim, mamy na mysli za-
rowno podtuzne nitki o trzech szerokosciach,
jak tez dfugie, ptaskie i szerokie wstegi, ktore
dodatkowo moga by¢ zwijane w ktebki. Co
wazne, makaron ten jest przygotowywany tra-
dycyjnym sposobem z wody, maki pszennej
i Swiezych jaj (kurzych lub przepidrczych).
Do jego produkcji nie wykorzystuje sie ani
ptynnej masy jajowej, ani jaj w proszku, co
jest niewatpliwa zaleta, kardynalnie wptywa-
jaca na jakos¢ i wyjatkowe walory smakowe

.m.

koncowego produktu. W skfadzie chetmskie-
go makaronu jajecznego znajdziemy réwniez
kurkume, nadajagca mu delikatng barwe — od
biatawej po kremowo-zotta.

Specjat ten, powstajacy dzis w zakfa-
dzie produkcyjnym, w smaku przypomi-
na tradycyjny makaron domowy, wyrabiany
od najdawniejszych lat przez nasze babcie.
Swoje wyjatkowe walory smakowe zawdzie-
cza uzytym skfadnikom oraz niezmiennej od
lat metodzie wyrabiania ciasta makaronowe-
go. Kiedys znata ja kazda chetmska gospody-
ni, ktéra recznie zagniatata ciasto na drew-
nianej stolnicy. Jesli miat by¢ to makaron do
klusek z serem, watkowata je i kroita — naj-
pierw w szerokie na ok. 5-6 cm i dtugie paski,
a po ich ztozeniu jeden na drugi i podsypaniu
maka, zeby sie nie skleity — w krotkie, cien-
kie paseczki, ale nie tak cienkie jak do rosotu.
Te ostatnie powstawaty z ciasta zwinietego
w rulon. Do rosotu robito sie makaron dtuzszy
i cienszy, a do sera grubszy i krotszy.

Od najdawniejszych czasow tradycyj-
na metoda przygotowania chetmskiego ma-
karonu jajecznego nie zmienita sie, zmienit
sie jedynie proces produkgji, ktéry jednak nie
wptywa na jakos¢ i walory smakowe tego pro-
duktu. Po ugotowaniu jest
on elastyczny, nie skleja
sie, zachowuije ksztatt ma-
karonu surowego i przede
wszystkim pysznie sma-
kuje! Do dzi$ jest on ser-
wowany  zaréwno  na
Swieta i rodzinne uroczy-
stosci, jak tez na conie-
dzielny obiad - bez niego
trudno wyobrazi¢ sobie
klasyczny rosét lub zupe
pomidorowg. Ba! Stano-
wi rowniez niezty duet
Z sosami, czy tradycyjnie
- z serem biatym lub tru-
skawkami. Pycha!
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Chleb gryczany

Potrawy maczne stanowia klasyke lubel-
skiego stotu. W potaczeniu z nabiatem, kwa-
szonkami, jak i surowymi warzywami sa do-
skonatym uzupefnieniem nawet najbardziej
wykwintnych przyjec. | nie méwimy tu tylko
o wyrobach z maki pszennej, ale takze zytniej
czy gryczanej. Chleb gryczany to kulinarna
wizytowka Starej Wsi Pierwszej pod Bycha-
wa. Wioska lezy na tak zwanych terenach
gryczanych” i sasiaduje z niekwestionowa-
nym polskim zagtebiem kaszy gryczanej, sku-
pionym w okolicach Godziszowa czy Zdzito-
wic w powiecie janowskim. Nic dziwnego, ze
roslina ta znalazta swoje poczytne miejsce
w lokalnej kuchni.

- Kobiety na naszym terenie dodawaty
kasze gryczang niemal do wszystkiego, gdyz
rosta ona niemal na kazdym polu i byta po
prostu tania — podkreslaja mieszkancy Starej
Wsi Pierwszej biorgcy udziat w badaniach
etnograficznych. - Kasze gryczang jadano
niemal pod kazdq postacig, np. ugotowa-
ng na sypko i polang ttuszezem ze skwar-
kami, w pierogach z dodatkiem sera biatego,
na stodko, ale i na stono. Zaczeto jq row-
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niez dodawac do wypiekow takich, jak chleb.
Metoda wypieku chleba nie rozni sie dzis od
tej sprzed lat. Najpierw kasze gryczana zalewa
sie wrzatkiem i pozostawia do uprazenia, na-
stepnie wyrabia ciasto i faczy z kasza oraz
cebulkg (poczatkowo podsmazato sie j3 na
smalcu, a od niedawna prazy). Ciasto dzieli
sie na porcje i wypieka w foremkach rdznej
wielkosci.

Gotowe pieczywo charakteryzuje sie wy-
razng nuta — smakowa i zapachowa - kaszy
gryczanej oraz prazonej cebuli. Ma skorke
chrupiaca o jasnobrazowych brzegach i ciem-
niejsza gorna czescia, osobliwie chropowata
od ziaren kaszy, zas miekisz jasny, z matymi
porami i widocznymi dodatkami, lekko spre-
zysty przy dotyku.

Smak chleba gryczane-
go byt i jest wyjatkowy, ale
trwatos¢ — krotka, dlatego
nie zaleca sie piec go za
wiele na jeden raz. W Starej
Wsi wypiekano go gtdwnie
na specjalne okazje, Swieta
czy uroczystosci rodzinne.
Dzi$§ mozna go takze kupic
w sklepie, bowiem trady-
cje pieczenia tego specjatu
przejeta i kontynuuje miej-
scowa piekarnia. Jest on do-
stepny w wielu okolicznych
punktach sprzedazy, row-
niez w Lublinie!



Chleb kraczewicki

Ten piekarniczy wyrob wziat swoja nazwe
od wsi Kraczewice Prywatne, ktore lezg w po-
wiecie opolskim, niedaleko miasta Poniatowa.
Chleb produkuje miejscowa piekarnia w opar-
ciu o wielopokoleniowe tradycje rodziny Zu-
brzyckich.

Do wypieczenia zwyktego chleba nie po-
trzeba wielu surowcow, wystarczy maka, sol
i woda, jednakze nie kazdemu udaje sie uzy-
ska¢ dobre pieczywo. Czym jest to spowo-
dowane? OdpowiedZ jest prosta. Otdz na
korncowy efekt wptywaja: jakos¢ maki, umie-
jetnosci i doswiadczenie piekarza oraz Sciste
przestrzeganie procedury technologicznej.

WHtasnie dzieki spetnieniu tych warunkéw
chleb kraczewicki zyskat duza popularnos¢
u konsumentéw. Jest on przede wszystkim
wyjatkowo smaczny - i to jest jego najwaz-
niejsza cecha. Ma fagodny smak, pochodza-
cy od kwasu chlebowego, ktéry powstaje
w procesie wielofazowej fermentacji. Juz sam
wyglad bochenka wywotuje che¢ skosztowa-
nia. Jego skorka ma jasnobragzowa, ztocista
barwe i wydziela przyjemny zapach dobre-
go chleba. Rygorystyczne wrecz przestrzega-
nie receptury powoduje, ze produkt zachowu-
je naturalng $wiezos¢ nawet w kilka dni po

wypieku.

Do wyrobu chleba kraczewickiego uzywa
sie dobrej jakosciowo maki zytniej pytlowej

2 .
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typ 720 oraz maki pszennej typ 850. Jednym
z zabiegdw jest poddanie maki zytniej proce-
sowi fermentacji, podczas gdy maki pszennej
sie nie przetwarza.

Wyrobione ciasto jest formowane w tzw.
kesy, ktore nastepnie obrabia sie tak, aby przy-
brato ksztatt surowych bochenkdéw i odstawia
do dalszej fermentacji w koszyczkach lub na
deskach, posypanych otrebami. W tym czasie
ciasto ,przegryza sie” — jak nazywaja piekarze,
czyli nabiera jednolitosci strukturalnej i orga-
noleptycznej. Wypiek odbywa sie na trzo-
nie pieca chlebowego w temperaturze 220°C.
Zanim chleb trafi do magazynu, a nastepnie
do odbiorcéw, musi ostygnac i odparowac na
specjalnych deskach.

Chleb kraczewicki zawiera oprocz weglo-
wodanow i biatka, korzystne dla organizmu
cztowieka mikroelementy, jak: btonnik, wita-
miny — zwtaszcza z grupy B, ponadto magnez,
zelazo i cynk. Mozna go kupi¢ w okolicznych
piekarniach, a takze w jednym ze sklepow fir-
mowych w Lublinie w dzielnicy akademickie;.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Chleb ludwinski

Chleb ludwinski jest tradycyjnym wy-
robem piekarniczym, ktory wypieka sie
w gminie Ludwin potozonej w powiecie te-
czynskim. Chleb ma ksztatt podtuzny, po
przekrojeniu owalny o miekiszu $rednio po-

rowatym, przecietna waga bochenka wynosi
| kg. Skorka wypieczonego chleba przybie-
ra barwe stomkowo-herbaciang; jest ona
lekko popekana, co $wiadczy o dobrym wy-
pieku chleba. Po przekrojeniu odstania sie
jasna barwa pieczywa, charakterystyczna dla
chlebdw mieszanych. Smak
chleba ludwinskiego jest wy-
razisty z wyczuwalng nutg
zakwasu chlebowego.

Warto  zaznaczy¢, ze
dawniej chleb wyrabiano
recznie, w dziezach drewnia-
nych, natomiast od ok. trzy-
dziestu lat ciasto chlebowe
wyrabia sie mechanicznie za
pomoca mieszarek.

Tradycja pieczenia chleba
ludwinskiego siega lat 60. XX
wieku i jest kontynuowana
do dzisiaj. Niegdys chleb byt
pieczony przez gospodynie
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w domowych piecach chlebowych, a technika
jego wytwarzania przekazywana byta ustnie
z pokolenia na pokolenie. Poczatkowo chleb
ludwinski sporzadzany byt z maki zytniej,
ktora pochodzita z wtasnego gospodarstwa.
Z czasem rosto zapotrzebowanie na chleb (co
zwigzane byto z pojawieniem sie coraz wiek-
szej liczby turystow przyjezdzajacych przez
Ludwin), i do ciasta zaczeto dodawac row-
niez make pszenna.

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

Jest on wizytdwka Gminnej Spétdzielni
w Ludwinie, ktéra wypieka go nieprzerwa-
nie od ponad 45. lat. Ze wzgledu na to, ze
Ludwin usytuowany jest na trasie wiodacej
na Pojezierze teczynsko-Wtodawskie, ogrom-
ne rzesze turystow podazajacych w strone
jezior, zatrzymujg sie, aby dokona¢ zakupu
chleba ludwinskiego, o ktérego dobrej jako-
Sci rozchodzi sie stawa nawet poza granica-
mi wojewddztwa lubelskiego. Zdarza sie row-
niez, ze zapotrzebowanie na chleb ludwinski
zgtaszane jest poza granicami naszego kraju.




Chleb ludwinski
Zytni

Chleb ludwinski zytni tradycyjny ma
ksztatt prostokatny, typowy dla foremki,
w ktorej jest wypiekany, a wazy ok. | kg. Pie-
czywo ma smak wyrazisty, lekko kwasny oraz
wyczuwalny zapach zakwasu chlebowego.
Chleb jest ciemnobrazowy w przekroju z ja-
snobragzowym migzszem.

Warto zaznaczy¢, ze dawniej chleb wy-
rabiano recznie, ciasto mieszano w dziezach
drewnianych, natomiast od kilkudziesieciu lat
ciasto chlebowe wyrabia sie mechanicznie za
pomoca mieszarek.

Gmina Ludwin, potozona w ptd.-zach.
czesci Pojezierza teczynsko-Wtodawskiego,
ma charakter rolniczy. Ze wzgledu na prze-
wage gleb stabszych ludnos$¢ zajmowata sie
gtéwnie hodowlg bydta i uprawg zbdz - zyta
i owsa. W miejscowosciach Dratéw i Dabro-
wa usytuowane byty wiatraki w ktorych przed
wojna okoliczni rolnicy dokonywali przemia-
tu Zyta do wypieku chleba, a w latach pdz-
niejszych mielono zboze w mtynie we wsi
Ludwin. Niestety, mtyny te nie przetrwaty do
dzisiejszych czasow. Wsie byty samowystar-
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czalne, jesli chodzi o wyzywienie. Gospody-
nie same wypiekaty chleb, w piecach z palo-
nej cegly, ktére opalano drewnem twardych
drzew lisciastych.

Chleb ludwinski zytni tradycyjny wypieka-
no na terenie gminy od lat przedwojennych,
zgodnie z tradycjg przekazywana ustnie z po-
kolenia na pokolenie. Z wyrobionego i wyro-
$nietego ciasta formowano bochenki, ktore
uktadano na lisciach kapusty, chrzanu lub sto-
sowano podsypke z otragb, nastepnie smaro-
wano je woda, posypywano kminkiem lub
makiem, kreslono znak krzyza i wktadano do
pieca. Wypieczony i wystudzony chleb byt
owijany w ptétno i przechowywany w chtod-
nej komorze. Obecnie niewiele gospodyn
piecze chleb na wtasne potrzeby.

Tradycje wypieku chleba
wedtug starej receptury prze-
jeta w latach 60. ubiegte-
go wieku Gminna Spodtdziel-
nia ,Samopomoc Chtopska”
w Ludwinie. Smak tradycyj-
nego chleba z Ludwina, z ru-
miang, chrupiaca skorka znaja
konsumenci z wielu miejsco-
wosci i okolicznych gmin,
m.in. mieszkancy tecznej oraz
Lublina, a takze turysci.




W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Chleb niedrzwicki

Jak wiele genialnych w swej prosto-
cie odkry¢, tak i to pieczywo kuszace zapa-
chem smazonej cebulki oraz skwarkéw po-
wstato przez przypadek. Byto to na poczatku
lat 70. ubiegtego wieku. W starej piekarni

Gminnej Spotdzielni ,Samopomoc Chtopska”
w Niedrzwicy Duzej jej kierownik oraz zaprzy-
jazniony szef masarni degustowali wyroby
swoich firm. Swiezy chleb idealnie nadawat
sie do (dopiero co wytopionego) smalcu ze
skwarkami i kiszonych ogorkéw. Czy na stole
stato co$ jeszcze, tego przekazy nie mowia.
W kazdym razie obydwaj fachowcy doszli do
oczywistego rozwiazania, ktéremu na imie —
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dwa w jednym. Po co smarowac chleb smal-
cem, skoro w jednym produkcie mozna miec¢
dwa sktadniki. Takiego samego olsnienia mu-
sieli w przesztosci doznac autorzy pizzy, ce-
bularza czy zapiekanek.

Nastepnego dnia nasi wynalazcy przepro-
wadzili pierwsza probe. Jak to zwykle bywa
poczatki nie byty tatwe. A to skwarkdw za
duzo, a to maka nieodpowiednia lub piekarz
nie podotat zadaniu. Jednak updr i proby po-
dejmowane w kolejnych dniach przynosi-
ty coraz lepsze efekty. Chleb wzbogacono
o smazona cebulke, co wydatnie podniosto
jego smak. Z biegiem lat chleb niedrzwicki
zjednywat sobie coraz wiecej amatoréw, zdo-
bywajac laury na konkursach kulinarnych.

Juz sam jego wyglad - ztotawy prostokat
z wyraznymi $ladami zatopionych skwarkow
i cebulki — wzmocniony efektami zapachowy-
mi, zacheca do jedzenia. Co wazne, produk-
cja tego chleba wcigz bazuje na starej ,kole-
zenskiej” recepturze. Sktadniki wciaz s3 takie
same. Piekarze z Niedrzwicy Duzej nie dodaja
modnych dzisiaj polepszaczy. Jak dawniej
zakwas przygotowuje sie na bazie maki zyt-
niej. Nawet piec ceramiczny jest starego typu.
Ulepszony zostat jedynie proces fermenta-
cji dzieki zastosowaniu
specjalnej komory. Su-
rowce wykorzystywane
do wytworzenia chleba
niedrzwickiego pocho-
dza gtéwnie z rejonu
Lubelszczyzny od za-
ufanych  dostawcow,
z  ktérymi  piekarnia
wspotpracuje od wielu
lat.



Chleb starowiejski

Nie ma chyba innego produktu spozyw-
czego, ktory bytby tak pozadany przez ludz-

kos¢, jak chleb, i to od zarania cywilizacji.
Znaleziska archeologiczne na Bliskim Wscho-
dzie potwierdzaja wyrdb chleba juz na kilka
tysiecy lat przed narodzeniem Jezusa. Na ka-
miennych Zarnach rozgniatano ziarno na
gruba make, z ktorej pieczone byty placki,
z czasem formowane w bochenki. Wraz
z rozwojem cywilizacji chleb ulepszano, do-
dajac do zaczynu zakwas i drozdze. Obec-
nie tez stosuje sie rozne ulepszacze, dodaje
ziarna maku, sezamu, dyni,
uzywa roéznych gatunkow
maki itp., co powoduje, ze
konsument ma do wyboru kil-
kadziesigt rodzajow tego pie-
czywa.

Chleby tradycyjne ciesza
sie coraz wieksza popular-
noscig. Jednym z nich jest
chleb starowiejski, rozstawio-
ny w gminie Bychawa przez
piekarzy ze Starej Wsi Pierw-
szej. Wytwarzane tu bochen-
ki majg widoczny desen,
ktory pochodzi od wiklinowe-
go koszyka. Na ztotobrazowe;j

skorce chleba znajduja sie charakterystyczne
pekniecia, podobne do nieregularnych figur
geometrycznych. Pod dotknieciem ciasto bo-
chenka sprezynuje. Miekisz jest lekko wilgot-
ny, smak delikatnie kwasny, zapach przyjem-
ny, typowo chlebowy.

Do wytworzenia produktu niezbedne s3
dwa rodzaje maki: pszenna typ 750 i zytnia
typ 720, a takze drozdze, sél, woda i skrobia
ziemniaczana - do oproszania koszyczkow
wiklinowych. Proces technologiczny wyrobu
jest typowy dla tego rodzaju pieczywa, na-
tomiast istotna jest jakos¢ uzytego surowca
i doktadnos¢ we wszystkich fazach produk-
cji. Dlatego tez producenci zwazaja szczegol-
nie na wiasciwg temperature ciasta, otocze-
nia i pieca, ponadto pilnuja, aby spoczynek
ciasta oraz koficowa jego fermentacja w ko-
szyczkach miaty zagwarantowang odpowied-
nig ilos¢ czasu.

Chleb starowiejski cieszy sie duzym po-
pytem miejscowe] klienteli, ale tez ma wielu
nabywcow w lubelskich sklepach. Czestowa-
no nim postéw w Europarlamencie w Brukse-
li, bywat tez wozony na Ukraine przez dele-
gacje z Lubelszczyzny.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Chleb wiejski
debowiecki

Chleb nasz powszedni, o ktory katolicy
modla sie kazdego dnia, od tysiecy lat sta-
nowi zyciodajny pokarm. Przez wieki byt wy-
znacznikiem dostatku. Jako dar Bozy ma zna-
czenie sakralne. Jedng z pierwszych receptur
mozna znalez¢ w Biblii. Tradycja nakazuje
otaczac go szacunkiem. Dawniej, jesli kromka
upadta na podtoge, nalezato ja podnies¢
i ucatowa¢ z nabozenstwem. Chleb wiejski
z gminy Urszulin wypiekany jest wedtug
starej receptury i zwyczajow.

Jego produkcja, obok wiedzy, doswiadcze-
nia i pracowitosci, wymaga znajomosci rytu-
atow. Wyrobione bochenki wktadane na fopa-
cie do pieca, nalezy przezegnac. Jak wynika
z tradycji i legend, na piekarniku siedzi
w jednym rogu aniot, a w drugim diabet. Jezeli
gospodyni nie zrobi na chlebie znaku krzyza,
to wowczas diabet ,chlap aniota w pysk”
i cata robota na nic.

Ten chleb przygotowywany jest ze szcze-
golnych surowcow. Obok maki zytniej i pszen-
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nej, wody, soli, cukru, drozdzy dodawane s3
ziarna otragb, sezamu, stonecznika i siemienia
Inianego. Surowce te s3 doktadnie mieszane,
dodawany jest zaczatek, a nastepnie rozpo-
czyna sie wyrob ciasta, ktére wymaga spe-
cjalnych zabiegdw. Nastepny etap to wypiek

w odpowiednich formach, temperaturze,
w specjalnym piecu chlebowym. W rezulta-
cie otrzymujemy, zaleznie od formy, prosto-
katny lub okragty, btyszczacy, brazowo-ztoci-
sty chleb posypany makiem. Aromat $wiezego
bochenka to jeden z najpiekniejszych zapa-
chow.

Od lat nie zmienita sie receptura i sktad-
niki chleba. Jedyna innowacja dotyczy form
do pieczenia, piecow i opakowan. Co cieka-
we, istotny wptyw na smak, obok tempera-
tury w piecu i rygorow
dojrzewania, maja takze
pogoda i zmieniajace sie
warunki na polach.

Chleb wiejski od lat
gosci na stotach pod-
czas rodzinnych spotkan,
wesel, imprez nie tylko na
terenie gminy Urszulin.
Z powodzeniem uczest-
niczyt w konkursach kuli-
narnych, gdzie wielokrot-
nie byt nagradzany.



Chleb wiejski z otrebami

Gdy jest chleb i woda, to nie ma gtoda.
To stare powiedzenie w znakomity sposéb
oddaje znaczenie chleba w zyciu cztowie-
ka. Chleba naszego powszedniego, daj nam
dzisiaj... - gtosi znana modlitwa. W polskiej
kuchni byt on od wiekdw podstawowym pro-
duktem spozywczym. Pozywiano sie nim
w chatach chfopskich, szlacheckich dworach,
rycerskich zamkach i patacach moznowtad-
cow, a takze w kuchniach klasztornych. Chle-
bem i solg witano nowozencow, starostow
dozynkowych i innych gosci, ktorzy zawsze
catowali z uszanowaniem bochenek. Przed
odkrojeniem pierwszej kromki czyniono znak
krzyza - co i dzisiaj praktykuje sie w niekto-
rych domach.

Wiejskie  gospodynie  przygotowywaty
sie do cotygodniowego wypieku chleba juz
w pigtkowy wieczor. Otéz w drewnianej
dziezy mieszaty zakwas z maka. Byt on przy-
gotowywany wczesniej z maki zytniej lub
pszennej. Przez noc ciasto chlebowe rosto
dzieki procesowi fermentacji, zmieniajac
strukture z litej na lekko spulchniong. Tak wy-
ros$niety potprodukt mieszano
nazajutrz ponownie, co okre-
$lano stowami ,miesic ciasto”,
w celu jego napowietrzenia.
Dalsze jego rosniecie odby-
wato sie juz w foremkach lub
w utworzonych recznie bo-
chenkach, ktére spoczywaty
zazwyczaj na chrzanowych
lisciach. W miedzyczasie byt
rozgrzewany drewnem piec
chlebowy, ktory znajdowat
sie prawie w kazdym gospo-
darstwie. Przed wtozeniem do
niego ciasta gospodynie po-
sypywaty go nasionami czar-
nuszki, kminku lub gorczycy.

Chleb wiejski z otrebami, wypiekany obec-
nie przez Matgorzate Solis ze wsi Mikotajow-
ka niedaleko Urzedowa, osigga swoj trady-
cyjny wyglad i smak dzieki przestrzeganiu
dawnych receptur niezmiennie od 50 lat. Jest
wyrabiany na zakwasie z maki zytniej i pszen-
nej, ma ksztatt prostokatny nadany mu przez
blaszang foremke; jego jasnobrazowa skorka
jest lekko popekana, co $wiadczy o prawidto-
wym wyrosnieciu ciasta. Chleb fadnie pach-
nie zakwasem, a jego wyjatkowy smak pod-
kreslaja dodane do niego ziarenka siemienia
Inianego i otreby. Jedynym odstepstwem od
tradycji jest piecznie tego chleba w piekarni-
ku, a nie w piecu chlebowym, co nie umniej-
sza jego walorow smakowych.

| lubelskie
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Chleb gytni naturalny

Do dzi$ na wsiach Lubelszczyzny mozna
zauwazy¢ gteboki szacunek dla chleba,
bowiem symbolizuje on rezultat ciezkiej pracy
rolnika, a w zasadzie caty proces ,od ziaren-
ka do bochenka”. A warto wiedzie¢, ze region
lubelski od wiekow stynie ze ztocistych tanow
zbdz, podstawowego skfadnika piekarniczych
cymesow. | zbdz, i chlebéw mamy tutaj ob-
fitos¢ gatunkéw. Chleb zytni naturalny roz-
powszechniony jest zwfaszcza w okolicach
Starej WSsi Pierwszej pod Bychawa. Pieczony
byt niegdys przez gospodynie gtéwnie dlate-
go, ze najdtuzej pozostawat Swiezy w porow-
naniu do innych wypiekdw i ze nie byt tak

by¢ niektore chleby zytnie.

- (...) chleb zytni jedli-
smy niemal kazdego dnia.
Piekto sie go w sobote i to
tyle, aby starczyto do na-
stepnej soboty — mowig
mieszkafncy gminy Bycha-
wa, biorgcy udziat w ba-
daniach  etnograficznych.
— Piekto sie tez go i na spe-
cjalne uroczystosci (...), jak
np. Boze Narodzenie czy
Nowy Rok (...), tylko dzien

104

wezesniej, zeby byt jak najswiezszy.

Mowigc o chlebie zytnim naturalnym,
mamy na mysli wypiek o jasnobragzowych
brzegach i ciemnobrazowe] gornej czesci bo-
chenka, chrupigcej skorce oraz lekko sprezy-
stym i lekko wilgotnym w dotyku miekiszu.
Dzi$ ten zytni specjat tradycyjnymi metoda-
mi wypieka rodzinna piekarnia w Starej Wsi
Pierwszej, ktora zgtosita go do wpisu na LPT.
Chleb robiony jest z maki pozyskanej od lo-
kalnych producentéw i wczesniej przygoto-
wanego zakwasu z dodatkiem wody, droz-
dzy oraz soli. Duza wage przy jego produkcji
ktadzie sie tu zwtfaszcza na dwa etapy: wy-
robienie ciasta (jego struktura nie moze by¢
zbyt gesta), a takze garowanie, czyli spulch-
nianie i rozrost uformowanych z ciasta bo-
chenkéw przez ok. 40-50 minut. Dopiero tak
przygotowane ciasto trafia do pieca chlebo-
wego. Co zmienifo sie na przestrzeni lat? Je-
dynie sposob wyrabiania ciasta — z recznego
na mechaniczny, a takze piece — dzi$ zamiast
tradycyjnych, kaflowych, opalanych drewnem,
uzywane sa te gazowe, elektryczne czy ole-
jowe. Smak i zapach, a takze jako$¢ gotowe-
go wypieku s3 doktadnie takie, jak przed laty.
Jak mowig tutejsi piekarze, kazdy, kto sprobu-
je chleba zytniego naturalnego, bedzie chciat
go spozyc¢ kolejny raz.




Chleb gytni tradycyjny

Chleb jest od zarania ludzkosci podsta-
wowym wyzywieniem cztowieka, zwtaszcza
w strefie umiarkowanej na pétkuli pdtnocnej.
Na polach Ameryki Pétnocnej i Eurazji upra-
wia sie zyto, za$ w cieplejszej strefie basenu
Morza Srédziemnego, Ameryce Potudniowe;
i Australii — pszenice. Z maki wytwarzanej
z ziaren wymienionych zbdz wypieka sie pie-
czywo zytnie, pszenne lub mieszane.

Obecnie konsument ma do wyboru kilka-
dziesigt odmian chleba; niekiedy roznig sie
one tylko jakims$ dodatkiem. Duza popular-
noscia cieszy sie tradycyjny chleb zytni, jaki
spozywa sie w polskich rodzinach od poko-
len. Taki tez chleb wypieka Gminna Spétdziel-
nia ,Samopomoc Chfopska” w Baranowie nad
Wieprzem w pow. putawskim. Od samego
patrzenia i zapachu pieczywa leci Slinka. Bo-
chenki majg podtuzna forme i kwadratowy
przekroj. Skorka jest lekko popekana, brazo-
wego koloru, a miekisz o rownomiernym za-
barwieniu, typowy dla dobrze wypieczonego
chleba. Dodatkowa zaleta produktu jest przy-
jemny smak, bedacy kompozycja maki zyt-
niej, kwasu mlekowego i soli.

Chleb zawiera znikome ilosci glutenu, wy-
rasta w procesie naturalnej fermentacji bakterii
kwasu mlekowego, bez drozdzy. Maka pocho-
dzi ze statych punktéw zaopatrzenia. Produ-

cenci zyta zachowuja zasade dobrych prak-
tyk rolniczych, co gwarantuje wysoka jakosc¢
surowca.

Duza osada, jaka jest Barandw - nie-
gdy$ miasto - ma duze tradycje rzemiesIni-
czo-handlowe. Miejscowos¢ styneta z jar-
markow zwierzat domowych, zboza i maki,
a takze z wielu drobnych zakfadéw rze-
mieslniczych i spozywczych. W Bara-
nowie nigdy nie brakowato piekarni, za-
rowno polskich, jak i zydowskich. Wraz
z powstaniem Gminnej Spot-
dzielni w 1948 r. jej kierow-
nictwo skupito w swoich sze-
regach wielu drobniejszych
rzemie$Inikow i postanowi-
to  kontynuowac¢ produkcje
tradycyjnych  wyrobdw  mie-
sno-wedliniarskich, a takze pie-
karniczych. Wypiekano tez
tradycyjny chleb zytni na za-
kwasie. Przypomina on star-
szym pokoleniom wspaniaty
smak pieczywa z dziecifistwa,
a mtodym pozwala dostrzec
w zwyczajnym chlebie niezwy-
czajny smak i zapach.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Chleb zytni

wygnanowski

Tradycja wypieku tego chleba produkowa-
nego przez firme ,Pola” ze Stasina siega lat
30. okresu miedzywojennego. Jego nazwa po-
chodzi od miejscowosci Wygnanowice. Tu
wypiekano go, zazwyczaj raz w tygodniu
w sobote, zarowno w domach chtopskich, jak
i szlacheckich. Przez caty tydzien zachowy-
wat walory smakowe. Potwierdzaja to miesz-
kafcy wioski oraz okolic, w tym kronikarz,
nauczyciel i badacz miejscowych dziejow
Bohdan Kietbasa.

Od tamtego czasu przez 80 lat nigdy nie
zmieniono receptury, sktadu surowcow, spo-
sobu wytwarzania kwasu chlebowego, ciasta
i zaczatku. Innowacje dotyczyly jedynie
naczyn do fermentacji kwasu, form, piecow
i opakowan. Co prawda, warunki dojrzewa-
nia chleba — mimo tej samej receptury — moga
by¢ inne, co wptywa na jego smak. Niemniej,
bochenek wygnanowskiego zawsze jest ape-
tyczny i bez trudu znajduje nabywcow.

Juz sam wyglad ciemnobrazowego trapezu
z chrupigcg skorka, wzmocniony zapachem
pieczywa bez nadmiaru posmaku stonego
i stodkiego, zacheca do skosztowania tego lo-
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kalnego specjatu. Poznali sie na nim degusta-
torzy z Polski i zagranicy nagradzajac dyplo-
mami i wyrdznieniami.

Chleb zytni wywodzi sie z tradycji pie-
karniczej Polski Wschodniej. Pieczywo oparte
na stuprocentowym udziale maki zytniej jest
charakterystyczne dla tego regionu. Dobrze go
znaja takze w Rosji, na Litwie, Ukrainie, Bia-
torusi.

W Wygnanowicach jako surowca do
przygotowania ciasta uzywano maki zytniej
z miejscowych upraw. Sama produkcja chleba
jest wieloetapowa i do$¢ skomplikowana.
Wprawdzie receptura zebrana przez Barba-
re Krzyszczak na podstawie ustnych przeka-
zOw jest powszechnie znana, ale diabet tkwi
w szczegotach, a te kazdy piekarz zachowu-
je dla siebie.

Godng  odnotowa-
nia zaleta chleba wy-
gnanowskiego jest brak

cukréw, dzieki czemu
moze on stanowi¢ pod-
stawe  niemal  kaz-
dego  rodzaju  diety,

w tym réwniez dla dia-
betykdw. Jest zdrowy,
wypiekany bez konser-
wantéw, bardzo smacz-
ny, ma dtugi termin $wie-
zosci, Swietnie sie kroi.
Nic, tylko sie zajadac!



Chmiel krasnostawski

0j, chmielu, chmielu, ty bujne ziele,
Nie bedzie bez cie zadne wesele.

Tak brzmi fragment najstarszej ze znanych
obrzedowych piesni weselnych. To $wiadec-
two, ze uprawy chmielu w gospodarstwach
chtopskich byty popularne od dawna. Dotyczy
to zwtaszcza okolic Krasnegostawu — ,zagte-
bia chmielowego” Polski. Na Lubelszczyznie

znajduje sie ok. 80 proc. krajowej powierzchni
tych plantacji. Dlaczego tu? Poniewaz mamy
wysoce sprzyjajace warunki klimatyczne pod
uprawy chmielu i mozemy stosowac tradycyj-
ne metody — bez duzych ilosci opryskow i na-
WOZOW.

Chmiel krasnostawski to dorastajagca do
6 m wysokosci roslina z rodziny konopio-
watych. Szyszki chmielowe maja intensyw-
ny, stodki zapach - najbardziej wyczuwalny
w trakcie suszenia, ale i specyficzny gorzki
smak. | dla tych wtasnie wtasciwosci odgry-
waja wielkg role w piwowarstwie.

Piwo w Krasnymstawie warzone byto od
pofowy XVI w. Zapotrzebowanie na chmiel
nie malato i w latach pdzZniejszych. Boom na-
stapit tu na poczatku XX wieku. Wtedy tez
z inicjatywy inz. Tadeusza Fleszynskiego
(1886-1968) w nowo wybudowanej w Kra-

snymstawie szkole rolniczej otwarto pierwsza
w kraju (!) klase ksztatcagcg chmielarzy.

Liczne sukcesy krasnostawskich chmiela-
rzy zaowocowaty w 1971 r. inicjatywa orga-
nizacji Chmielakéw Krasnostawskich, ktére
obecnie maja range ogolnopolska. Dozyn-
ki chmielowe odbywaja sie w przedostatni
weekend sierpnia, a jego nieodtagcznymi ele-
mentami s3: przechodzacy przez ulice miasta
Korowdd Chmielakowy, a takze Ogdlnopolska
Sesja Chmielarska, bedaca okazja do spotkan
chmielarzy, oraz Konsumencki Konkurs Piw.

Warto jednak doda¢, ze krasnostawski
chmiel jest przyprawa wykorzystywang nie
tylko do produkgji piwa, ale takze niektorych
lekow, kosmetykow i likierdw. Duzo mniej
znane s3 jego wiasciwosci kulinarne (przede
wszystkim mtode pedy), lecznicze (napar
z chmielu pozytywnie wptywa na nadpobud|i-
wos¢ i wspomaga zasypianie), a takze kosme-
tyczne (jest stosowany do op6znienia proce-
su starzenia sie skory). Ta roslina ma réwniez
doskonate walory dekoracyjne i dlatego coraz
czesciej spotykamy ja w ogrodach.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Chodelskie gotgbki
z kiszonej kapusty

Gotabki s3 znang od wiekow polskg potra-
wa, ktdérg przyrzadza sie z roznych farszow,
zawijanych w liscie Swiezej lub kiszonej ka-
pusty. Staropolskie gotabki nadziewano gruba
kasza pertowg i drobno posiekang wieprzowi-
na, a jeszcze lepsze walory smakowe zapew-
niat dodatek zarumienionej cebuli, grzybow
i przypraw. W réznych czesciach Polski go-
spodynie wprowadzaty stopniowo do farszu
inne kasze: gryczang, peczak, jeczmien-
ng tamana i jaglana. Wtasnie kasza jaglana,
otrzymywana z tuskanego ziarna prosa, sta-
nowi podstawe farszu gotabkéw chodelskich.

Ludzie spozywali proso juz w starozyt-
nosci; stanowito ono podstawe wyzywie-
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nia narodow Bliskiego i Dalekiego Wschodu
oraz wielu innych krajow strefy miedzyzw-
rotnikowe] i czesci umiarkowanej. W Polsce
proso byto réwniez popularne, obecnie upra-
wiane jest rzadko. Kapusta to rowniez rosli-
na uprawna o starym rodowodzie. Do Polski
sprowadzili ja pono¢ Krzyzacy. Dzieki proce-
sowi kiszenia zachowuje ona dtuzsza trwa-
tos¢, bedac zrodtem witaminy C w okresie po-
wegetacyjnym az do przedndwka.

Kotlina Chodelska posiada korzystne wa-
runki  klimatyczno-glebowe do uprawy ka-
pusty, ktora lubi duzo wilgoci, zyzne mady,
czarne ziemie, a takze gleby wytworzone na
podtozu marglistym i lessowym.

Gotabki chodelskie maja ksztatt wrzecio-
nowaty, dtugo$¢ do 9 cm, a szerokos¢ 5-7 c¢m,
w zaleznosci od liscia kapusty. Warto wie-
dzie¢, ze liscie pozyskuje sie z catych gtowek,
ktore byty ukiszone w beczce, zazwyczaj wraz
z kapusta szatkowang. W sktad farszu wcho-
dzi: gotowana kasza jaglana oraz sdl i pieprz
— doktadnie wymieszane. Przed zawinieciem
farszu liscie musza by¢ obgotowane, aby nie
byty za kwasne i ostudzone. Ostatnim etapem
kulinarnym jest gotowanie w wodzie gotab-
koéw lub ich pieczenie w piekarniku, wzgled-
nie w piecu chlebowym. Przed podaniem na

stot nalezy je pola¢ sosem powstatym

w trakcie gotowania lub olejem rzepako-

wym tfoczonym na zimno.

Danie utozsamiane jest z okre-
sem Bozego Narodzenia, poniewaz jest
postne, a jednoczesnie pozywne. Jak
sie je zjadto, to gtodu nie czuto sie caty
dzien, a jak olej byt w domu, to juz
w ogdle palce liza¢ — wspominaja miesz-
kanki Chodla.

Gotabki chodelskie s3 dzi$ serwowane
gosciom m.in. w gospodarstwie agrotury-
stycznym w Chodlu Martyny i Dariusza
Gasinskich, ktorzy zgtosili je na Liste Pro-
duktéw Tradycyjnych.



Ciastka
przeg maszynke

Ktéz nie pamieta cudownego maslane-
go smaku tych kruchych, prostokatnych cia-
steczek o chropowatej powierzchni?! Niejed-
nemu Slinka cieknie na samo wspomnienie,
bo dzi$ coraz rzadziej smakotyki te goszcza
na naszych stotach. Nic dziwnego, skoro nie
produkuje sie juz specjalnych nakfadek na
maszynke do miesa, ktore nadajg ciastkom
specyficzny ksztatt.

Tradycja ich wypieku jest ciagle zywa
w Perkowicach pod Biata Podlaska, gdzie pod
szyldlem Gminnego Osrodka Kultury dziata
Pracownia Kulinariow Regionalnych. Czton-
kinie Pracowni nie tylko zglosity ciasteczka
do wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych
jako specjat integralnie zwiagzany z historig
tych okolic, ale takze same je produkuja! Tak
w tych okolicach byto zreszta od lat. Specja-
ty te wypiekano praktycznie w kazdym go-
spodarstwie domowym, gtéwnie na specjalne
okazje: $wieta, wesela, chrzciny i inne impre-
zy okolicznosciowe, ale tez przygotowywano
je w wolnym czasie ,na zapas” — mogty by¢
one przechowywane w zamknietych pojemni-
kach przez okres nawet do jednego miesiaca.

Metoda produkcji perkowickich
ciastek jest stosunkowo fatwa,
mato pracochtonna, a wiekszos¢
skfadnikow  ogdlnie  dostepna.
Woystarczy przygotowa¢ w odpo-
wiedniej ilosci make, cukier puder,
jajka, $mietane, masto i smalec.
W przypadku ciastek ze skwarkami
- a takie ongis$ rowniez wypiekano!
- nalezy dodatkowo stopi¢ stonine
na skwarki i je zmieli¢c. Nastepnie
z wszystkich sktadnikdéw gniecie
sie ciasto, ktdre trzeba schtodzi¢
w loddwce przez minimum 3 go-

dziny. Po tym czasie mozna juz przepusz-
cza¢ mase przez maszynke do miesa ze spe-
cjalng nakfadka - od ksztattu naktadki zalezy
wzorek na powierzchni zewnetrznej ciastka.
Ciasto wychodzi z maszynki w postaci watka
o szerokosci ok. 3 cm, ktéry tnie sie nozem
na kawatki dtugosci 7-8 cm. Ciasteczka piecze
sie w nagrzanym piekarniku na wysmarowa-

nych ttuszczem blaszkach ok. 15-20 min. do
uzyskania ztoto-brazowej barwy.

Smakotyki te ciesza sie w Perkowicach
po dzi$ dzien duza popularnoscia ze wzgle-
du na swoj smak i trwatos¢ w przechowy-
waniu. Zwyczaj ich pieczenia nie zanika, bo
mieszkancy przekazuja swoja wiedze nastep-
nym pokoleniom. Obecnie wypiekane sg bez
okazji, do spozywania ich do kawy i herbaty,
czy dlatego, ze wnuki je ,uwielbiaja”.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Ciastka g cukrem
2 Perkowic

Najbardziej pozadane s3 rzeczy najprost-
sze. | do takiej kategorii mozemy zaliczyc te
pyszne a nieskomplikowane w przygotowa-
niu ciasteczka, ktorych pod dostatkiem miaty

chyba wszystkie polskie gospodynie. A na
pewno te z Perkowic pod Biata Podlaska.

To niewielkie, majace srednice ok. 5-8 cm,
ztociste ciastka, przygotowywane najczesciej
w formie gwiazdek i kwiatkéw, chropowa-
te z wierzchu i sowicie obsypane krysztatka-
mi cukru - najlepiej grubymi. Maja jednoli-
ta, kruchg konsystencje, stodki, maslany smak
i rownie charakterystyczny zapach.

Te mate arcydzieta sa przez perkowiczan
znane od lat i bardzo lubiane, dlatego na sto-
tach pojawiaja sie czesto i dzis. Co wazne, za-
rowno sktadniki, ich proporcje
i technika przygotowania nie
byly zmieniane od wielu po-
kolen.

Co potrzeba do przygo-
towania ciasteczek? Przede
wszystkim maki, zottek (kiedys
catych jajek), ttuszczu, Smieta-
ny i cukru, a do tego... troche
czasu oraz checi. Na jeden ki-
logram maki gospodynie z Per-
kowic uzywaja na ogdt szesciu
ubitych ze szklang cukru pudru

[0

z6ttek, po 25 dag smalcu i masta, szklanki
$mietany i trzech ptaskich tyzeczek proszku
do pieczenia. Rzecz polega na dobrym pota-
czeniu skfadnikéw i schtodzeniu w lodéwce
ciasta. Potem mozna juz watkowac je w cien-
kie placki i rozpoczac najprzyjemniejszy dla
wielu domorostych cukiernikow etap — wy-
krawanie dowolnie wybranymi foremkami cia-
stek. Placuszki nalezy przed pieczeniem po-
smarowac biatkiem i posypac¢ grubym cukrem,
tzw. rafinadg. Dla uzyskania bardziej oso-
bliwego smaku mozna tez doda¢ cynamon.
Teraz wystarczy juz tylko wstawi¢ ciastecz-
ka do nagrzanego do 190 stopni piekarnika
(kiedys role te petnit piec chlebowy) i piec
przez okoto 15 minut. Gotowe!

Jak wspominaja starsi mieszkancy Perko-
wic, smakofykami tymi zajadano sie ongi$
gtownie podczas najwazniejszych  $wiat
i uroczystosci, a czasami dekorowano nimi
choinke. Dzisiaj przygotowuje sie je bez
okazji i zazwyczaj w wiekszych ilosciach -
,na zapas”, poniewaz odpowiednio przecho-
wywane, smakuja wysmienicie nawet dwa ty-
godnie po upieczeniu.

Jesli, Drogi Czytelniku, nie masz czasu
i ochoty na wtasnoreczne przygotowywanie
tych ciasteczek, przyjedz do Perkowic, gdzie
mozesz ich skosztowa¢ m.in. w miejscowej
Pracowni Kulinariow Regionalnych.




Ciasto
staropolskie podhoreckie

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

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

Miejscowe kobiety — aktywne cztonkinie
kot gospodyn wiejskich — przygotowaty ciasto
staropolskie podczas warsztatow kulinarnych
w Gminnym Osrodku Kultury w Werbkowi-
cach w 2011 . Wéwczas to postanowiono
doda¢ do nazwy ciasta przymiotnik podho-
reckie, aby podkresli¢ jego przynaleznos¢ do
Swojej Wsi.

Zanim gotowy produkt pojawi sie na stole
trzeba sie troche natrudzi¢ przy jego produk-
cji. Nalezy przygotowac kruche ciasto z maki,
masta, wody i zottek jaj, a jednoczesnie na-

dzienie. Obie czynnosci wymagaja staranno-
$ci. Mase do nadzienia wykonuije sie z utartych
z6ttek z cukrem, pokrojonych bakalii, piany
z biatek jaj oraz butki tartej. Gotowa mase
rozprowadza sie na rozwatkowanym ciescie
i przykrywa jego druga warstwa. Catos¢
piecze sie w piecu lub w piekarniku. Gotowy
wyréb ma stodki orzechowo-sliwkowy smak,
jasnoztoty kolor i przyjemny zapach bakalii.

W Podhorcach uzywa sie
wytacznie surowcow  wia-
snych, co gwarantuje wysoka
jakos¢ ciasta. Jako baka-
lii stosuje sie orzechy wto-
skie, sliwki suszone, rodzynki
i ewentualnie migdaty. Jezeli
jest ono upieczone w piecu
opalanym drewnem, to wy-
raznie zyskuje na wartosci.
Podhorecki specjat wypieka
sie z okazji $wiat religijnych,
uroczystosci rodzinnych, do-
zynek czy tez okazjonalnych
spotkan kota gospodyn wiej-
skich.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Cydr sadownika
z Mikotajéwki

Cydr, zwany rowniez jabtecznikiem, pro-
dukuje sie wszedzie tam, gdzie uprawiane s3
jabtonie, co najmniej od XVI wieku. Nic dziw-
nego, ze jest on jedna z kulinarnych wizyto-
wek Mikotajowki, wsi nalezacej do krasnickie-
go zagtebia owocowego, gdzie jabtek jest pod
dostatkiem.

Modwigc o cydrze sadownika, mamy na
mysli lekki napdj alkoholowy o barwie jasno-
z0ttej, stomkowej, zapachu jabtek i smaku
wytrawnego, biatego wina, ktérym jednak nie
jest ze wzgledu na niska zawartos¢ alkoho-
lu (od 1,2 do 8%). Cydr wytwarza-
ny jest w wyniku fermentacji soku
jabtkowego na ,dzikich drozdzach”,
czyli tych znajdujacych sie na skorce
jabtek. Do produkcji wykorzystuje sie
te odmiany owocow, ktére zawiera-
j3 wiasciwg ilos¢ trzech kluczowych
sktadnikow - tanin, kwasu jabtkowe-
go i cukru. Najczesciej sa to: Bosko-
op, Reneta, Antondwka, Elstar lub
Elise. Mieszanka jabtek powinna za-
pewnic idealne proporcje miedzy go-
ryczg, cierpkoscig i stodycza, ktora
odczujemy w gotowym trunku. Za-
chowanie tradycyjnej metody pro-
dukcji pozwala na wydobycie z ja-
btecznika gtebi smaku, a zawarte
w jabtkach garbniki (taniny) daja cata
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palete doznan smakowych - od owocowych
do zywicznych, ziemistych. W Mikotajéwce
jabtka (ze skorka i gniazdem nasiennym) mieli
sie w rozdrabniaczu, a sok wyciska na prasie
koszowej. Stad sok trafia do zbiornikdw fer-
mentacyjnych, a po skoficzonej fermentacji do
kolejnych pojemnikéw, w ktorych lezakuje do
osiggniecia pozadanej jakosci. Gotowy cydr
sadownika jest dostepny w dwdch wariantach
- filtrowanym i niefiltrowanym. Ten drugi roz-
poznamy po osadzie na dnie butelki powsta-
tym podczas samoistnego klarowania trunku.
Jak przystato na produkt wytwarzany zgodnie
z wieloletnig tradycjg, jabtecznik spod Krasni-
ka nie zawiera dodatku zwigzkdw siarki, a ba-
belki wynikaja z naturalnej fermentacji. Jest to
specjat wyjatkowy, bo i diametralnie rézniacy
sie od cydrow oferowanych przez wielkie kon-
cerny, ktore s3 zazwyczaj mieszanka koncen-
tratu soku jabtkowego, wody, syropu glukozo-
wo-fruktozowego i kwasu.

Cydr sadownika to $wietna alternatywa dla
mocniejszych alkoholi - jest tatwy do samo-
dzielnego wyrobu, tani, dostepny i... trudny
do upijania sie.




Cwikta z Werbkowic

Cwikta jest prosta a niezastapiong potrawa
w jadfospisie ludnosci werbkowickiej. Trudno
wyobrazic¢ sobie bez niej $wiezg domowa we-
dline lub wedzong wiejska kietbase. — A musi
by¢ mocna i zapach silny mieé taki chrza-
nowy, gdy sie zaciggniesz, az tzy w oczach
stang... — mowia mieszkancy Werbkowic
w powiecie hrubieszowskim.

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

- Buraki muszq mie¢ Swiezy wyglgd
i zapach. Najlepiej nadajq sie te o intensyw-
nie bordowym kolorze i okrggtym ksztatcie —
mowi Jadwiga Iwon, mieszkanka Werbkowic,
bioragca udziat w badaniu etnograficznym. -
Doktadnie umyte nalezy ugotowac do miek-
kosci, uwazajgc jednoczesnie, aby nie byty
za miekkie. Wystudzone buraczki obieramy,
scieramy na tarce o drobnych oczkach (tak
jak na placki ziemniaczane), scieramy korzen
chrzanu, wszystko mieszamy, dodajemy sdl,
pieprz, ocet i cukier do smaku. Catos¢ odsta-
wiamy, aby ,sie przegryzta”. Nastepnie prze-
ktadamy do stoiczkéw, zakrecamy. Cwikta
jest najlepsza po dwdch, trzech dniach prze-
chowywana w zimnym miejscu.

Octu dodajemy do ¢wikty, by uzyskac
ostrzejszy smak. Dla jego ztagodzenia warto
przyprawi¢ danie cukrem. Tradycyjng wersje
¢wikly mozna urozmaici¢, dodajagc do niej
starte winne jabtko.

Metody sporzadzania, jak rowniez na-
rzedzia do przygotowania tej przystawki nie
zmienity sie od lat. Niektore gospodynie, aby
zaoszczedzi¢ sobie czasu oraz dla wygody
uzywajg dzis maszynek (blenderéw) elek-
trycznych, co nie zmienia ani wygladu, ani
smaku potrawy. Nasze babcie przestrzegaja
jednak tradycyjnych zasad i wykonujg ¢wikfe,
trac sktadniki na zwyktej tarce.

Przygotowanie przystaw-
ki stato sie juz poniekad rytu-
atem w werbkowickiej gminie.
Cwikfe podaje sie tu jako do-
datek do obiadéw i kolacji,
gdyz $wietnie smakuje z roz-
nego rodzaju wyrobami mie-
snymi. Pasuje wysmienicie do
biatej kietbasy, wiejskiej wedli-
ny, ale takze jajek. Je sie jg na
zimno, najlepiej prosto z lo-
dowki.

-~ lubelskie
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Dgbrowskie wino
g mnisgka

Jesli majg Panstwo trawnik, z pewnoscia
mniszek kojarzy sie Wam z niepozadanym
chwastem. Zamiast jednak z nim walczyc,
warto zaprosi¢ go do swojej kuchni. Ziele to

stanowi bowiem doskonaty sktadnik wielu cie-
kawych dan i trunkéw, a co najwazniejsze ma
wprost fantastyczne wtasciwosci zdrowotne!
Na ziemiach polskich co najmniej od Srednio-
wiecza byt stosowany w tradycyjnej medycy-
nie ludowej przy schorzeniach watroby i zo-
tadka. Znano go réwniez jako lek na anemie,
szkorbut, problemy skdrne, zaburzenia krwi
i depresje.

Nic nie stoi na przeszkodzie, by i dzi$ wy-
korzysta¢ tradycyjne przepisy i odkry¢ mni-
szek na nowo. A trzeba wiedzie¢, ze rosline
te znata zardwno polska kuchnia szlachecka,
jak i chtopska. Tu polecamy wysmienite wino
domowe z kwiatéw mlecza prosto z Dabrowy
w gminie Ludwin, gdzie wytwarza sie je do
dzi$ zgodnie z wieloletnig familijng receptura.

Trunek ten uzyskuje sie z ekstraktu z kwia-
tow mniszka, wody, cukru, drozdzy i cytryny.
Jednak jego produkcja jest niezwykle praco-
chtonna. Czasu i cierpliwosci wymaga samo
zebranie kwiatow, ktore nastepnie trzeba
Jprzewietrzy¢” w przewiewnym i zaciemnio-
nym miejscu i odpowiednio przebra¢ - prze-
pis wymaga pozyskania ekstraktu z samych
ptatkow z pominieciem gtowek rosliny, gdyz
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jesli nie zostang one prawidtowo oddzielo-
ne, wprowadzaja charakterystyczny gorzki
posmak. Potem do ptatkéw dodaje sie spa-
rzone i pokrojone w plasterki cytryny, a catosc
zalewa wrzatkiem i zostawia na cztery doby.
Nastepnie ptyn i dodatkowo odcisniete kwiaty
z cytryng trafiajg do gasiora, do ktdrego tez
dodaje sie syrop z wody, cukru i rozpuszczo-
nych drozdzy piekarniczych. Na gasior zakta-
da sie rurke fermentacyjna, a catos¢ ustawia
w cieptym miejscu. Po zakonczeniu fermenta-
cji wino (znad osadu) Sciggane jest do drugie-
go gasiora, gdzie ma sie wyklarowac. Trunek
Jnabiera klasy” po kilku miesigcach lezakowa-
nia. Dopiero wtedy mozna go spozywac.

Tak przygotowane dabrowskie wino
z mniszka ma jasnozétta barwe oraz nad-
zwyczajny bukiet — smakuje i pachnie delikat-
nie kwiatowo i cytrusowo. | doktadnie takim
mozna sie rozkoszowac podczas réznych uro-
czystosci organizowanych na terenie gminy
Ludwin. Dobrg okazjg jest np. kultowe Lu-
dwinskie Swieto Smakow - Ttusty Czwartek,
podczas ktorego wino to serwuje jego lokal-
ny producent.




Domowa nalewka
z porzeczek i agrestu
z Opola Lubelskiego

W tradycyjnej produkcji nalewki chodzi
o0 to, by nie znalazt sie w niej nigdy jakikol-
wiek sktadnik uzyskany chemicznie, a takze,
by mogta ona dtugo lezakowac. | taka wtasnie
jest domowa nalewka z porzeczek i agrestu,
rozpowszechniona na terenie powiatu opol-
skiego. Skoro bowiem od najdawniejszych
czasow rosty na tutejszych polach i w ogro-
dach wielobarwne gatunki krzewoéw owoco-
wych, grzechem bytoby ich nie wykorzystac.

Receptura na odpowiednie potaczenie
owocOw porzeczki czerwonej, czarnej i agre-
stu jest przekazywana z pokolenia na pokole-
nie jako miejscowa tajemnica. Jej rabka uchyla
jeden z opolskich producentéw nalewki,
Marcin Koniarz, ktory przyznaje, ze caty sekret
niepowtarzalnego, wykwintnego smaku i aro-
matu tego trunku kryje sie w uzyciu oprocz
przejrzatych, stodkich owocdéw z najstar-
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szych odmian pochodzacych z matych, wiej-
skich sadow, takze mtodych listkow i pedow
czarnej porzeczki. Niezwykle wazne s3 tez
poszczegdlne etapy produkcji, a zwilaszcza
proces maceracji, czyli zmiekczania sktad-
nikow poprzez zalanie ich wysokiej jako-
$ci spirytusem rozrobionym z wodg zrddlana
w odpowiedni sposéb i w odpowiednich wa-
runkach.

Nalewke produkuje sie tu domowa
metoda, bez zadnych ulepszaczy, stodzac ja
jedynie cukrem i miodem. Poczatkowo trunek
dojrzewa na stoncu, ktére wydobywa z niego
bukiet najwspanialszych aromatow i smakdw,
potem w stojach i gasiorach dfugi czas leza-
kuje w chtodnych i ciemnych piwnicach (co
najmniej 2-3 miesigce). Dzieki temu osiaga
swoj niepowtarzalny smak.

,Dojrzata” nalewka jest pieknie wyklarowa-
na, bez $ladéw osadu, ma wyrazisty, porzecz-
kowy, a wiec stodko-kwaskowaty smak z za-
uwazalna korzenna nutg i przyjemny aromat
czarnej porzeczki, ktory szybko wypierany
jest przez lekko cierpka nute porzeczki czer-
wonej i agrestu. Ten bukiet smakowy sprawia,
ze alkohol (do 40%) jest lekko wyczuwal-
ny. Trunek wyrdznia tez intensywny, rubino-
wy kolor, ktory znakomicie wspdtgra z ciepta,
domowa atmosferg. Ten przysmak to nieza-
stapiony towarzysz podczas dtugich, rodzin-
nych wieczoréw. Jest tez zalecany do spo-
zycia po wyczerpujagcym wysitku fizycznym
oraz w przeziebieniach.

-~ lubelskie
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Dziedziuchy
— placki z gotowanych
ziemniakéw z Dokudowa

Pozywienie wiesniaka na terenie powia-
tu bialskiego jest skromne, proste i niewy-
szukane. Zywi sie on zasadniczo tym - co
potrafi wytworzy¢ w gospodarstwie rolnym.
Gtownymi, a czesto jedynymi potrawami sq:
ziemniaki (...) - czytamy w ,Monografii po-
wiatu bialskiego wojewoddztwa lubelskiego”
71939 r. | taka byta prawda. Ziemniaki, bedgce
jednymi z najbardziej dostepnych warzyw,
byty tez najczesciej wykorzystywanymi skfad-
nikami podlaskich dan.

Dzi$, mimo iz warunki zycia okolicznych
mieszkancow sie zmienity, nie zmienita sie
fascynacja ziemniakami. W Dokudowie, po-
dobnie jak w catym powiecie bialskim, sg one
nadal popularng rosling uprawng i komponen-
tem tutejszego jadtospisu, m.in. tytutowych
plackdw, zwanych tu dziedziuchami. Co cieka-
we, nikt z mieszkancow nie pamieta, od kiedy
ta nazwa funkcjonuje ani skad pochodzi.

Nadano jg spfaszczonym i ponacinanym
z wierzchu, rumianym plackom z ,piegami” -
fragmentami suszonych jagdd. Dziedziuchy ze
wzgledu na ksztaft przypominaja duze kopyt-
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ka. Po upieczeniu osiagaja dtugos¢ 7-8 cm.
Maja raczej stafa, lepka konsystencje ziemnia-
czanego ciasta, a smak i zapach podsmazo-
nych ziemniakdw.

Skad pomyst na takie danie? Jak mowi
przystowie: Potrzeba jest matkq wynalazku,
a tu chodzito gtéwnie o wykorzystanie po-
zostatych z obiadu ugotowanych ziemniakdw.
Dokudowskie gospodynie dodaty do nich
troche innych sktadnikow i szczypte pomystu
i W ten sposob powstat specjat, ktory dzis jest
kulinarng wizytdwka okolicznych terendw.
Ba! Smakuje dokfadnie tak, jak przed laty, bo
W przepisie nie zmieniono ani kropki!

Ciasto na placki zagniata s3 z wczesniej
ugotowanych i zmielonych ziemniakéw z do-
datkiem jajek, maki pszennej, soli i suszonych
czarnych jagdd lesnych. Z ciasta formuje sie
watek o grubosci 5 cm, lekko spfaszcza i na-
cinana nozem. Watek kroi sie ukosnie na duze
kopytka i piecze. Dziedziuchy s3 najlepsze na
goraco, wybornie smakuja ze $wiezym mle-

kiem. W Dokudowie do dzi$ s3 najchet-
niej jadane na kolacje.

Te wyjatkowe placuszki mozna spo-
tkac nie tylko w prywatnych domach do-
kudowian, ale i na stoiskach tutejszej
Pracowni Obrzedowosci i Gwary pod-
czas lokalnych imprez okolicznoscio-
wych. Co ciekawe, dziedziuchy pro-
mowane s3 rowniez w obrzedowych
spektaklach, w szczegdlnosci w sztuce
pt. ,Chusta pra¢”, wystawianej przez
zespot mieszkancow ,Lewkowianie”. To
warto zobaczyc!



Dzik pieczony w skdrze

Umiejetnos¢ przygotowania tej nieco-
dziennej potrawy w oparciu o ustne trady-
cje przetrwata w gminie Ludwin w pow. te-
czynskim. Najwieksze doswiadczenie w tym
wzgledzie maja mieszkancy wsi Zezulin
Pierwszy. Miejscowos$¢ potozona jest w potu-
dniowo-zachodniej czesci Pojezierza teczyn-

sko-Wtodawskiego, a wiec w krainie bogatej
w lasy, jeziora, tgki i torfowiska. Wystepu-
jaca tu obfitos¢ grzybow, owocow lesnych,
w tym zofedzi, i innego rodzaju naturalne-
go pokarmu, sprzyja bytowaniu dzikiej zwie-
rzyny, zaréwno ptactwa, jak i ssakéw. Zyja
tu rowniez dziki. Na odstrzat tego zwierze-
cia nalezy mie¢ pozwolenie albo zakupic¢ ubi-
tego dzika od licencjonowanych mysliwych.
Odstrzat jest dozwolony jedynie w porze je-
siennej i wczesnozimowej. Wtedy tez mieso
z dzika jest stosunkowo miekkie
i najsmaczniejsze. Ma ono swoisty
smak i zapach, ktory nie wszystkim
odpowiada, jednak nigdy nie zraza
prawdziwych smakoszy dziczyzny.

Zanim rozpocznie sie procedu-
ra przyrzadzania pieczeni z dzika,
nalezy ubite zwierze przetrzymac
w skorze w chtodnym miejscu od
kilku dni do trzech tygodni, w za-
leznoSci od temperatury. Nastepu-
je wodwczas proces dojrzewania

miesa, przez co staje sie ono delikatniejsze
i smaczniejsze.

Wstepna obrébka dzika polega na opa-
leniu jego szczeciny, doktadne mycie ciepta
woda, Wwypatroszenie i mycie koncowe.
W miedzyczasie, gdy mieso nadal dojrze-
wa, przygotowuje sie zalewe do peklowania.
W jej sktad wchodza: zmiazdzone nasiona
pieprzu, jatowca, ziela angielskiego; dodaje
sie tez troche cukru. Zalewe uzupetniajg za-
gotowane w wodzie inne przyprawy i wa-
rzywa. Teraz nastepuje pracochtonny proces
peklowania, polegajacy na wstrzykiwaniu
zalewy w mieso, przez skore, zaréwno na ze-
wnatrz, jak i wewnatrz tuszy.

Przed wtozeniem tuszy do specjalne-
go pieca, ktory jest opalany suchym drew-
nem, jej wnetrze napetnia sie farszem z kaszy,
stoniny i podrobow. Pieczenie trwa ok. 6 do
10 godzin.

Gotowa potrawe podaje sie na stét na
duzej tacy. Teraz mozna juz mieso konsumo-
wac wraz z farszem, pokrojone na odpowied-
nie porcje. Zalecany jest dodatek smakowy
W postaci sosu zurawinowo-chrzanowego.

Ciekawostka jest, ze skora dzika, daw-
niej wykorzystywana do wyrobow odziezy
i butéw albo jako dywan, obecnie stanowi ele-
ment pieczeni, co powoduje, ze mieso jest
bardziej czyste i mniej przesigkniete dymem.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Dgzik w ciescie

Dziczyzna byta w staropolskiej kuchni naj-
bardziej cenionym miesem. Uwazano j3 za
zdrowsza od miesa zwierzat hodowlanych,
poniewaz jest chudsza. Mieso z dzika jest de-
likatne i lekkostrawne. Polska tradycja kulinar-
na przekazata wielkie bogactwo przepisow na
wspaniale dania z dziczyzny.

Wsréd laskow, piaskéw i karaskow, jak
mowi dawne porzekadto, mieszkata podla-
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ska szlachta, zajmujaca sie z od pokolen po-
lowaniem. Na rowninnym obszarze Niziny
Potudniowopodlaskiej potozony jest Koden —
stynna nadbuzanska miejscowos¢ pielgrzym-
kowa, ktora nalezata do magnackiego rodu
Sapiehow od konca XV w. do zaboréw. Za-
chowaty sie liczne zapiski historyczne o po-
lowaniach w tutejszych lasach, a takze o bie-
siadach przy stotach zastawionych dziczyzna.
Brylowat w nich ksiaze Radziwitt zw. Panie
Kochanku z pobliskiej Biatej, zwanej pdzniej
Podlaska.

Opisy wielkich polowan w szlacheckiej
Polsce mozna czesto odnalezé 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 zwie-
rzeciem szlacheckim.

Ten szlachecki dzik $wietnie smakuje jako
danie miesne w ciescie. Mieszkanki Kodnia
- Danuta i Paulina Pietrasik potrafig sporza-
dzi¢ dzika w ciesnie w oparciu o tradycyj-
ne przepisy kulinarne. Potrawa jest serwowa-
na podczas spotkan tutejszych
kot towieckich i przy innych
okazjach.

Zanim danie z dzika pojawi
sie na stole nalezy mieso za-
marynowac i upiec, a nastep-
nie oblepic¢ ciastem i catos¢ piec
jeszcze przez godzine. Gotowe
mieso smakuje wybornie, szcze-
gblnie we witasnym sosie, z do-
datkiem owocow: porzeczek,
boréwek, zurawin, berberysu
i derenia.



Dzem
wurawinowy bitgorajski

Ten tradycyjny produkt powiatu bitgoraj-
skiego kusi ciemnowisniowa barwa i stodko-
kwasnym smakiem. Dzem jest produkowany
z najlepszej jakosci owocow zurawiny bagien-
nej, z ktorej obfitosci styng podmokte, bagni-
ste lasy bitgorajskie i janowskie. Jej popular-
nos¢ zaowocowata nawet utworzeniem na
tym terenie trasy rowerowej zwanej ,Szlakiem
Zurawinowym”.

Od co najmniej 60. lat w Bitgoraju prze-
kazywane byty z pokolenia na pokolenie dwie
wersje przepisu na zurawinowy smakotyk.
W pierwszej, ,na zimno”, dojrzate owoce
nalezato przetrze¢, dodac¢ cukier w proporgji
50/50 i gotowa mase przetozy¢ do naczynia,
zasypujac wierzch powstatego dzemu grubg
warstwa cukru, by nie ulegt zepsuciu. W dru-
giej, ,na ciepto”, owoce trzeba byto przela¢
goraca woda na durszlaku, przemieli¢ lub ze-
trze¢ drewniang tyzka na mase o gtadkiej kon-
systencji i podsmaza¢ na wolnym ogniu ,po
troszku” przez kilka dni! Nastepnie dodawany
byt cukier i tak przyrzadzong mase przelewa-
no do przygotowanych naczyn.

Dzis$ kréluje druga, troche skrocona wersja.
Zgodnie z nig umyte, oczyszczone i przemie-
lone owoce podgrzewa sie na matym ogniu,
taczy z wieksza czescig cukru i co jaki$ czas

miesza. Wrzaca mase zestawia sie z ognia,
dodaje reszte cukru i znéw miesza. Goracy
dzem przelewa sie do przygotowanych wcze-
$niej stoikow, zakreca je, odwraca do gory
dnem i nakrywa recznikami, by powoli uwal-
niaty ciepto. Na tym etapie cukier i naturalne
pektyny powoduja zgestnienie sie dzemu. Po
wystygnieciu przysmak jest gotowy do spo-
Zycia.

Co oprocz czasu przygotowania dzemu
zmienito sie na przestrzeni lat? Zasadni-
czo dwie rzeczy: warsztat pracy i proporcje
sktadnikow. Dzi$ zamiast recznych maszynek
czy drewnianych ttuczkéw do rozdrobnie-
nia owocdw stosuje sie maszynki elektrycz-
ne, a ze wzgledéw zdrowotnych - ogranicza
do minimum ilo$¢ cukru. Zmiany te nie wpty-
waja na jakos¢ czy wtasciwosci gotowego fry-
kasu.

Dzem bitgorajski wykorzystywany jest
jako dodatek do przer6znych potraw, gtéwnie
mies — podobno najlepiej smakuje z dziczy-
zng. Sprawdza sie rowniez jako dodatek do
drobiu, np. kaczki. Wysmienicie koresponduje
tez z nalesnikami oraz jako dodatek do chleba
z mastem. Niegdys dodawany byt takze do
klusek wtasnej roboty.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Fajercarze

W polskim stownictwie kulinarnym ist-
nieje wiele zapozyczen jezykowych z innych
krajow. Wystepuje tez regionalne nazewnic-
two. Przyktadem moga byc chociazby ziem-
niaki, zwane tez kartoflami. Okreslenie: fajer-
carze, ktore dotyczy plackéw pieczonych na
fajerkach pieca kuchennego, odnosi sie do nie-
mieckiego stowa feuer lub angielskiego fire, co
oznacza ogien.

Na ziemi krzczonowskiej zachowaty sie
zywe tradycje kulinarne z dawnych czasow.
Ocalono je od zapomnienia dzieki dziatalno-
Sci kulturotworczej wielu regionalistéw, m.in.
znanego aktora Wojciecha Siemiona, ktory tu
sie urodzit i spedzit mtode lata. Duzy wktad
w  kultywowanie miejscowego dziedzictwa
kulturowego ma Stowarzyszenie Kobiet Ak-
tywnych Gminy Krzczondw.

Placki wyrabia sie z maki pszennej i zsia-
dfego mleka, dodajac jajka, sode, cukier krysz-
tat i cukier waniliowy. Po upieczeniu powsta-
je nieregularny w ksztatcie placek o grubosci
ok. I cm, miejscami lekko podpalony z wierz-
chu i od spodu, poniewaz piecze sie go
z obu stron. Gorgce placki nalezy odparowy-
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wac stopniowo pod Iniang Sciereczkg, dzieki
temu s3 chrupigce.

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

Mtode gospodynie chetnie przejety inicja-
tywe zgtoszong przez Stowarzyszenie Kobiet
Aktywnych i pieka tradycyjne placki ku ogrom-
nej uciesze domownikow, zwiaszcza dzieci,
jako zdrowy zamiennik fast-foodow. Starsi
konsumenci chetnie zajadaja sie fajercarzami,
poniewaz przypominaja im mtode lata, gdy
niemalze w kazdym domu spozywano je ze
stodkim lub zsiadtym mle-
kiem. Goscie mieszkancow
Krzczonowa, jak i przyjezd-
ni, ktérzy pojawiaja sie na
lokalnych imprezach - do-
zynkach, odpustach czy fe-
stynach, traktujg tutejsze
placki pieczone na blasze,
jak rarytas i czesto zabiera-
ja je ze soba, by poczesto-
wac rodzine lub znajomych.

Swieze placki maja nie-
powtarzalny smak, ktory nie
wystepuje W innym pieczy-
wie.



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 Piaskow zapewne to wiesz.

Tak brzmi fragment piosenki autorstwa Lu-
cjana Swietlickiego, ktéra 40 lat temu wyko-
nywata Piasecka Kapela Podworkowa. Strofy
nawigzuja do rozkrecenia lokalnej mody na
flaki, ktora rozpoczat w latach 60. XX wieku
restaurator Ryszard Sieczkarz. Jednego dnia
W jego restauracji ,Przystan”, a pézniej ,Rary-
tas” w Piaskach serwowano nawet 600 porcji
tej zupy! Potrawa zawsze musiata by¢ Swiezo
przygotowana, goraca i parujaca.

Mowigc o flakach piaseckich,
mamy na mysli gestg, kremowa
zupe z oczyszczonymi, pokrojo-
nymi w cienkie paski flakami wo-
towymi (fragmentami Zotadka),
marchewka i innymi warzywa-
mi. Zupa ma smak ostry, a zapach
rosotu z flakéw, warzyw i nie-
odzownego majeranku. Potrawe
te do dzi$ przygotowuje sie w Pia-
skach wedtug tej samej, sprawdzo-
nej receptury i rygorystycznych
wymogow wprowadzonych przez
Ryszarda Sieczkarza. Swiezutkie
flaki musza by¢ trzy razy obgoto-

wane, a woda odlana. | najwazniejsze - flaki
muszg by¢ miekkie. Czas gotowania flakow
w Piaskach wydtuzono z 2 do 4-5 godzin!

Wedtug encyklopedii staropolskiej flaki to
ulubiona od wiekéw w Polsce potrawa, po-
dawana dawniej nawet na ucztach panskich,
bez ktdrej do dzis w wielu okolicach nie moze
sie obejs¢ uczta weselna. W Piaskach bez
flakdw nie mogt sie odby¢ zaden z cotygo-
dniowych targdéw konskich, na ktore zjezdzali
kupcy z catej Polski. Po udanej transakgji szli
do restauracji, gdzie dobijali targu przy kie-
liszku wodki i misce flakéw. Bo w Piaskach
- jak mawiajg sami mieszkancy - od zawsze
handlowato sie konmi i jadato flaki.

Z czasem flaki piaseckie staty sie tak
stawne, Ze zaczeli na nie przyjezdzac polity-
cy, aktorzy i dostojnicy koscielni. Sg najlep-
sze w Polsce — wpisat sie do ksiegi pamiat-
kowej restauracji ,Rarytas” prof. Wiktor Zin.
Chwality je Maryla Rodowicz i Anna Seniuk.
Zajadat sie nimi Wiestaw Gotas i redaktor ra-
diowy Adam Tomanek. Na czes¢ tej potra-
wy od 2008 r. w ostatnig niedziele czerwca
w  Piaskach organizowany jest Festiwal

Flakow”, podczas ktorego odbywaja sie liczne
degustacje oraz konkurs na najlepsze flaki Lu-
belszczyzny.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Ges pieczona z Zezulina

Na Swietego Marcina dobra gesina
Na Swietego Marcina ges do komina

Te staropolskie przystowia znowu s3
obecne w polskiej kulturze kulinarnej, dzieki
powrotowi do obchodéw $wieta Marcina -
zyjacego w IV wieku patrona wielu dawnych
i obecnych profesji, m.in. miynarzy, Zotnie-
rzy i wiascicieli winnic. Swieto przypada na
dzien I listopada, a wiec o tej porze roku,
gdy koncza sie wszystkie prace gospodar-
skie zwiazane z pozyskiwaniem i zgromadze-
niem ptodéw rolnych. Niegdys w tym czasie
zaprzestawano tez pofowu ryb i wypasania
bydfa. Staropolski obyczaj nakazywat najes¢
sie w tym dniu do syta i ttusto, nie gardzac
mocniejszymi trunkami. Jednym z gtéwnych,
szczegodlnie oczekiwanych dan byta gesina. Tg
nazwa okreslano mieso i gotowanej, i pieczo-
nej gesi, a takze gesi smalec — prze-
chowywany w domach do celow
kuchennych i leczniczych. Ma on
bowiem silne wtasciwosci rozgrze-
wajgce zaréwno od wewnatrz -
jako dodatek do gorgcego mleka —
jak i z zewnatrz — do smarowania
zbolatego ciata. Warto wspomnie,
ze wbrew przekonaniom ges$ nie
jest ttustym ptakiem, a wystepuja-
cy W jej miesie tzw. ttuszcz sadet-
kowy zawiera cenne kwasy omega-3
i omega-6, i az w 98% jest przy-
swajalny przez organizm. Trady-
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cja hodowli gesi w wojewddztwie lubelskim
liczy sobie juz kilkaset lat. Ptaki te sg tatwe
W utrzymaniu i wszechstronnie uzytkowane,
jako Ze oprocz jaj i miesa dostarczaja cenio-
nego puchu i pierza, a takze dobrego nawozu.
Dogodne tereny do takiego kierunku produk-
cji znajduja sie w potozonej na Pojezierzu te-
czynsko-Wtodawskim gminie Ludwin. Dzieki
temu na terenach tych, m.in. we wsi o nazwie
Zezulin Pierwszy, zachowaty sie do dzi$ tra-
dycyjne procedury kulinarne pieczenia gesi.

Wstepna obrdbka, az do uzyskania goto-
wego produktu kulinarnego, wymaga kunsztu
i doswiadczenia kucharskiego. Ubitego ptaka
nalezy oskubac, wypatroszy¢, wymy¢, ufor-
mowac w specjalny sposéb tuszki i zapeklo-
wac - na sucho lub na mokro. Do peklowania
uzywa sie: owocow jatowca, ziela angielskie-
go, kolendry, lisci laurowych i innych przy-
praw, a takze selera, marchewki i pietruszki.
Mozna tez wypetnia¢ ge$ innym nadzieniem.
Wiestaw Wojcik z Zezulina wypetnia np.
tusze jabtkami, pomaraficza, morelg i suszo-
nymi $liwkami. Pozostaje teraz umiejetnie
upiec ges. Utozong w brytfannie, wktada sie
do pieca opalanego drewnem na kilka godzin.

Gotowe danie bedzie smakowato nawet
najbardziej wybrednemu konsumentowi.




Golasy igbickie

Niezwykta nazwe produktu mozna wyja-
$ni¢ w nastepujacy sposob. Otéz na dawnej
polskiej wsi, w okresie przedndwka gospody-
niom czesto brakowato podstawowych pro-
duktow spozywczych: kaszy, maki, ziem-
niakdw i ttuszczu. Aby wykarmi¢ rodzine
siegano po lebiode, z ktorej gotowano zupe,
a w skrajnych przypadkach wytwarzano make
z kory drzew. Golasy izbickie byty jarska po-
trawg wypiekang w tym okresie. Sporzadza-
no ja z kaszy gryczanej i biatego sera, ale bez
maki, ktorej brakowato. W innych okolicz-
nosciach maka pszenna stanowitaby wazny
sktadnik potrawy - miataby ona wyglad pie-
roga, w ktorym farsz bytby zamkniety w cie-
Scie. Wykonany z kaszy i sera farsz pokrywa-
ny byt wiec lis¢mi chrzanu, aby tego ,golasa”
jako$ okry¢. W takim stanie pieczono go
w piecu chlebowym.

Okazuije sie, ze ta dawna potpostna potra-
wa ma i dzisiaj swoich zwolennikéw. Jest ona
konsumowana w Izbicy, od ktdrej pochodzi
drugi czton nazwy, oraz w sasiednich miej-
scowosciach, m.in. w Tarnogorze i Ostrzycy.
Wsie te s3 potozone w potudniowej czesci
powiatu krasnostawskiego W sasiedztwie

srodkowego biegu Wieprza. Obecnie golasy
polewa sie mastem zaraz po wyjeciu z pieca
chlebowego i podaje ze zsiadtym mlekiem.
Danie jest bardzo smaczne, totez konsumenci
majg o nim wyjatkowo dobrg opinie.

Potrawe sporzadza sie wyfacznie z miej-
scowych produktow. Ser i masto pochodza
od kréw, ktore pasa sie na rozlegtych fakach,
a gryka rosnie na tutejszych polach. Obszar
gminy Izbica jest czysty ekologicznie, gdyz
brak tu przemystu, ucigzliwego dla Srodowi-
ska przyrodniczego.

Spotecznos¢  lokalna  gminy, poprzez
swoich przedstawicieli, promuje golasy izbic-
kie na wielu imprezach i konkursach kulinar-
nych. Produkt zostat laureatem prestizowej
nagrody ,Perfa” na Miedzynarodowych Tar-
gach Spozywczych w Poznaniu, w 2013 roku.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Golasy
2 kaszy gryczanej z serem
z Lobaczewa Matego

Ta pyszna, wegetariafiska, ,gota” potra-
wa, przypominajaca ksztattem i konsystencja
kotlety mielone, powstaje z pofaczenia tytu-
towych sktadnikéw oraz ziemniakéw, cebuli
i jaj. Skad taki dobor? Wszystkie te ingredien-
cje byty od lat powszechnie dostepne niemal

-
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w kazdym gospodarstwie na Podlasiu Lu-
belskim. Odpowiednie ich zestawienie dato
smaczne i tanie danie, ktére juz od stu lat
gosci na stofach mieszkancéw gminy Terespol
— kiedy$ na co dzien, dzi$ jako wyszukany
pod wzgledem waloréw smakowych i zdro-
wotnych rarytas. Ciekawostka jest, ze w nie-
dalekim Brzesciu golasy znane byty jako gry-
czaniki, a jeszcze w 1939 .
przyrzadzali je i sprzeda-
wali na tamtejszym targu
Zydzi. Ich receptury nie byty
znane, ale smak nie réznit
sie od golasow przygotowy-
wanych w tobaczewie.

Stary fobaczewski zwy-
czaj nakazywat, by kasze na
golasy gotowac¢ w ,czyhun-
nym” (zeliwnym) garnku,
a ser biaty utrze¢ w maku-
trze. Poczatkowo do kasza-
no-serowego farszu doda-
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wane byly jedynie swojskie jajka i przyprawy
(sol i pieprz). W pozniejszym czasie prze-
pis wzbogacono o starte surowe kartofle
i cebule — przysmazane razem na ttuszczu,
a W sezonie letnim o natke pietruszki i ko-
perek. Z tak przygotowanej masy gospodynie
zgrabnie formowaty kotleciki i piekty je pot go-
dziny w duchoéwce lub, jesli porcja byta wiek-
sza, w piecu chlebowym. Dzisiejsze golasy
- po dwudziestominutowym ,plazowaniu”
w piekarnikach elektrycznych czy gazowych -
smakuja rownie dobrze, czy to polane $mieta-
na, okraszone skwarkami, czy tez w towarzy-
stwie sosu czosnkowego.

Warto podkreslic, ze za sukces kotleci-
kow z kaszy gryczanej z serem z tobaczewa
Matego odpowiada nie tylko jakos¢ samych
skfadnikow, ale przede wszystkim witasciwy
dobdr proporcji surowcéw i ich prawidtowe
doprawienie. W efekcie otrzymujemy produkt,
ktéremu nie moga sie oprze¢ nawet najbar-
dziej wybredne podniebienia. Wyjatkowosc
tobaczewskich golaséw docenili juz m.in. ju-
rorzy powiatowego konkursu ,przySMAKI
POGRANICZA" (2014 r.), a takze ogdlnopol-
skiego konkursu ,Nasze Kulinarne Dziedzic-
two — Smaki Regionow”, ktorzy przyznali im
w 2015 roku prestizowy tytut ,Perfa”.




Gruszka
suszona krasnicka

Suszone owoce gruszki krasnickiej po-
zyskuje sie z bardzo starej odmiany gruszy
0 nazwie ,Dobra Szara”. Jest to
odmiana francuska, wystepu-
jaca w starych przydomowych
sadach. Drzewa s3 zazwyczaj
bardzo duze, zaczynaja owoco-
wac po 10 latach, plonujgc co
drugi rok, za to bardzo obficie.
S3 wytrzymate na mréz i od-
porne na choroby.

Gruszki zbierane s3 w mo-
mencie zupetnej dojrzatosci;
owoce powinny byc¢ jedrne,
twarde i zdrowe. Mniejsze
owoce suszone s3 W catosci
tradycyjng metoda w piecu
chlebowym lub w piecu cegielnianym, od
dwach tygodni do miesigca. Duze owoce, po-
krojone na potdwki, blanszuje sie 3-4 minuty
w zakwaszonej wrzacej wodzie, chtodzi
w zimnej wodzie, przesusza na stoicu, a na-
stepnie suszy w piecu chlebowym lub ce-

gielnianym. Susz przechowuje sie w suchym
i chtodnym miejscu, w Inianych workach lub
w szczelnie zamknietych opakowaniach. Z 10 kg
Swiezych owocow uzyskuje sie zazwyczaj
[-2 kg suszu.

Suszenie owocow: jabtek, gruszek, sliwek
oraz grzybow w piecach cegiel-
nianych datuje sie wtasciwie od
powstania cegielni krasnickich.
Piece te, rozpalane w okresie zi-
mowym $wietnie nadajg sie do
takiego celu.

Crusze uprawiane s3 we
wszystkich  prawie rejonach
strefy umiarkowanej. Ich owoce
zawieraja mniej kwasu niz jabtka,
natomiast s3 bardzo bogate
w  sktadniki mineralne bedac
znakomitym sktadnikiem diety
leczniczej. Region, z ktdrego
pochodza gruszki suszone, jest
typowym zagtebiem sadowniczym. Od 20 lat
odbywaja sie tu Swieta Sadéw organizowane
w J6zefowie nad Wista. Gruszka suszona od
wielu pokolen znajdowata sie w spizarniach
domowych i zazwyczaj byta wykorzystywa-
na do sporzadzania kompotu wigilijnego (tak
zwanej polewki). Czesto do-
dawano j3 do ciast oraz na-
lewek.

Warto na zakonczenie
zaznaczy¢, ze dobra grusz-
ka, wiasciwie wysuszona,
powinna by¢ tak smaczna,
zeby mozna j3 byto doda-
wac dzieciom do drugiego
$niadania.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Gruszki

w przecierze sliwkowym

Przyznacie, ze to wyrob raczej niespotyka-
ny, prawda? Tymczasem na wysokiej skarpie
Matopolskiego Przetomu Wisty w okolicach
Jézefowa nad Wistg, a takze w okolicach po-
bliskiego Krasnika gruszki w przecierze $liw-
kowym byty i s3 nadal popularnym frykasem.

Nic dziwnego, wszak tereny te stanowig sa-
downicze zagtebie Polski. | sadow, i owocow
zawsze tu byto dostatek. A gdzie produktow,
tam i pomystéw na ich wykorzystanie wiele.
Tutejsze gospodynie dbaty o to, by nic sie nie
zmarnowato, i by wszystko smakowato naj-
lepiej. Metodg prob i btedow powstat m.in.
przepis na gruszki w przecierze Sliwkowym.

Smak tego specjatu  zawdzieczamy
owocom bardzo starych odmian: gruszy
,Dobra Szara” oraz Sliwy Wegierki Zwy-
ktej”, ktora posiada wspaniaty aromat i barwe.
Owoce te dojrzewajg w tym samym czasie!

Receptura na ten owocowy przysmak jest
niezmienna od lat. Gruszki - jak kiedys -
zrywa sie, gdy sa jedrne, twarde i zdrowe. Po
obraniu, nalezy je pokroic¢ na cztery lub szes¢
czesci, wykroi¢ gniazda nasienne i zblan-
szowac kilka minut we wrzacej wodzie. Na
przecier potrzebujemy z kolei umytych, wy-
pestkowanych i rozdrobnionych Sliwek, ktdre
jeszcze w latach 50. XX wieku smazono
w wielkich zeliwnych kottach na paleniskach
wzdtuz Wisty. Dzi$ smazy sie je (do rozpa-
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rowania) na zwyktych patelniach i przeciera
przez sito lub przepuszcza przez maszynke
do miesa. Drzewiej wstepnie przygotowa-
ne owoce zapiekano w glinianych garnkach
w piecach chlebowych. Tymczasem wspodt-
cze$nie odcedzone gruszki uktada sie w sto-
jach (niezbyt ciasno), zalewa przecierem
Sliwkowym i zamkniete pasteryzuje 30 min.
w temperaturze 90 stopni C. Po wyjeciu
z wody, stoiki nalezy odwréci¢ do géry dnem
i okry¢ kocem.

Po obrébce termicznej gruszki zachowu-
ja swoj ksztatt, maja miekka konsystencje, ale
nie rozlatuja sie. Owoce te nabierajg barwy
przecieru — s3 na zewnatrz $liwkowe, z kolei
w przekroju majg piekny, bursztynowo-rézo-
wy kolor. Najwazniejszy jednak jest smak —
lekko winny, sliwkowo-gruszkowy z nuta sto-
dyczy, i korzenny aromat.

Walory smakowe tego rarytasu doceni-
li juz eksperci, przyznajac mu w 2017 roku
tytut zwyciezcy wojewddzkiego etapu kon-
kursu ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo — Smaki
Regionow”.

Czy prébowali juz Pafstwo tych przetwo-
row? Jesli nie, zapraszamy na zakupy do Kra-
$nika!




Gryczok godzisgzowski

Gryczok godziszowski to wspaniaty re-
gionalny wypiek z kaszy i sera. W przekroju
tworzy on zwartg mase z widocznymi kawat-
kami sera. Na spodzie znajduje sie warstwa
ciasta nalesnikowego, na nim warstwa kaszy
z serem, na wierzchu spoczywa reszta ciasta
nalesnikowego.

Gryczok ma ksztatt prostokatnego placka
o wymiarach uzytej do pieczenia blaszki
(ok. 25-35 cm) i wysokosci od 6 do 8 cm.
Z zewnatrz ciasto ma barwe ztotobrazowsa,
w zaleznosci od wypieczenia, z wyraznie
widoczna, jasniejsza, a w niektorych miej-
scach delikatnie przyrumieniona, kruszon-
ka. Spod kruszonki wyraznie widac cienka
warstwe ciasta oraz biato-bragzowa warstwe
kaszy z serem. Gryczok ma smak i zapach
parowanej kaszy i dodatkdow niezawieraj3-
cych sztucznych sktadnikow, z tym zZe stod-

kawy smak zalezny jest od ilosci dodanego
cukru. Gmina Godziszéw, a szczegdlnie miej-
scowos¢ Godziszow, sa tradycyjnie zwigzane
z uprawa gryki, produkcja kaszy i wyro-
bow z kaszy gryczanej. Tatarka — jak potocz-
nie nazywa sie tutaj gryke — uprawiana jest
od niepamietnych czaséw. Gryka jest rosling
o wielorakich zastosowaniach, m.in. jej na-
siona przerabia sie na kasze i make. Kwitna-
ce rosliny sg zrédtem rutyny i innych cen-
nych zwiazkéw. Uzywa sie ich rowniez jako
paszy dla bydfa. W gminie Godziszéw rol-
nicy trudnig sie przerobem gryki na kasze
w ramach prowadzonej dziatalnosci gospodar-
czej. Kasze otrzymuije sie w kilkunastu zareje-
strowanych kaszarniach poprzez odpowiednie
dziatanie temperatury i pary wodnej pod ci-
$nieniem. W zaleznosci od tych parametrow
technologicznych, w prazalniach ogniowych
lub parowych, otrzymuje sie kasze o pozada-
nej barwie, zapachu i smaku, czyli odpowied-
nio ,palong”.

Kasza gryczana kroluje na stotach tu-
tejszych mieszkancow od stuleci. Gryczo-
ki podawane byly na chrzcinach, weselach
i stypach. Walory smakowe gryczoka godzi-
szowskiego zwigzane s3 z jego tradycyjnym
wypiekiem w piecu chlebowym.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Gryczak janowski

Podstawowym sktadnikiem tego specja-
tu jest kasza gryczana i kasza jaglana w pro-
porcji 3:I. Waznym dodatkiem jest rowniez ser
biaty, najlepiej ttusty, zalecany jest ser ,domo-
wej roboty” oraz tfusta Smietana.

W Polsce jeszcze na przetomie XIX i XX
wieku kasze byty podstawowym pozywie-
niem. Stanowity dodatek do sosdw, mleka
oraz miesa. Zanim ziemniaki rozpowszechni-
ty sie na terenie ziemi janowskiej, zastepowa-
ty je nie tylko ziarna zbdz, ale tez wielu traw
i roslin: gryki, prosa, beru, orkiszu czy samo-
pszy, ptaskurki, manny wodnej i wielu innych,
ktére rosng dotad jako zdziczate chwasty.

Kasza gryczana jest
pozywieniem  postnym,
dlatego duze jej ilosci spo-
zywano od Srody Popiel-
cowej do Wielkiej Nie-
dzieli. Jedzono ja wtedy
bez Zadnych przypraw.
W  pozostate dni roku
kasza gryczana spozywa-
na byta z mlekiem, prazo-
na, ze skwarkami, z sosem
grzybowym, czy smazona.

Obszerny zaséb in-
formacji dotyczacych tra-
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dycji wypieku gryczaka janowskiego mozna
znalez¢é w stowach Bronistawy Jagietto -
tworczyni ludowej, aktywnie uczestnicza-
cej w zyciu kulturalnym. Wzmianki histo-
ryczne o gryczaku na tym terenie zawiera
dzieto Oskara Kolberga, ,Lubelskie”, w ktorym
autor podaje, ze w okresie postu jedza tu...
zur, kapusniak z chlebem, kasze hreczang
i jeczmienng. Do kaszy, by nie byta zbyt
sypqg, dodajg mleko z maku uwierconego
w donicy, do ktérego dodawali po trosze
wody...

Gryczak janowski ma wyglad placka, kto-
rego ksztaft uzalezniony jest od blaszanej
formy; na zewnatrz jest zapieczony, w prze-
kroju widac¢ czastki znajdujacych sie w nim
sktadnikow. Dobrze sporzadzony gryczak
daje sie kroi¢ na kromki lub kostki. Doskona-
le smakuje na zimno np. z mlekiem, ale tez na
ciepto, podsmazony na oleju lub masle.

Jest to produkt o duzych wartosciach od-
zywczych i leczniczo-dietetycznych. Za-
wiera 8-20% biatka, do 80% skrobi, ok. 3%
ttuszczu, a ponadto magnez, zelazo, fosfor,
potas, wapn, miedZ, bor, jod i kobalt. Spo-
zywanie gryczaka, podobnie jak i kaszy gry-
czanej, szczegolnie polecane jest przy dole-
gliwosciach przewodu pokarmowego, nerek
i anemii.




Grzaniec
Marcina z Urzedowa

Grzaniec jest wspaniatym, regionalnym na-
pojem o zawartosci alkoholu 15-20%. Trunek
ma barwe ciemnoczerwong, aromatyczny ko-
rzenny zapach i winny, stodki smak. Gtéwne
skfadniki grzanca to wino, owoce suszone,
miod, przyprawy i rum.

Proces sporzadzania
trunku nie jest skompli-
kowany, wymaga jednak
starannosci, przestrze-
gania czystosci, uzycia
dobrej jakosci surow-
cow oraz dosy¢ dtugie-
go czasu. Pierwszy etap
- przygotowanie wina — trwa ok. 10 tygodni,
drugi etap — przygotowanie grzanca, wraz ze
sklarowaniem i zharmonizowaniem smako-
wym napoju - do 2 tygodni.

Grzaniec pochodzi z XVI wieku kiedy to
zyt w Urzedowie Marcin — lekarz i zielarz,
ktory w 1595 roku wydat ,Herbarz Polski”,
najwybitniejszy ze S$re-
dniowiecznych  herba-
rzy. To niezwykte dzieto
byto uwazane za pierw-
szy podrecznik far-
makognozji. Marcin
z Urzedowa polecat oko-
licznym chtopom przy-
jezdzajacym na targi
do Urzedowa - goracy
napdj z wina domowe-
go, wzmacniany okowi-
ta, nazwany grzancem.

Trunek  przygoto-
wywano z domowe-
go wina, do ktore-

go dodawano owoce

o
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z przydomowych ogroddw: porzeczki czarne,
czerwone, maliny, winogrona i aronie. Owoce
suszone uzywane do grzanca to: sliwki, jabtka,
gruszki, a z owocdw dziko rosnacych tarka
i gtog, zalewane rumem. Dodawano réwniez
miod z wiasnych pasiek, a cato$¢ wzmacnia-
no okowitg otrzymywang w procesie destyla-
cji win i innych nalewek. Napdj byt podawany
w naczyniach flaszowatych, amforach i be-
czutkach wykonywanych z gliny przez urze-
dowskich garncarzy.
Gliniane garnce utrzy-
mywaty ciepto grzane-
go produktu przez dtuz-
szy czas. Gotowy do
spozycia grzaniec jest
i dzisiaj przechowywany
w naczyniach z gliny
- w pekatych garncach
z waska szyjka i zatyczka. Na podstawie
przekazoéw starszych mieszkancéw Urzedo-
wa i okolic odtworzono przepis na grzaniec,
a nap6j nazwano grzancem Marcina, wyko-
rzystujac fakt, ze polski farmaceuta, lekarz
i zielarz, pochodzit wtasnie tej miejscowosci.




W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Herbatka
ksiecia Sapiehy

Pod tg wykwintng nazwa kryje sie do-
skonale zréwnowazona smakowo i zapacho-
wo mieszanka suszonych zidt, kwiatow, lisci
i owocow, od ktorych wyciag zyskuje charak-
terystyczny odcien (zblizony do oliwkowo-
brazowego) i wyjatkowy ziotowy smak prze-
tykany nutami kwiatowymi i owocowymi. Po
bezposrednim zaparzeniu widoczne s3 po-
szczegdlne komponenty, po odcedzeniu her-
batka uzyskuje jednolita konsystencje.

Napoj ten, zgodnie z tradycja, parzy sie
ok. 15 minut w naczyniach emaliowanych,
szklanych lub nierdzewnych, koniecznie pod
przykryciem (by zwiazki nie ulotnity sie). Pro-
porcje to zazwyczaj |-2 tyzki ziét na 200-250
ml wrzacej lub — w przypadku maceracji — let-
niej wody. Jesli chcemy wyekstrahowac $luzy,
to stosujemy tylko maceracje na zimno. Zapa-
rzone ziota przechowywane w lodéwce maja
trwatos¢ od 12 do 24 godzin.

Sktadajace sie na sukces herbatki ziota nie
sa tajemnicg. To przede wszystkim dziura-
wiec, gtog, melisa, nawtoc i rumianek, czyli
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rosliny, ktore od lat hodowano w przydomo-
wych ogrodkach w Kodniu i zbierano na oko-
licznych polach i w lasach, a nastepnie su-
szono w peczkach. Mieszkanki Kodnia czesto
wymieniaty sie nasionami, ktgczami roslin
leczniczych oraz gotowymi mieszankami usu-
szonych juz ziét, z ktdrych pdzniej parzyty
pyszny ekstrakt. Podobno jeszcze w pierw-
szych latach po wojnie w okolicznych wsiach
w mato ktérym domu znajdowata sie ,nor-
malna” herbata.

Skad Sapieha w nazwie herbatki? Dla upa-
mietnienia tego rodu, ktéremu kodnianie za-
wdzieczaja m.in. rozkwit miejscowego zielar-
stwa i ziotolecznictwa. Szczegdlnie w pamieci
mieszkancow zapisat sie ksigze Mikotaj Sa-
pieha, czwarty wiasciciel Kodnia, ktory wy-
kradt z Rzymu obraz Matki Bozej i zatozyt
w Kodniu sanktuarium. To wokét niego mozna
dzi$ podziwia¢ zatozone
w stylu wioskim Ogrody
Zielne Matki Bozej, czyli
hektarowy labirynt w ksztat-
cie rozwijajgcych sie ptatkdw
ro6zy - jeden z nielicznych
takich rézanych ogrodéw
w  Europie! Nic dziwnego,
ze herbatka ksiecia Sapiehy
cieszy sie dzi$ popularnoscig
nie tylko wsrdd okolicznych
mieszkancow, ale tez pat-
nikdw pielgrzymujacych do
Sanktuarium Matki Bozej.



Herbatka rézana
2 ziotami y Wandalina

Owoce dzikiej rézy to jeden z gtow-
nych, ale nie jedyny sktadnik herbatki rozane;
z Wandalina potozonego pietnascie kilome-
trow na wschod od Wisty. Kompozycje uzu-
petniaja suszone owoce i liscie porzeczki
czarnej oraz aronii, liscie maliny, pokrzywy,
miety, a takze kwiaty, owoce i liscie gtogu.
Ingrediencje te pociete i potagczone w odpo-

wiednich proporcjach wedtug starej receptu-
ry nadajg naparowi ciemnoczerwony kolor,
aksamitna, niecatkowicie klarowng konsysten-
cje (na wierzchu filizanki unoszg sie drobne
pytki ziét, na dno opadaja owoce i ziota),
a takze lekko wytrawny, owocowy smak z po-
rzeczkowym posmakiem
oraz  ziotowo-owocowy
zapach. Warto podkreslic,
ze herbatka jest catkowi-
cie naturalna, nie zawiera
zadnych dodatkéw che-
micznych ani sztucznych
aromatow.

Wyjatkowos¢ herbatki
podkresla fakt, ze w po-
wiecie opolskim uzywa
sie do jej zaparzania wy-
tacznie sktadnikow wta-
snorecznie  zbieranych
i suszonych zgodnie z

miejscowa, znana tu od dawien dawna tra-
dycja. Owoce zrywa sie w ciepty, stoneczny
dzien, liscie zidt koniecznie wiosng przed roz-
winieciem kwiatéw, gdy nie ma rosy — rano
lub wieczorem, a kwiaty gtogu — na poczatku
kwitnienia, gdy osiagaja najwyzszy poziom
witalnosci. Ziota ,kruszeja” w suszarniach lub
tradycyjnie w peczkach powieszonych na cie-
ptej drewnianej Scianie w przewiewnym i za-
daszonym pomieszczeniu do momentu, az
beda sie swobodnie tama¢ w dtoniach. Optu-
kane i wstepnie osuszone owoce kiedys su-
szono na stoncu lub w piecach chlebowych,
dzi$ zazwyczaj w suszarni opalanej drewnem
jabfoniowym.

Zmiana procesu produkcji nie wptywa
na jakos¢ herbatki, ktora nie tylko znakomi-
cie tagodzi uczucie pragnienia, ale jednocze-
$nie posiada wiele wtasciwosci leczniczych.
Jak dawniej, tak i dzi$ zimg i wczesng wiosng
traktuje sie ja jako skuteczny lek na przezie-
bienie, wzmocnienie i odpornos¢, a przez caty
rok takze jako antidotum na biegunke, proble-
my z nerkami czy zte samopoczucie. Azeby
herbatka rdzana nie stracita swoich wartosci,
nalezy zala¢ jg przegotowana wodg o tempe-
raturze nie wyzszej niz 80°C i pi¢ po okoto
I5 minutach. Owoce, po zaparzeniu, najlepiej
zje$¢. Smacznego!
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Herbata
malinowa g ziotami

Malina dziecinstwo przypomina
dom rodzinny z chorobg ktopoty
babcie co dawata na poty

Jan Twardowski

Malina rzeczywiscie dziecifstwo przypo-
mina, ale wielu kojarzy sie tez z malinowym
zagtebiem Polski. A takowe znajduje sie w re-
jonie Powisla Lubelskiego, ktore od lat stynie
z uprawy tych owocow. Ba, tutaj niemalze
kazde gospodarstwo zajmuje sie ich uprawa.
Tak na pewno dzieje sie w Wandalinie, miej-
scowosci, ktorej mieszkancy pokochali nie
tylko maliny, ale i malinowa herbatke z zio-
tami.

Warto w tym miejscu zrobi¢ matg dy-
gresje na temat stowa ,herbata”. Czy wiedza
Panstwo, ze polska nazwa pochodzi ni mniej
ni wiecej tylko od tacinskiej zbitki stow herba
thea, gdzie pierwszy wyraz oznacza ,zioto”,
a drugi jest zlatynizowana postacia chinskiej
nazwy tejze rosliny? Z reguty, gdy nie dodaje-
my jej zadnego przymiotnika, mamy na mysli
te czarng, ktora pierwsi zaparzyli podobno
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jeszcze w X wieku p.n.e. Chifnczycy. Moda
na picie herbaty szybko rozpowszechnita sie
tez w Europie i wrosta w kulture wielu naro-
dow, zwtaszcza Anglikdw, ktorzy do dzisiej-
szych czasow traktujg to jako swdj ceremo-
niat.

Nie o takiej jednak herbacie tu mowa.
Nasza, wandalinska to po prostu kusza-
cy sktadem, wygladem, smakiem i aromatem
napar, ktory — w przeciwienstwie do swojego
,czarnego” imiennika — ma same zalety. Wie-
dziaty o nich kolejne pokolenia okolicznych
mieszkancow. Wowczas jednak nikt malino-
wego napoju nie nazywat herbatkg. W $wia-
domosci i stownictwie 6wczesnej spofeczno-
$ci funkcjonowata ona jako leczniczy napdj
z malin i ziét. Dzi$ $miato mozemy juz o niej
mowic —herbata.

Co o tej konkretnej mozemy powiedziec?
Jej gtéwnym skfadnikiem jest suszona malina,
ktora w dawnych czasach chetnie na wsiach
wykorzystywano do domo-
wych naparow. Szczegolnie po-
pularna byfa ta dziko rosngca.
Stuzy¢ miata na przeziebienie,
jako srodek napotny, przeciw-
goraczkowy oraz na wzmocnie-
nie organizmu. Obowigzkowym
dodatkiem byt takze suszone,
ciemnobrazowe i twarde owoce
dzikiej rézy oraz kruche, wyra-
ziScie zielone (cho¢ ususzone)
liscie pokrzywy lub porzecz-
ki. W takiej wiasnie postaci
w Wandalinie jest znana do
dzis. | taka mozna kupi¢ u lo-
kalnych wytwarcow.



Indyk
pieczony z Zezulina

Zezulin to rozcztonkowana wie$ potozona
w gminie Ludwin na Pojezierzu teczynsko-
Wtodawskim, w poblizu jezior: Dratéw, Ro-
gozno, Krzczen i Mytycze. Tradycja pieczenia
drobiu i dziczyzny w tej czesci Lubelszczy-
zny wywodzi sie od wptywowych rodéw ma-
gnackich, m.in.: teczynskich, Firlejow, Branic-
kich i Sapiehdw. Pieczyste byto tez podawane
w okolicznych dworach ziemianskich wedtug
starych, tutejszych recept. Apetyty naszych
przodkéw bywaty nienasycone: oto na jeden
positek pewnego dworzanina nalezato prze-
znaczyc¢: ges, ¢wierc¢ barana, pare kaptonow,
pieczen wotowa, ser, trzy bochny chleba
i dwa garnce miodu (!).

Na weselach chtopskich réwniez sobie fol-
gowano, posilajac sie i popijajac bez umiaru,
o czym S$wiadczy taka przyspiewka: Jedzta,
pijta, popijajta... albo taka: W imie Ojca
i Syna, zeby nie zostata ani ksyna. Smacz-
ne, stone, leci w gardto jak salone. Do dzi-
siaj w tych stronach zachowaty sie tradycje
weselnego menu, w ktorym wystepuje: pie-
czony prosiak, bywa ze nawet dzik, i dréb —
w tym indyk.

Indyk (Meleagris gallo-
pavo) jest jedynym wiek-
szym zwierzeciem z Ame-

ryki,  ktérego  hodowla
przyjeta sie w Europie.
Nazwa ptaka przypomi-

na pomytke Krzysztofa Ko-
lumba, ktéremu sie zda-
wato, ze dotart do Indii.
W Polsce indyki pojawity
sie juz w pot. XVI wieku.
Poczatkowo bardziej zdo-
bity magnackie i bisku-
pie parki niz stoty. Dopiero

w XVIII wieku ptak z Ameryki Pdtnocnej
zyskat powodzenie w polskiej kuchni. Byt tez
mieszkaricem soplicowskiego kurnika, karmio-
ny reka Zosi, jednej z bohaterek ,Pana Tade-
usza”.

Do pieczenia najlepiej wybrac¢ Sredniej
wielkosci indyka, starajac sie by nie byt kil-
kuletni. Pracochtonny proces kulinarny sktada
sie z kilku etapow, jak: odpierzenie, patrosze-
nie, ptukanie, kilkugodzinne suszenie tuszki
W pozycji wiszacej, formowanie oraz peklo-
wanie W przygotowanej z przypraw zalewie
- poprzez wstrzykiwanie jej igta w mieso.
W miedzyczasie nalezy sporzadzi¢ nadzie-
nie, ktore moze sktadac sie z kaszy gryczanej
z watrobka albo z jabtek przyprawionych cy-
namonem i majerankiem. Oba te sposoby sto-
suja wiasnie mieszkancy Zezulina Pierwsze-
go, m.in. Wiestaw Wojcik, ktory zgtosit dzika
do wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych.

Pieczenie mniejszych sztuk odbywa sie
w piekarnikach elektrycznych lub gazowych,
za$ wieksze, np. o wadze ponad 15 kg, w pie-
cach opalanych drewnem. Gotowy produkt
ma ztocista skore, pod ktéra znajduje sie kre-
mowo-rézowe mieso. Indyk w takiej postaci
pachnie wysmienicie i doskonale smakuje. Po-
trawa jest przy tym dietetyczna i pozywna.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Jablczanka z Fajstawic

Jabfczanka to nic innego jak zupa owo-
cowa, spozywana zwykle na ciepto z okra-
szonymi ziemniakami lub chlebem. Potocznie
nazywana jest tez barszczem z jabtek. W za-
leznosci od zamoznos$ci gospodarzy bywata
pierwszym daniem, jednak najczesciej stano-
wita jedyny obiedni positek. W réznych regio-
nach Polski zupa ta znana jest od wiekow, ale
sposob przyrzadzania bywa troche odmien-
ny w zaleznosci od regionu. Zazwyczaj potra-
we sporzadza sie ze $wiezych jabtek, z tych
odmian, ktére w danym czasie dojrzewaja.
Tak wiec juz w lipcu wykorzystuje sie stynna
Papierowke, czyli Oliwke Inflancka, chetnie
uprawiang w regionie lubelskim.

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

Jabfczanke fajstawicka przygotowuje sie
z jabtek suszonych, dzieki czemu moze byc
spozywana przez caty rok. Najlepszy susz

134

pochodzi z odmian, ktére zawierajg wieksza
kwasowosc, jak np. Renety, Boikeny czy Anto-
nowki. W okolicach Fajstawic uprawa jabtoni
ma wieloletnie tradycje. Stare sady zastgpio-
no nowymi i nowoczesnymi, jednak w pobli-
zu niektorych posesji zachowaty sie jeszcze
tradycyjne odmiany drzew, ktérych pielegna-
cja polega na odpowiednim przeswietlaniu
i naturalnym nawozeniu, dzieki czemu nie
ma potrzeby stosowania $rodkéw chemicz-
nych. Owoce z takich jabtoni s3 doskonatym
surowcem na domowe przetwory spozywcze,
w tym na susz jabtkowy.

Przed przystapieniem do gotowania zupy
nalezy susz gotowa¢ w wodzie do miekko-
sci — wtedy dodaje sie do uzyskanego kompo-
tu $Smietane wymieszang z maka, a nastepnie
cukier do smaku. Potrawa jest juz
gotowa do spozycia! Prosty, nie-
pracochtonny proces przygotowa-
nia jabtczanki, a takze jej wyborny
smak powoduja, ze jest ona nadal
spozywana przez miejscowa lud-
nosc.

Warto  zwrdci¢  uwage na
walory dietetyczne potrawy, po-
niewaz jest tatwostrawna, dobrze
przyswajalna przez organizm, za-
wiera tez witaminy. Podaje sie ja
W naczyniach o pojemnosci do pot
litra, najlepiej w kamionkowych
miseczkach, aby trzymata dtuzej
ciepto i aromat.



Jabtka krasnickie

Jabton jest w Polsce najpowszechniej upra-
wianym drzewem owocowym. Sprzyja temu
umiarkowany klimat, warunki glebowe i wie-
lowiekowa tradycja. W powiecie krasnickim
duze sady istniaty przy folwarkach juz w po-

towie XIX w. Przewazaty w nim odporne na
mroz i szkodniki odmiany takich drzew, jak:
Antonéwka, Glogieréwka, Grochdwka, Zelez-
niak, Brzeczka, Kosztela, Szara Reneta i We-
gierczyk. W | potowie XX w. na Lubelszczyz-
nie zaczeto zaktada¢ sady na wieksza skale,
m.in. w obszarze nadwislanskim, zwfaszcza
w Kotlinie Chodelskiej. Po Il wojnie $wiato-
wej polskie sadownictwo roz-
wineto sie dzieki dziatalnosci
profesora Stanistawa Pienigz-
ka, a w wojewddztwie lubel-
skim Stanistawa Zaliwskiego
z Zakfadu Doswiadczalnego
w Putawach.

W latach 70. i 80. ubie-
gtego wieku nastgpita istot-
na zmiana w produkcji jabtek
w rejonie krasnickim polega-
jaca na zwiekszaniu liczby
drzew na jednym hekta-
rze i wprowadzeniu nowych
odmian jabtoni. Duza role
w tych przemianach ode-

grata Spotdzielnia Ogrodniczo-Pszczelarska
w Krasniku udzielajac doradztwa i szkolac sa-
downikéw. Stopniowo wprowadzano odmia-
ny kartowate — tatwiejsze w uprawie. Krasnic-
kie sady zaczety produkowac bardzo smaczne
odmiany deserowe, jak: Jonagold, Golden De-
licious, Elstar i Gloster. Jednoczesnie wprowa-
dzano polskie odmiany jabtek, np. Alwa, Ligol,
Lodel, Sawa i Witos. W 1993 r. powstata spot-
dzielnia ogrodnicza we wsi Boby, ktéra skupia
sadownikdw z rejonu krasnickiego i jest naj-
wiekszym producentem jabtek na tym terenie.
Jednym z nim jest Tomasz Solis z Mikotajow-
ki k. Urzedowa, wspdtzatozyciel spotdzielni
wraz z Jozefem Niewielskim.

Hurtownicy i konsumenci okreslajg tutej-
sze jabtka krasnickimi. Owoce majg wyjatko-
wo przyjemny smak, aromat oraz fadng barwe
trudng do osiagniecia w innych rejonach sa-
downiczych. Sprzyjaja temu cieple i zyzne
lessowo-wapienne gleby i korzystne warunki
klimatyczne Wzniesien Urzedowskich. Uroz-
maicona rzezba terenu pozwala na nasadza-
nie jabfoni na stokach i zboczach o dobrej
ekspozycji stonecznej, a sasiedztwo lasow za-
pewnia drzewkom ciepty i zaciszny mikrokli-
mat.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Jabtko jézefowskie

O rézach mozna pisac wiersze,
ale w jabtko trzeba sie wgryz¢.

Johann Wolfgang Goethe

Faktycznie, trudno jest scharakteryzowac
w stowach ogrom waloréw, jakimi charakte-
ryzuja sie jabtka jozefowskie. Najlepiej bytoby
w nich po prostu zasmakowac. | to koniecz-
nie w kazdej odmianie z osobna, a produku-
je sie ich sporo, bo obszar gminy J6zeféw nad
Wista to przeciez stynne zagtebie sadowni-
cze Polski, ktorego historia siega XIX. Ba, juz
na poczatku XX w. istniat tu najwiekszy sad
w Europie! Tamtejszymi owocami zajadali sie
Hindusi, ktérzy odwiedzali hrabiego Rostwo-
rowskiego, statki zabieraty je Wista do War-
szawy i dalej, po jabtka przyjezdzali tez kupcy
ze Slaska.

Nic dziwnego, ze wzgledu na korzystne
warunki geograficzne, dogodne warunki gle-
bowe i wyjatkowy mikroklimat w s3siedztwie
Wisty, uprawiane tu jabtka maja wyjatkowe
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walory smakowe i doskonaty wyglad. Wyroz-
nia je intensywnos¢ koloru (w odcieniach zie-
leni, a po dojrzeniu réwniez zofci lub czerwie-
ni, czesto zmieszanych ze sobg) i zapachu,
jedrnos$¢ miagzszu oraz wyzsza kwasowosc.
Wszystkie charakteryzuja sie specyficznym,
wyrazistym stodkim lub stodko-kwasnym
smakiem i aromatem — innym niz u jabtek
tych samych odmian pochodzacych z innych
regionéw, a co najwazniejsze duza zawar-
toscig cukrow prostych, witamin i bfonnika.
Wielkos¢ jabtek jest rézna i uzalezniona od
uprawianych odmian, a przede wszystkim od
potrzeb rynku i klienta. A mowimy tu gtdwnie
o odmianach: Cortland (stodko-winna, lekko
korzenna), Delikates (stodko-kwasna), Golden
Delicious (stodko-winna), Idared (kwaskowa),
Jonagold (stodko-kwasna i niezwykle soczy-
sta), Ligol (stodka z korzennym posmakiem),
Lobo (kwaskowa, soczysta), Reneta (Srednio-
soczysta, lekko kwaskowata) oraz Szampion
(stodka, aromatyczna).

Produkcja jabtek jozefowskich to dzi$
domena dwdch preznie dziatajacych grup pro-
ducentow: ,Jozeféw Sad” i Witabo™. Ich pro-
dukcja podlega tutaj Scistej kontroli, a kazdy
sadownik przystepujacy do ich wytwarzania
zobowiazany jest do ztoZenia odpowiedniej
deklaracji odnosnie przestrzegania ustalonych
zasad, co do jakosci oferowanego produktu.
W jabtkach tych mozna zasmakowac podczas
organizowanego co roku w maju Swieta Kwit-
nacych Sadow w Jozefowie.



Jabtkéwka
z Mikotajéwki

W nazwie produktu tkwia dwie informa-
cje, ktérych doktadniejsze znaczenie fatwo
wyjasnic¢. Jabtkowka jest napojem alkoholo-
wym wytwarzanym z jabtek droga naturalnej
fermentacji w temperaturze 24-28°C przez
ok. 2 tygodnie, a nastepnie destylowanym. Po

lezakowaniu trwajagcym ok. 3 miesiecy, wraz
z domieszkg suszu jabtkowego dla popra-
wienia smaku, napdj jest gotowy do spozy-
cia. Uzyskuje sie w ten sposob 50-procentowa
jabtkdwke o barwie zblizonej do stomkowe;.
Przelewana jest zazwyczaj do pdtlitrowych bu-
telek z przezroczystego szkfa, aby podkresli¢
przejrzystosc i klarownos¢ ptynu. Ten zblizo-
ny do francuskiego calvadosu trunek, a w rze-
czywistosci wodka, sporzadzany jest we wsi
Mikotajowka koto Urzedowa, a surowcem do
jego wytwarzania sa tutejsze jabtka krasnickie,
rowniez opisane w niniejszym katalogu.

Tradycje wytwarzania wodek na bazie r6z-
nych surowcdw spozywczych siegaja czasow
Polski sredniowiecznej. Najstarsze zapiski do-
tyczace stowa wodka pochodzg z | potowy
XV w. W celach towarzyskich raczono sie
wodka, gorzatka, okowita, czy siwucha,
a z czasem siegano po wodki gatunkowe,
z ktorych np. Gdanska zastyneta w catej Eu-
ropie. Ojciec polskiej farmakopei (kodeksu ap-
tecznego) — Marcin z Urzedowa - traktowat

wadke i spirytus jako wazny surowiec do ma-
ceracji ziot i wytwarzania leczniczych nalewek.

W Mikotajowce uprawiano jabtonie juz
w XIX w. Przypuszcza sie, ze robiono takze ja-
btecznik - czyli wino, bardzo popularne wéw-
czas na polskiej wsi. Taki trunek mogt lezako-
wac w butelkach w dobrym stanie do 5-6 lat.
Kto preferowat mocniejszy trunek, siegat po
wodke, albo tez przerabiat jabtecznik na jabt-
kowke droga destylacji alkoholowe;.

W okresie powojennym zabronione byto
w Polsce wytwarzanie destylatow, na produk-
cje ktorych wytaczny monopol miato pan-
stwo. W ostatnich latach przepisy ztagodzono
na tyle, ze wino i destylaty mozna wytwarzac
w domu na wtasne potrzeby i ewentualnie
na poczestunek, ale bez prawa ich sprzeda-
zy. Dzieki badaniom etnograficznym Tomasza
Solisa z Mikotajowki, ktory sporzadza jabt-
kowke w oparciu o stare przepisy, ten trady-
cyjny polski produkt nie zostanie zapomniany.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Janowska
nalewka miodowa

Janowska nalewka miodowa ma kolor
bursztynowy lub bragzowy. W smaku jest wy-
czuwalny midd gryczany, ostry, lekko piekacy
o0 zapachu kwiatow gryki. Zawartos¢ alkoholu
50%. Uzywany do wyrobu nalewki miéd, to
najbardziej ceniony produkt pszczeli, posia-
dajacy rézne wtasciwosci pozytywnie oddzia-
tujace na organizm cztowieka, m.in.: odzyw-
cze, prewencyjne, lecznicze i konserwujace.
Kleopatra, piekna krolowa Egiptu, brata kapie-
le w mleku i miodzie. Miéd dawat site rzym-
skim atletom. Pszczelarze stale spozywajacy
miod, zyja dtuzej i s3 kilkakrotnie mniej nara-
Zeni na choroby nowotworowe.

Ziemia janowska od lat stynie z uprawy
zbdz, ziemniakdw i gryki. Wtasnie te su-
rowce: jeczmien i kartofle stuzyty do wyrobu
wodki i spirytusu. Znana byfa wodka przepa-
lana miodem, zwana krupnikiem.

Tak o tradycyjnej metodzie wyrobu ja-
nowskiej nalewki miodowej opowiada jedna
z mieszkanek Janowa: - Nalewke robilismy
Z mezem w |5 litrowym stoju (ggsiorze),
ktory do dzis jest uzywany przez syna. Do
jej produkcji najlepszy byt miéd gryczany,
ktory byt rozpuszczany w przestudzonej, ugo-
towanej wodzie. Wode czerpaliSmy ze studni,
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a tu w Janowie ze stokow, wode Zrédlang.
Jak mozna byto dostaé przyprawy korzenne,
to sie je rozdrabniato drewnianym watkiem
i zalewato na kilka tygodni spirytusem. Po
tym czasie przecedzatam przyprawy ze spiry-
tusem przez druslak i gaze, do czystego roz-
tworu dodawatam roztwor wody z miodem.
To gotowatam bardzo powoli kilka minut.
Przestudzong nalewke uzupetniatam spirytu-
sem, tyle ile chciatam mie¢ procentow,

Wzmianki historyczne o hodowli pszczot
i produkgji trunkdw w janowskiem odnajduje-
my w ksigzce Zbigniewa Jerzego Hirszy ,Po-
tozenie chtopdw w kluczu janowskim”, 1962
r. Wynika z niej m.in., ze wielu chtopow zaj-
mowato sie bartnictwem, np. w 1775 1. 149
mieszkancow klucza janowskiego posiadato
az 1.591 barci z pszczotami.

Tak wiec janowska nalewka miodowa na-
wigzuje do dawnych lokalnych tradycji, kto-
rych kultywowanie jest obowiazkiem kolej-
nych pokolen.




Kaczka czarma
nadgiewana

Kaczka czarna nadziewana to regionalne
danie, posiadajgce tradycyjny smak, charakte-
ryzujace sie aromatycznym zapachem pieczo-
nego miesa, barwy od ztocistej do brazowe;j
o chrupkiej i soczystej konsystencji. Glownym
skfadnikiem jest oczywiscie kaczka czarna,
czyli krzyzowka kaczki dzikiej z domowa, na-
dziewana farszem z podrobdw drobiowych,
zmielonej cieleciny, masta, jajek, natki pie-
truszki i przypraw.

Do sporzadzenia tej tradycyjnej potra-
wy uzywa sie kaczki zywionej sposobem
tradycyjnym tj. ziemniakami i Sruta zbozo-
w3, WOWCzas mieso jest
smaczne, O Sswoistym
aromacie. Najlepsza porg
do pozyskiwana surow-
ca jest sierpien i wrze-
sien, poniewaz w tym
czasie kaczki z wiosen-
nego wylegu sa jeszcze
miode, co gwarantuje
najwyzszy smak miesa.
Nalezy pamieta¢ aby
kaczka byta swiezo ubita
i nie mrozona. Po wypa-
troszeniu ptaka nalezy
tuszke zala¢ na kilka

godzin solanka, nastepnie cato$¢ oproszyc
przyprawami oraz nadziewac uprzednio przy-
gotowanym farszem. Piec do uzyskania ztote-
go koloru, w miedzyczasie polewac¢ mastem.

Receptura sporzgdzania kaczki nadziewa-
nej siega ponad pot wieku. Potrawa przygoto-
wywana byfa i jest na wszystkie uroczystosci
rodzinne i spotkania towarzyskie.

Duzo ciekawych informacji o przygotowy-
waniu kaczek do spozycia zawiera poradnik
kulinarny W. Braniewskiego ,Kuchania i stot
w polskim dworze”. Opisy mdwigce o spozy-
waniu kaczki jako jednego z dan podawanych
na obiad pojawiaja sie rowniez w ksigzce
M. Lemnis i H. Vitry W staropolskiej kuchni
i przy polskim stole”. W rozdziale poswie-
conym spozywaniu potraw za czasow krola
Stasia czytamy: Obiady na co dzien rowniez
byty obfite i smaczne. (...) Ubozsza ludnosé
nie jadata miesa codziennie, natomiast bogaci
mieszczanie raczyli sie po zupie daniem mie-
snym: sztukq miesa z rosotu, zrazami, réznie
przyprawionymi kietbasami, flakami i kisz-
kami. (...) Pieczenie, kury, kaczki i gesi oraz
desery nalezaty u wiekszosci do dan niedziel-
nych i swigtecznych.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Kaczka gradziarska

Ten tradycyjny produkt regionalny przyjat
swoja nazwe od wsi Grady, ktéra potozona
jest w gminie Chodel w powiecie opolskim.

Osada Grady zatozona zostata juz w $re-
dniowieczu na wyniesionym o kilka metrow
gruncie ponad rozlewiskami doliny Chodel-
ki. Takie naturalne, suche miejsce nazwa-
no wtasnie gradem. Na tutejszych mokra-
dtach bytowato mnéstwo wodnego ptactwa,
w tym dzikie kaczki, z czasem udomowione.
Duze oddalenie komunikacyjne wsi Grady od
innych miejscowosci i ludnosci sprzyjaty za-
chowaniu lokalnego dziedzictwa kulturowego,
a wiec i tradycyjnej kuchni. Gospodynie przy-
gotowywaty réznorodne potrawy w oparciu
o ptody rolne z wtasnych upraw, jak i hodowli
zwierzat, w tym takze drobiu. Dawniej mieso
goscito bardzo rzadko na chtopskich stotach.
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 zdecydowa-
no sie na ubdj drobiu to wybierano najpierw
samce, pozostawiajac w stadzie tylko najdo-
rodniejsze koguty, gasiory i kaczory.

Kaczka gradziarska jest drobiem stosun-
kowo fatwym do przyrzadzenia, pod warun-

kiem, ze posiada sie odpowiedniej jakosci pot-
produkty. Dzisiaj rzadko piecze sie ja w piecu
chlebowym, ale piekarnik gazowy i elektrycz-
ny oraz prodiz tez s3 odpowiednie.

Najlepiej wybra¢ w miare ttustego ptaka
- najodpowiedniejsza bytaby kaczka rasy pe-
kinskiej, jako Ze jest wystarczajaco ttusta,
wiec mieso po upieczeniu nie jest suche. Wy-
patroszong tusze naciera sie wewnatrz sola
i smaruje cato$¢ marynata sporzadzona z oleju
rzepakowego i miodu. Do nadzienia uzywa
sie jabtek bez nasion, pokrojonych w ¢wiart-
ki, ktérymi napetnia sie wnetrze tuszy, a roz-
ciecia zaszywa. Wazne, aby podczas procesu
pieczenia polewa¢ mieso wytopionym ttusz-
czem. Dobre rezultaty kulinarne daje tez ob-
tozenie tuszy plasterkami boczku lub stoniny.

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

Tradycja przygotowania tej potrawy jest
efektem polskich i zydowskich dos$wiad-
czen kulinarnych. W' miejscowosci Tarnogo-
ra, ktora lezy na lewym brzegu Wieprza, zyta
zawsze ludno$¢ polska, natomiast w Izbicy
potozonej po drugiej stronie rzeki, mieszka-
ta do Il wojny $wiatowej spotecznos$¢ zydow-
ska. Na nadwieprzanskich, wielkoobszaro-
wych tgkach wypasano tysigce gesi i kaczek
domowych (Anas domestica). Ptaki te pocho-
dza od dzikiej kaczki krzyzéwki, udomowio-
nej okoto 2,5 tys. lat temu.

Pieczona kaczka uwazana jest od wiekdw
za kulinarny rarytas. Podawano ja na sto-
tach rzymskich patrycjuszy, byta przysmakiem
na krélewskich i ksigzecych ucztach - takze

u zamojskich ordynatéw — faszerowang kaczka
z jabtkami raczono gosci w ziemianskich dwo-
rach. Obecnie jest popisowym daniem niekto-
rych restauracji, a takze domowych kuchni.
Na ziemi zamojskiej potrawe przygotowuje
sie W specyficzny sposdb. Polega on na tym,
ze do sporzadzenia gotowego dania potrzeb-
ne sa dwie kaczki. Z tuszy jednego ptaka
usuwa sie wszystkie kosci, nastepnie nalezy
mieso drobno posieka¢, doda¢ do niego su-
szonych rodzynek i Sliwek, wtoskich orze-
chow oraz przypraw wedtug uznania, nie za-
pominajac o rozmarynie, ktory jest tu bardzo
istotny. Tak wytworzonym farszem nadzie-
wa sie tusze drugiego ptaka, a po zaszyciu,
zeby nadzienie nie wypadto, piecze sie catos¢
w piekarniku. Nalezy od czasu do czasu po-
lewac kaczke mastem, aby otrzymac bardziej
soczyste mieso.

Wyglad przyrumienionego miesa drobio-
wego, jego smak i zapach zadowolg nawet
wybrednego smakosza. Kaczka po zamojsku
jest pieczona nie tylko w okresie Bozego Na-
rodzenia i Wielkanocy, ale takze przy innych
okazjach. Niektére gospodynie podaja ja
z musem malinowym na ciepfo oraz placusz-
kami wykonanymi z maki pszennej, Smieta-
ny, jaj i sody.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Kakory
z Lobaczewa Matego

Pod t3 osobliwg nazwa kryja sie, hmmm...
kopytka, nadziewane marchewka i pieczo-
ne (!). To potrawa wybitnie kresowa, ktora
w dawnych czasach goscita niemal w kazdym
domu w okolicach Biatej Podlaskiej, a na
pewno w tobaczewie Matym, gdzie tradycja
pieczenia kakorow przetrwata do dzis.

Duza zastuge maja w tym cztonkinie tutej-
szego Kota Aktywnych Kobiet, ktére nie tylko
o kakorach mowia, ale tez je robig i promu-
j3. To dzieki nim o potrawie tej zrobito sie
znow gtosno. Drzewiej byto to danie postne
ludzi biednych, ktorzy przygotowywali po-
sitki z tego, co byto we wtasnym ogrodku
- a w tobaczewie najwiecej byto wtasnie
ziemniakow. Dzi$ kakory majg szanse stac sie
bohaterem jadfospisu wegetarian i ludzi nasta-
wionych na zdrowe, warzywne jedzenie.

.
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Czym sg kakory? Mimo, iz zalicza sie je
do rodzaju kopytek, to wygladem przypomi-
naja pierogi. Maja ksztatt owalny, dtugos¢ ok.
8 cm i barwe zdtto-rumiana. Po przekrojeniu
uwidacznia sie charakterystyczny pomaran-
czowy farsz. Pierozki maja miekka konsysten-
cje, a takze stodkawy smak ziemniakéw i mar-
chewki.

Ciasto na kakory robiono z ugotowanych
w mundurkach, obranych i zmielonych ziem-
niakow oraz maki pszennej. Z kolei na farsz
sktadaty sie: ugotowana i poszatkowana mar-
chew, pokrojona w pidrka i zeszklona na Inia-
nym oleju cebula oraz przyprawy. Ciasto na-
dziewano masg marchewkows, formowano
pierozki i pieczono w piecu chlebowym opa-
lanym twardym drzewem (jabton, grusza,
dab) lub duchdéwce przez okoto 30 minut.
Zanim trafity na stét, musiata ming¢ chwila,
zeby kakory lekko stwardniaty. Podawano je
z sosem owocowym. Pychota!

Ziemniaczano-marchewkowe frykasy byty
w tobaczewie daniem ods$wietnym. Gospo-
dynie przygotowywaly je gtownie na uro-
czystosci rodzinne (wesela, chrzciny, imieni-
ny) czy $wieta (Wigilia). Zajadano sie nimi
takze podczas imprez o charakterze lokalnym,
takich jak odpusty czy dozynki. Dzi$ réwniez
kakory mozna spotka¢ na imieninowych czy
Swigtecznych stotach mieszkancow tobacze-
wa, a takze na licznych festynach i jarmarkach
organizowanych przez lo-
kalng  spotecznos¢. S3
coraz bardziej rozpozna-
walnym produktem tra-
dycyjnym tych terendw.
Specjat zostat dostrzezo-
ny przez jury ogolnopol-
skiego konkursu ,Nasze
Kulinarne Dziedzictwo -
Smaki Regionow”, otrzy-
mujac  zaszczytny tytut
,Perta 2018,



Kapusta
kwaszona krasnicka

Kapusta kwaszona krasnicka jest produk-
tem spozywczym wpisanym w tradycje regio-
nu lubelskiego. Po ukiszeniu charakteryzuje
sie barwa kremowo-biata z Zéttawym odcie-
niem. Posiada smak kwaskowy oraz specy-
ficzny dla kapusty kwaszonej zapach. Kapusta
kwaszona ma posta¢ skrawkow, powstatych
po rozdrobnieniu gtéwek kapusty biatej, zanu-
rzonych w jasnoszarym kwasie. Skrawki maja
podtuzny ksztatt, dtugos¢ od kilku do 25 cm,
grubos$¢ nie przekracza kilku centymetrow. Do
wyrobu uzywa sie kapusty biatej oraz soli ka-
miennej — niejodowane;.

Gtowki  kapusty powinny by¢ twarde
i zbite (liscie zewnetrzne u odmian wczesniej-
szych moga byc¢ jasnozielone, a u pdzniej-
szych - ciemnozielone, ale liscie wewnetrz-
ne musza byc biate). Do wytwarzania kapusty
kwaszonej krasnickiej wykorzystuje sie kapu-
ste biatg, ktora uprawiana jest we wtasnych
gospodarstwach.

et -

Tradycja produkcji i handlu kapusty kwa-
szonej w powiecie krasnickim siega lat 60.
ubiegtego wieku, aczkolwiek taka forma prze-
chowalnictwa znana jest od stuleci. Produk-
cja kapusty kwaszonej skupia sie na terenie
wsi Rzeczyca Ziemianska, w ktorej znaczna
powierzchnie gruntéw zajmujg stawy, przez
ktore przeptywa rzeka Karasiowka. Czynni-
ki te tworza specyficzny mikroklimat, sprzy-
jajacy produkcji kapusty. Nie bez znaczenia
jest tez czysty ekologicznie teren, nie skazony
przemystem i cywilizacja wielkomiejska. Ka-
pusta jest uprawiana na bazie nawozow or-
ganicznych. Wysiewane nasiona pochodza
z grupy odpornych na choroby, co pozwa-
la ograniczy¢ stosowanie s$rodkdw ochrony
roslin. Gwarancja specy-
ficznego smaku i aroma-
tu jest metoda kwaszenia
przekazywana z pokolenia
na pokolenie oraz stoso-
wanie naturalnych dodat-
kow.

Kapusta kwaszona jest
cennym zrédfem witamin,
gtownie witaminy C, jak
rowniez wapnia i zelaza.
Doskonale smakuje w po-
staci surowej, moze by¢
przed spozyciem dopra-
wiona kminkiem, czar-
nuszka, cebulg i olejem.




W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Kapusta
z grochem i Smietang
z Gorgkowa

Popularne okreslenie: groch z kapustq
oznacza, ze co$ jest chaotycznie zestawio-
ne, niepasujace do siebie, tymczasem smak
takiej potrawy jest dobrze zharmonizowany
i ma duze wziecie u smakoszy.

Kapusta jest najpopularniejszym w Polsce
warzywem, znanym od XV wieku; przywe-
drowata do naszego kraju wraz z dworem
krolowej Bony. Przyrzadzano z niej rézne po-
trawy: kapusniak, farsze do pierogow, gotab-
ki, w postaci zasmazanej, a przede wszyst-
kim bigosy. taczono ja z miesiwami, stonina,
grzybami, grochem, cebula, doprawiajac zio-
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tami. Poszatkowana i ukiszona kapusta byta
i jest nieocenionym zrodtem witamin, zwtasz-
cza C.

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

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

Jednym z rejonéw wojewoddztwa lubelskie-
go, W ktorym nie zanikta tradycja spozywa-
nia grochu z kapusta jest ziemia krasnostaw-
ska, zwtaszcza gmina Gorzkéw. Gmina jest
potozona w dorzeczu Zétkiewki, ktérej dolina
i liczne wawozy rozcinaja lessowe wierz-
chowiny, dzieki czemu wytworzyty sie tu
ré6zne rodzaje gleb, m.in. madowe i brunat-
ne. Mozna na nich uprawia¢ zaréwno kapu-
ste, jaki i groch.

Danie sporzadza sie z biatej, poszatko-
wanej, ugotowanej do miekkosci kapusty.
Namoczony dzien wczesniej groch rdwniez
sie gotuje, a nastepnie rozgniata watkiem
i dodaje do miekkiej juz kapusty. Kolejnym
etapem przygotowania po-
trawy jest dodanie uduszonej
na masle cebuli, zasmazki
z masta i maki oraz $mieta-
ny. Po chwilowym zagoto-
waniu otrzymuje sie finalne
danie. Ma ono gestg kon-
systencje o biato-kremowe;j
barwie. Potrawa pachnie aro-
matycznie wydzielajagc mita
won kapusty, grochu, cebuli
oraz przypraw, ktorymi sa:
liscie laurowe i pieprz.



Karasie ¢ Polesia

Gtowne sktadniki tej potrawy to ryby
i grzyby, ktore dzieki swojej dostepnosci po-
wszechnie goscity na stotach naszych przod-
kow. Karasie z Polesia pochodzga z Pojezierza

teczynsko-Wtodawskiego. Dzieki swoim wa-
runkom przyrodniczym i krajobrazowym opie-
wanym, m.in. w piesni ,Polesia czar”, kraina
ta posiada niezwykte walory przyrodnicze.

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

bogatej w faune i flore. Wiele lat temu miesz-
kancy Zabrodzia w gminie Urszulin przygo-
towywali te potrawe z karasi wielkosci dtoni.
Podawano je na ciepto z ziemniakami goto-
wanymi lub pieczonymi w mundurkach. Anna
Wasilewicz przygotowuje karasie od ponad
dwudziestu pieciu lat. — W rodzinie mojego
meza potrawa ta znana jest juz trzeciemu
pokoleniu. Dzieki tatwej dostepnosci sktad-
nikow: karasi srebrzystych lub czerwonych,
grzybow, maki, oleju i przypraw, danie to byto
u nas bardzo popularne. O podobnym prze-
pisie czytatam kilka lat temu w kalendarzu
Sciennym. Potrawa nazywata sie karas albo
karp po polesku — méwi pani Ania.

Sposéb przygotowania i podania karasi
zalezy od ich wielkosci. Te wieksze kroimy na
2-, 3-centymetrowe dzwonka, brzegi spinamy
np. wykafaczka i smazymy na oleju. Mniejsze
patroszymy i pozostawiamy w cafosci. Jedne
i drugie faszerujemy cebulg smazong z grzy-
bami, najlepiej borowikami i zapiekamy. Poda-
jemy z chlebem lub smazonymi ziemniakami.

W niektorych domach karasie przyrzadza
sie nawet na wigilijng wieczerze. Nic dziw-
nego. Oryginalny smak smazonej ryby, cebuli
i grzybow z nutka maslano-grzybowo-ziotowa
zaspokoi wymagania wymagajacego smako-
sza. Co wazne, karasie z Polesia wytwarzane

s3 W sposob tradycyj-
ny, bez sztucznych
konserwantow.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Karczmiski barszcz biaty

Gdzie jest barszcz, kapusta,
tam chata niepusta.

Skad wziefa sie nazwa Karczmiska? Jedna
z legend gtosi, ze od rzeczownikéw ,karcz-
ma” i ,miska”, bowiem drzewiej na terenie
tym znajdowato sie kilka karczm, a kazdy po-
drozny znalazt tu miske gorgcej strawy i kufel
burgundzkiego piwa. Dzisiaj tez mozna sie
w Karczmiskach dobrze najes¢. W koncu to
region typowo rolniczy, gdzie od lat upra-
wia sie znaczne ilosci owocow miekkich, bu-

rakow i kapusty. Ze wzgledu na brak uciaz-
liwego przemystu, nieskazone s$rodowisko
i niski poziom chemizacji rolnictwa produkty
te posiadajg walory zdrowej
Zywnosci, stanowiac znako-
mity surowiec wielu regional-
nych potraw. Wiedzg o tym
panie z miejscowego Kota
Gospodyn Wiejskich, propa-
gatorki tradycyjnego barsz-
czu biatego, ktory jest w tym
rejonie znany i bardzo po-
pularny. Potrawa serwowana
bywa przy réznych okazjach,
szczegdlnie podczas imprez
kulinarnych, festynow czy
kiermaszow na catym obsza-
rze Lokalnej Grupy Dziatania
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,Owocowy Szlak”, gdzie zdobywa uznanie za
wyjatkowe walory smakowe.

Pierwowzorem barszczu byfa ,zupa kwas”,
tradycyjna potrawa na bazie kwasu z kapu-
sty kwaszonej gotowana od kilkuset lat gtow-
nie na wsiach. W okresie postu zaprawiano
ja tylko maka, czasami $mietana. Zupe kwas
zwykle gotowato sie podczas przyrzadzania
bigosu, z ktdrego odlewato sie nadmiar soku.
To wtasnie on byt podstawa dania.

Dzi§ moéwiac o karczmiskim barszczu,
mamy na mysli lekko zawiesista, zabielong
$mietang zupe na bazie wywaru z Zzeberek
wieprzowych oraz zakwasu z kiszonej kapu-
sty — do barszczu trafia nie sok, a odcisnieta
i, jesli trzeba, przeptukana kapusta. | to wta-
$nie ten skfadnik jest w najwiekszym stopniu
odpowiedzialny za aromat, specyficzny smak
i jakos¢ tej staropolskiej potrawy. Nie powin-
no wiec dziwi¢, ze w Karczmiskach tak duza
wage przykfada sie do tradycyjnego sposobu
uprawy kapusty i przekazywanego z pokolenia
na pokolenie procesu jej kwaszenia. Gotowa
zupa ma kwaskowaty smak i charakterystycz-
ny bukiet zapachowy, ktéry nadaje jej rdwniez
dodatek chrzanu. Najlepiej smakuje z jajkiem
ugotowanym na twardo, kietbasa z ziemnia-
kami lub chlebem.




Karcymiskie
pierogi g bobru (bobu)

Pierogi maja rézne nadzienie w zalezno-
Sci od dostepnych sktadnikdw i regionalnych
upodoban kulinarnych konsumentéw. Dtuga
liste pierogdw z: miesem, kapusta i grzybami,
serem i ziemniakami, kasza gryczana, fasola
czerwong i owocami, uzupetnia bob. Jest to
jednoroczna roslina stragczkowa z rodziny bo-
bowatych (Fabaceae), uprawiana jako warzy-
wo w basenie Morza Srédziemnego juz od
neolitu. W starozytnym Egipcie odgrywata
role kultowa, bardzo cenili j3 tez Rzymianie.

W niektorych regionach Polski  rosli-
ne nazywa sie zamiennie bobrem, chociaz
trudno znalez¢ wiasciwe wyjasnienie takie-
go okreslenia. Jedyne, co mogtoby ttumaczy¢
taka nazwe, jest podobienstwo ziaren do...
zebow bobra. Takze we wsi Karczmiska i oko-
licy od niepamietnych czaséw na bob mowili
bober. Ze wzgledu na duzg ilos¢ potraw przy-
rzadzanych z tej rosliny, tamtejszych, rdzen-
nych mieszkafncow zwie sie w okolicy bo-
brami. Dumni z takiego okreslenia nadali oni
klubowi sportowemu w Karczmiskach nazwe
Bobry,.

Tradycje kulinarne tej bardzo duzej wsi
w pow. opolskim s3 bardzo bogate. Nazwa
miejscowosci wywodzi sie od duzej ilosci kar-
czem, jako ze osada byta waznym miejscem
postojowym i noclegowym na szlaku handlo-
wym. Swiadczy o tym m.in. odkryty w 1932 .
skarb monet z okresu wczesnopiastowskie-
go, a takze istnienie w poblizu kilku $rednio-
wiecznych grodzisk z Chodlikiem na czele.
Juz wtedy bob byt spozywany przez zamiesz-
kujace grodziska plemie Lendzian.

Farsz skfada sie nie tylko z ugotowanych
i zmielonych ziaren bobu, ale tez z ziemnia-
kow i smazonej cebuli; natomiast ciasto wy-
rabia sie z maki, wody, soli
i odrobiny oleju. Dodatko-
wego smaku pierogom przy-
sparza omasta w postaci to-
pionej stoniny lub boczku ze
skwarkami.

Propagatorem  pierogow
z bobrem jest Koto Gospo-
dyn Wiejskich w Karczmi-
skach. Potrawa jest czesto
wyrézniana w konkursach
i festynach za wyjatkowe
walory smakowe. Mozna je
zamowi¢ w tutejszej restau-
racji Krampa.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Karp w smietanie
po poniatowsku

Karp (Cyprinus carpio) jest jedng z naj-
bardziej lubianych przez konsumentéw ryba
wod stodkowodnych. Zyje w stanie dzikim,
jednak zdecydowana wiekszos¢ ryb zamiesz-
kuje stawy hodowlane. Wsrod nich dominu-
je tzw. karp - lustrzen, zwany krolewskim,
z rzedem tusek wzdtuz obu bokdw ciata.

Pierwsze skupiska stawow hodowlanych
istniaty juz w $redniowieczu; byty one zlo-
kalizowane w dorzeczach gdrnej Wisty
i Odry. W pdzniejszym okresie stawy te na-
lezaty przewaznie do dwordw ziemianskich,
dlatego wraz z rozparcelowaniem majatkow
hodowla ryb mocno podupadta. W 1948 r.
tzw. ludowa wtadza pro-
pagowata hasto: Karp na
kazdym wigiliinym stole,
czym  zapoczatkowano
tworzenie  Panstwowych
Gospodarstw  Rybackich.
Obecnie  karpie hoduje
sie w stawach i jeziorach,
ktérymi gospodaruja pry-
watne spotki rybackie lub
osoby fizyczne. W woje-
wodztwie lubelskim, sty-
nacym dzi$ z najwiekszej
w Polsce produkcji karpia,
liczne skupiska stawow
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hodowlanych wystepujg zazwyczaj na nizin-
nych obszarach Polesia i Podlasia, Réwniny
Bitgorajskiej i Kotliny Chodelskiej — w okoli-
cach Opola Lubelskiego i Poniatowe;.

Karp po poniatowsku to danie w postaci
smazonego filetu o ksztatcie prostokata, dtu-
gosci ok. I5 cm i szerokosci 10 cm. Potrawe
sporzadza sie z: oczyszczonego z osadow
karpia, cebuli biatej, czosnku, kwasnej $mieta-
ny, maki pszennej, oleju rzepakowego, masta,
bulionu oraz przypraw - soli i pieprzu.

Caty proces kulinarny oraz wymieniony
zestaw sktadnikow oparty jest o lokalne tra-
dycje, czesciowo zydowskie. Ze wzgledu na
specyficzny mulisty zapach ryby, dodawano
do niej duzo duszonej cebuli; obecnie danie
doprawia sie cytryng, dawniej trudno do-
stepna. Delikatny smak potrawy uzyskuje sie
dzieki starannej obrébce kulinarnej. Filet jest
najpierw obsmazany, a nastepnie duszony we
wiasnym sosie, natomiast uduszona cebula
jest doprawiona bulionem i kwasna $mietana.

Potrawe podaje sie na goraco z pieczony-
mi ziemniakami lub na zimno, jako przekaske,
z pieczywem. Mieszkancy Poniatowej oraz
przyjezdni mogg skosztowac karpia w $mieta-
nie w jednej z miejscowych restauracji.




Kaszanka
nadwieprzanka

Kaszanka nadwieprzanka jest znanym wy-
robem spozywanym chetnie przez mieszkan-
cow gminy Barandw, jak i sasiednich miej-
scowosci. Jest to kiszka krwista z kasza
gryczang, parzona, w sktad ktoérej wchodza
miesa z gtow wieprzowych, surowce podro-
bowe, skorki wieprzowe i ttuszcz wieprzo-
wy oraz kasza gryczana i krew spozywcza.
Kiszka krwista jest w przekroju ziarnista z wi-
docznymi jasniejszymi ziarnami kaszy oraz
ttuszczu, pozostata masa ma kolor szarobrg-
zowy lub bragzowy. Konsystencja jest krucha,

ale plastry nie powinny sie rozpadac, smak
i zapach jest charakterystyczny dla wedliny
podrobowe] parzonej z dodatkiem krwi i kaszy
gryczanej.

Surowce wykorzystywane do produk-
cji kaszanki nadwieprzanki sa specjalnie se-
lekcjonowane poprzez wczesniejsza kontrak-
tacje trzody chlewnej. Tuczniki pochodza
z indywidualnych gospodarstw rolnych, ktére
znajduja sie na terenie gminy Barandw. Wy-
korzystuje sie wytacznie miesa i podroby
z mtodych zwierzat w wieku do szesciu mie-
siecy, ktorych waga nie przekracza 100 kg.
Woda uzywana do produkcji kaszanki jest na-
turalnie czysta, tj. nadaje sie do picia bez do-
datkowego ulepszania, czerpana z poktadow
czwartorzedowych.

Kaszanke nadwieprzanke produkuje sie od
1968 roku na podstawie receptury wtasnej opra-
cowanej przez kierownictwo i zatoge masarni
Gminnej Spotdzielni ,Samopomoc Chtopska”
w Baranowie. Nazwa podrobu funkcjonuje od
roku 1971, kiedy to przyjeta sie od restauracji
.Nadwieprzanka” w Baranowie, gdzie byta ser-
wowana jako gtéwna przekaska.

Kaszanka ma niepowtarzalny smak, cieszy
sie ogromnym uznaniem lokalnej klienteli,
a takze przyjezdzajacych gosci. W zalezno-
$ci od smakowych upodoban konsumentow
mozna jg spozywac na zimno lub na gorgco.
Kaszanka pieczona w piekarniku, w prodizu
lub na ognisku zadowoli gusta najwybredniej-
szych smakoszy.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Kaszanka pieczona
z Dobrostawowa

Kaszanka powszechnie uwazana jest za
tanie, sycace jedzenie, dla niezbyt wybred-
nych stotownikéw. Tymczasem nie brakuje
jej amatorow, ktorzy w poszukiwaniu dobre-
go wyrobu koniecznie z naturalnych sktadni-

kow potrafig zjecha¢ poét miasta. Kaszanka
z Dobrostawowa, produkowana wedtug sta-
rych receptur, gdzie podstawg jest kasza gry-
czana i naturalne jelito wieprzowe, ma coraz
wiecej zwolennikéw. Sktonito to firme do
wprowadzenia maszyn masarskich, ktore za-
pewnity tradycyjne walory — smak charaktery-
styczny dla wedlin podrobowych i statg kon-
systencje.

Uwarunkowania ekologiczne,
wystepujace na terenie Dobro-
stawowa w powiecie putawskim,
pozwalaja na wykonywanie wy-
robow wedtug starych recep-
tur. Jak to wielokrotnie zapisano
w kulinarnej historii Lubelszczy-
zny, inspiracjg do powstawa-
nia nowych potraw byta potrze-
ba maksymalnego wykorzystania
daréw fauny i flory.

Dawniej na ,$winiobicie”
mogli sobie pozwoli¢ tylko bo-
gatsi gospodarze. Dlatego tez,
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z tak ,luksusowego”, od$wietnego dostarczy-
ciela miesa, jakim byt tucznik, starano sie po-
zyskac jak najwiecej surowca, facznie z krwig.
Tradycyjne receptury i przepisy przekazywano
z pokolenia na pokolenie.

Kaszanka zawsze cieszyta sie ogromnym
powodzeniem. Nie tylko w postaci gotowej,
ale takze jako pieczona i smazona z cebula.
Zazwyczaj spozywano j3 z chlebem, rzadziej
z ziemniakami. Przyprawy i surowiec wyko-
rzystywane do produkcji kaszanki pochodzity
wytacznie z terenu wojewodztwa lubelskiego.
W sktad kaszanki wchodzity podroby wie-
przowe, krew spozywcza i kasza gryczana.

Obecny sposéb jej wytwarzania jest nie-
zmienny od lat. Wczesniej konserwacja je-
dzenia polegata tylko na soleniu, wedzeniu
i suszeniu, dlatego mieso przeznaczone
na podroby i wyroby przechowywane byto
w garnkach glinianych w miejscu chtodnym,
ciemnym i przewiewnym. Najlepiej nadawaty
sie do tego piwnice, komory czy banki spusz-
czone do studni. Do dzi$ specjalisci uwazaja,
ze wekowanie miesa i wyrobow to najlepszy
sposéb ich konserwowania.




Kefir nadwislariski

Jak twierdza niektorzy, nazwa kefir wy-
wodzi sie od tureckiego stowa keyif, ozna-
czajacego przyjemnosc. | rzeczywiscie, pijac
go mozemy sie tak poczu¢, wiedzac, ze jest
on nie tylko smaczny, ale i zdrowy. Stanowi
bowiem doskonate Zrodto wapnia, witamin
B2, BI2, D i biotyny, a dzieki duzej zawartosci
enzymow oraz bakterii probiotycznych wspo-
maga procesy trawienne. Kefir nadaje sie do
kazdego positku i na kazda pore roku.

Ten nadwislanski powstaje z mleka kro-
wiego z gospodarstw potozonych nie gdzie
indziej, tylko nad Wista. A s3 to czyste
ekologicznie tereny Lubelszczyzny, na
ktorych nie znajdziemy wielkiego prze-
mystu czy drég szybkiego ruchu. Od
ponad pot wieku produkuje go Okrego-
wa Spotdzielnia Mleczarska w Opolu
Lubelskim. Jak powstaje? Surowe mleko
najpierw jest odwirowywane i normali-
zowane pod katem zawartosci ttuszczu
(1,5%), a nastepnie homogenizowane
i pasteryzowane. Po wychtodzeniu za-
szczepia sie je zywymi kulturami bakte-
rii i przelewa w butelki, w ktorych kefir
przechodzi proces dojrzewania metoda
termostatowa — do uzyskania skrze-
pu. Kazda butelka dojrzewa z osobna.

Na marginesie warto wspomnie¢, ze to
patent kaukaskich gorali, ktorzy przed

laty zakwaszali mleko w burdiukach - skorza-
nych workach. Metoda ta przybyta z Kaukazu
na polska ziemie tuz po powstaniu stycznio-
wym, a fenomen kefiru szybko dostrzegli leka-
rze, aptekarze i przyrodnicy.

Po zabiegach fermentacji nadwislanski
kefir zyskuje przyjemny, lekko kwasny, wyraz-
nie orzezwiajacy, wytrawny smak, przez co
doskonale gasi pragnienie. Charakteryzuje sie
tez kremowa konsystencjg i niska kaloryczno-
$cig — 100 gramdw zawiera jedynie 50 kalorii.

Kefir to dobroczynny napdj gotowy do
wypicia, ale rowniez baza rozmaitych dan -
owocowych lub warzywnych koktajli, orzez-
wiajacych letnich chtodnikéw, racuchéw, nale-
$nikow, ciast, babeczek i muffinéw. Doskonale
smakuje podany z pieczonymi ziemniaczka-
mi czy kasza gryczang. W takich postaciach
ten nadwislanski przysmak jest czestym go-
$ciem na stotach smakoszy z wojewddztwa
lubelskiego i regionéw sasiednich. Napdj ten
zdobyt tez uznanie kulinarnych ekspertow,
ktorzy w 2016 roku okrzykneli go zwyciez-
ca IV Swieta Produktu Lokalnego w Opolu Lu-
belskim.

-~ lubelskie
B Gl zycie] [51




W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Kietbasa bronicka

Wspétczesna receptura  wyrobu  swoj-
skiej kietbasy bronickiej powstata z potacze-
nia doswiadczen kilku pokoleri Bronic i okolic.
Nazwa pochodzi wtasnie od tej pofozonej
w gminie Nafteczow miejscowosci, gdzie do
dzi$ wytwarza sie ja wedtug sprawdzonych
formut w wielu rodzinnych gospodarstwach
rolnych. W sktad kietbasy bronickiej wchodzi
mieso wieprzowe z szynki (ok. 40% sktadu),
topatki (ok. 35%) oraz dodatek boczku i pod-
gardla (ok. 25%).

Zgodnie z tradycyjnymi pouczeniami, kiet-
basa taka robiona jest ze $wiezego poubo-
jowego miesa, ktore trzeba najpierw dobrze
wystudzi¢, aby ,zadebiato”. Dopiero nastep-
nego dnia mozna przystapi¢ do jego rozbio-
ru i przyrzadzania, a wiec krojenia i naciera-
nia solg peklowa (dawniej sola wymieszang
z saletrg). Pozniej zndw nastepuje przerwa na
kilkudniowe lezakowanie w piwnicy, po ktorej
mieso jest gotowe do dalszej obrdbki. topat-
ke i mieso ttuste mieli sie (oddzielnie) na ma-
szynce do miesa o drobnych oczkach, a to naj-
lepszego gatunku na siatce o duzych oczkach.
Dlaczego oddzielnie? Gospodynie bronickie
twierdzg, ze dla uzyskania wtasciwego smaku
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nalezy najpierw bardzo doktadnie wymieszac
mieso z topatki z przyprawami (zmielonym
pieprzem i posiekanym czosnkiem), a dopie-
ro pdzniej potaczy¢ je z pozostatymi rodzaja-
mi mies. Tak przygotowana masa napetnia sie
cienkie jelita wieprzowe a gotowa, biatg kiet-
base nawija na kij i pozostawia na ok. 2-3 go-
dziny, az sie uformuje. Potem przychodzi czas
na obsuszanie, wedzenie i pieczenie kietba-
sek — najlepiej przy uzyciu polan debowych,
olchowych lub z drzew owocowych, i oczy-
wiscie w domowych wedzarkach, ktore jesz-
cze czesto spotyka sie w bronickich domach.
Ten etap trwa 5-6 godzin i - tak jak drze-
wiej — rowniez i dzi$ jest najbardziej ocze-
kiwany przez wszystkich domownikéw. Nikt
nie moze sie oprze¢ panujacemu wszedzie
zapachowi wedzonki. Nawet wtedy, gdy kiet-
baski odwiesza sie do piwnicy do dostudze-
nia. Slinka cieknie na sama mysl o jedzeniu!
Gotowa wedzonka z Bronic charakteryzuje sie
zwarta, kruchg, lekko wilgotna konsystencja,
delikatnie wyczuwalnym posma-
kiem czosnku i tradycyjnym aro-
matem ,wiejskiej” wedzonej kiet-
basy z okolic Nateczowa. Najlepiej
smakuje z chlebem i z chrzanem
lub ¢wikta domowej roboty.

Rarytas ten na stafe zagoscit na
stotach mieszkancow Bronic i s3-
siednich miejscowosci. Jak nie-
gdys, jest on nadal niezastgpiona
pozycja W menu wszelakich uro-
czystosci, na tzw. ,wiejskich sto-
tach”, ktére nieustannie cieszg sie
ogromnym powodzeniem.



Kietbasa krélewska
wedzona  Wisznic

Kietbasa krolewska wedzona to domena
Gminnej Spotdzielni ,Samopomoc Chfopska”
z Wisznic, ktéra wtasng masarnie zatozyta
juz w 1948 r. Historia gfosi, ze w roku 1983
6wczesny kierownik masarni na prosbe ludzi,
zwlaszcza starszych, rozpoczat produkcje
kietbasy wg ich wtasnego przepisu. Jej smak
byt tak wyborny, ze kojarzyt sie z krélewski-
mi ucztami. Odtad zaczeto nazywac jg kro-
lewska, a nazwa ta pozostata do dzisiaj i jako
taka funkcjonuje na rynku.

Niezaleznie, czy kietbasa wisznicka przyj-
mie posta¢ podsuszonego rarytasu spod
powaty, pachnacej, miekkiej wedliny z pétmi-
ska, podsmazonej z cebulka czy smakowitych
czastek ptywajacych w goragcym biatym zurku
- jest tak samo smaczna.
Na jej walory zdrowotne
i smakowe wptywa wy-
sokiej jakosci mieso po-
chodzace z dobrze umie-
$nionych mtodych $win
hodowanych na obszarze
Doliny Zielawy (Wisznice,
Podedwdrze, Sosndwka),
ktore sa karmione pasza-
mi z miejscowych upraw
zbdz. Smak kietbasy zalezy
w rownie znacznym stop-
niu od proporcji domieszek

oraz sposobu konserwacji. Do produkcji kiet-
basy krélewskiej uzywane jest mieso wieprzo-
we kl. | z szynki i biodrowki (35% sktadu) i kI.
[l pochodzace z obrobki szynki i topatki (55%),
a takze mieso wotowe z udzca i topatki (10%).

Zgodnie z utarta wisznicka tradycja kazdy
rodzaj miesa pekluje sie oddzielnie w mie-
szance soli z niewielkg iloscig peklosolu,
a nastepnie rozdrabnia przez trzy rdzne roz-
miary siatki, od 5 do 20 mm. Miesng masa
pofagczong z przyprawami (solg, pieprzem
czarnym, cukrem, czosnkiem i kardamonem)
napetnia sie jelita tworzace wianki i wedzi go-
racym dymem olchowym. Mozna takze, jak
dawniej, wedzi¢ ja dymem z gruszy, Sliwy,
wisni, a takze trocin brzozy, debu lub jatow-
ca. W efekcie uzyskujemy srednio rozdrob-
niong, cienka kietbase z widocznymi drobny-
mi oczkami, ktdra charakteryzuje sie zwiezta
i elastyczng konsystencja.

Kietbasa krolewska z Wisznic zostata wy-
rozniona w plebiscycie na najlepszy spo-
zywczy produkt Lubelszczyzny ,Smaczne
bo lubelskie”, a w roku 201l razem z innymi
wyrobami produkowanymi przez lokalng ma-
sarnie otrzymata od Instytutu Biotechnologii
Przemystu Rolno-Spozywczego w Warszawie
znaki najwyzszej jakosci.

| lubelskie
B Suatoyzyciel 153




W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Kietbasa
nadwieprzanska

Kietbasa nadwieprzanska jest bardzo
smaczng wedling wieprzowa, ktéra cenig
mieszkancy Baranowa i sasiednich miejsco-
wosci. Nadzienie miesne kietbasy znajduje sie
w ostonach z jelita wieprzowego o dtugosci
ok. I m, ktore tworza charakterystyczne peta.
Kietbasa ma barwe jasnobragzowa, do brazo-
wej, z lekkim potyskiem i przeswitami sktad-
nikow pod ostonka, a jej powierzchnia jest
lekko pomarszczona. Konsystencja produktu
jest Scista, dos¢ krucha, ale plastry nie powin-
ny sie rozpadaé. Wiekszos¢ kawatkow jest
Srednio rozdrobniona, zwigzana masa wigza-
Ca i réwnomiernie rozmieszczona na przekro-
ju. Smak i zapach sa charakterystyczne dla
kietbasy z miesa peklowanego, z wyraznym
wyczuciem wedzenia.
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Mieso wykorzystywane do produkcji kiet-
basy nadwieprzanskiej jest selekcjonowane
poprzez wczeSniejszg kontraktacje tucznikow.
Sa one hodowane w indywidualnych gospo-
darstwach rolnych na terenie gminy Baranow.
Surowce miesne pochodza wyfacznie z mto-
dych tucznikéw w wieku do szesciu miesie-
cy i 0 wadze nieprzekraczajacej 100 kg. Woda
uzywana do produkcji kietbasy jest natural-
nie czysta, tj. nadajaca sie do picia bez do-
datkowego ulepszania, czerpana z poktadow
czwartorzedowych.

Kietbasa nadwieprzanska jest produko-
wana od 1968 roku na podstawie receptu-
ry wiasnej, opracowanej przez kierownictwo
i zatoge masarni Gminnej Spotdzielni ,Samo-
pomoc Chtopska”.

Kietbasa ta utrzymuje bardzo dtugo swoja
Swiezos¢, gdyz jest najpierw wedzona, parzo-
na, a nastepnie studzona i podsuszana. Po-
zostawiona w pomieszczeniu o temperaturze
pokojowej nie ulega zepsuciu lecz naturalnie
sie zasusza. W lodéwce kietbasa powinna
by¢ przechowywana w szczelnym opakowa-
niu, poniewaz wydziela intensywny zapach
czosnkowo-wedzarniczy. Pomimo przecho-
wywania jej w szczelnym opakowaniu (nawet
w zwyktym worku foliowym), nie zmienia
swoich wtasciwosci organoleptycznych, za-
chowujac je przez okres do dwach tygodni.



Kietbasa
swojska bitgorajska

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

Najwazniejszym  czynnikiem  wptywa-
jacym na renome swojskiej kietbasy bitgo-
rajskiej jest jako$¢ zywca wieprzowego (nie
stosuje sie miesa z tuczu przemystowego
i fermowego) oraz przypraw, pozyskiwanych
wytgcznie w z ekologicznie czystych terendw
Roztocza. Wedzonke te robi sie z poubojo-
wego, zasolonego i peklowanego, a nastepnie
rozdrobnionego na 5-20-milimetrowe czast-
ki miesa, do ktérego dodaje sie ugotowane
skorki wieprzowe i miesza
Z pieprzem, jagodami ja-
towca oraz czosnkiem.
Ciekawostka jest to, ze
Z uwagi na utrate aroma-
tu w czasie przechowy-
wania, tradycyjnie w okre-
sie zimowym i wiosennym
bitgorajanie daja do kietba-
sy o okofo 10% czosnku
wiecej. Takim farszem na-
petnia sie naturalne jelita
i formuje peta o dtugosci
ok. 100 cm. Kietbaski we-

dzone s3 gorgcym dymem olchowym i jedno-
czesnie pieczone w wedzarni (najlepiej muro-
wanej z palonej cegty) ok. 4-6 godzin. Po tym
czasie studzi sie je do temperatury 25°C (we-
wnatrz batonu), a nastepnie schtadza do 5°C.

Uwedzony smakotyk ma charakterystycz-
ny ciemny wyglad - brazowa i réwnomier-
nie pomarszczona ostonka Scisle przylega do
farszu, a w przekroju wida¢ réwno roztozo-
ne czastki surowcow miesno-ttuszczowych.
Kietbaska jest krucha, tamliwa, trudna w pla-
sterkowaniu. Dym z drewna olchowego oraz
czosnek nadaja jej specyficzny bukiet smako-
wo-zapachowy.

Jak przyznaja miejscowi, poczatki produk-
cji kietbasy swojskiej bitgorajskiej na wieksza
skale byly trudne. Zaden z kupcéw nie wie-
rzyt, ze ten lokalny wyrob, ktory znali z oko-
licznych imprez i od wiejskich rzeznikow,
moze by¢ produkowany przez zaktad wedli-
niarski. Zaryzykowat jeden, Stanistaw Sobczak
z Bitgoraja, i odniost sukces! Jego kietbasa
schodzita z lady jak ,ciepte buteczki”, trafia-
jac do szerokiej gamy zadowolonych konsu-
mentow. Dzi$ kolejne pokolenie produkuje ten
lokalny specjat i przechowuje w swoich gto-
wach recepture dla potomnych. Mozna go
takze nadal kupi¢ w okolicznych sklepach!
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Kietbasa swojska
wedzona g Wisznic

Wisznice s3 duzg osada; do 1869 r. miej-
scowos$¢ miata status miasta. Dookota roz-
przestrzeniajg sie pola, faki i lasy, a takze
dolina rzeki Zielawy, ktéra jest jednym z naj-
czystszych ekologicznie zakatkéw lubelskie-
go Podlasia. W takich warunkach powstaje
stynna nie tylko w okolicy kietbasa swojska
wedzona.

Surowce do niej uzywane pochodzg od
$win hodowanych tradycyjnymi metodami.
Sg one karmione produktami roslinnymi, ktore
pozyskuja miejscowi rolnicy ze swoich upraw.
Do wyprodukowania kietbasy swojskiej nie-
zbedne sg wysokowartosciowe miesa, m.in.
topatka, szynka, biodrowka i golonka. Wazne
jest, aby tuczniki nie byty zbyt ttuste, a ich
wiek nie przekraczat 6-7 miesiecy. Samo po-
siadanie dobrej jakosci surowcow nie gwa-
rantuje uzyskania sukcesu masar-
skiego. Wazne jest tez dokfadne
przestrzeganie etapow produkcji
kietbasy. Wstepna obrdbka to pe-
klowanie miesa, ktore trwa kilka-
dziesiat godzin. Nastepnie nalezy
mieso rozdrobni¢ mechanicznie;
w zaleznosci od klasy miesa sto-
suje sie roznej Srednicy otwory
w tzw. siatce rozdrabniajacej, od
2 do I3 mm. Wymieszanym
miesem napetnia sie jelita, two-
rzace peta, a po ocieknieciu i osu-
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szeniu — przystepuje sie do rownie waznej
czynnosci, jakim jest wedzenie potaczone
Z pieczeniem. Jeden z najwiekszych producen-
tow tej kietbasy, Gminna Spétdzielnia ,Samo-
pomoc Chtopska” w Wisznicach, ma nawet
wiasng metode wedzenia. Jest to zabieg trzy-
fazowy, ktory trwa facznie ponad 3 godziny,
w dymie rzadkim i gestym.

Gotowy produkt prezentuje sie wysmieni-
cie. Kietbasa zwinieta w tzw. wianki jest dosy¢
cienka (28 mm), koloru jasnobragzowego z wi-
$niowym odcieniem. Konsumenci chwalg nie-
powtarzalny, apetyczny, stonawo-pieprzowy
smak kietbasy oraz dobrze skomponowanych
przypraw. Specjat pachnie miesem wieprzo-
wym, czosnkiem oraz olchowym dymem.

Gminna Spoétdzielnia w Wisznicach ist-
nieje od 1947 r. Masarnia jest jej symbolicz-
na wizytowka. Dobra opinia konsumentow
o tutejszych wyrobach wynika ze stosowa-
nia tradycyjnych receptur produkcyjnych - co
gwarantuje dostarczenie takich wyrobow na
rynek, do ktorych odbiorcy przyzwyczajeni sa
od pokolen. Oprdcz kietbasy swojskiej masar-
nia wytwarza tez inne wyroby wedliniarskie,
m.in. boczek, baleron, szynke, rolade, salce-
son, poledwice wedzong gotowang. Niekto-
re wymienione wedliny otrzymaty nagrody
i wyrdznienia za walory jakosciowe i smako-

we.




Kietbasa wiejska
2 Dobrostawowa

Kietbasa, jedna ze specjalnosci polskiej
kuchni, wywodzi sie jeszcze z czaséw sto-
wianskich. Ceniona byta zaréwno przez
szlachte, mieszczan i mieszkancow wsi. Na
panskich dworach te uznang wedline kucha-
rze przyrzadzali na 24 sposoby. Kietbasa wiej-
ska z Dobrostawowa powstaje na podstawie
receptury znanej w tym rejonie od dzie-
sigtkow lat. Jak dawniej, produkowana jest
z masy miesnej i naturalnych ostonek ufor-
mowanych w mate peta. Pachnie czosnkiem
i dymem bukowym.

Drzewiej, mieso stosowane do wyrobu
wedlin mielono w recznych maszynkach,
badZ siekano, by nastepnie wymieszac je
recznie wraz z przyprawami. Naturalne jelita
wypetniano masa przy pomocy blaszane-
go lejka natozonego na maszynke. Obecnie
produkcja odbywa sie przy pomocy nowo-
czesnych, bardziej wydajnych maszyn. Firma
z Dobrostawowa doktada wszelkich staran, by
walory kietbasy wiejskiej nie odbiegaty od jej
tradycyjnego smaku i wygladu.

Na terenie obecne-
go powiatu putawskie-
go oprocz uprawy zboz,
ziemniakow, gryki, truska-
wek, hodowano réwniez
trzode chlewng i bydto.
Poniewaz dawniej pasze
oraz substancje wspoma-
gajace wzrost trzody nie
byty dostepne, karmio-
no ja gtéwnie naturalnym
pokarmem: gotowanymi
ziemniakami,  plewami,
trawa, koniczyna. Wedlin
wytwarzanych  sposo-
bem gospodarczym nie

i

produkowano w duzych ilosciach. Swiniobi-
cie odbywato sie wedtug rytuatu przenoszo-
nego z pokolenia na pokolenie. Nic sie nie
marnowato. Kazdy kawatek tucznika znajdo-
wat swoje przeznaczenie.

Kietbasa wiejska pojawiata sie na stole
przy szczegdlnych okazjach, podczas $wiat
i waznych wydarzen w zyciu rodziny. Bie-
siadnicy czekali na nig z niecierpliwoscia. Za-
ZWyCzaj spozywana jest na zimno, cho¢ nie
brakuje jej amatorow jako dania na ciepto.
Do dzi$ kietbase wiejska produkuje sie takze
w starych, matych wedzarniach.

Kiedy$s nie miata ona statej nazwy. Ci,
ktorzy przyjezdzali z miasta prosili o ,wiej-
ska” i tak zrodzita sie jej nazwa.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Kietbasa wieprzowa
2 Krzczonowa

Kietbasa jest jedna z najpopularniejszych
wedlin w Polsce. Sporzadza sie ja z peklo-
wanego, krojonego lub mielonego miesa wie-
przowego, a takze wotowego, cielecego, dro-
biowego lub konskiego, z dodatkiem przypraw.
W zaleznosci od gatunku kietbasy, odpowied-
nio przygotowana mase miesna umieszcza
sie w ostonce z oczyszczonych jelit zwierze-
cych lub sztucznych.

Do Il wojny $wiatowej gospodarstwa po-
tozone w rejonie Krzczonowa byty samowy-
starczalne, produkujac zywnos¢ na wiasne
potrzeby. Wyroby wedliniarskie byty zazwy-
czaj wykonywane przez
sprowadzanych na czas
$winiobicia masarzy;
niekiedy zajmowata sie
tym rodzina gospoda-
rza. Receptura produktu
znana byfa juz w latach
20. ubiegtego wieku.
Pierwsza prywatna ma-
sarnia na tym terenie po-
wstata w 1945 r., nieste-
ty zamknieto ja w 1960
roku podczas zwalcza-
nia przejawow kapitali-
zmu... Obecnie produk-
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cje wyrobow wedliniarskich, w tym kietbasy
wieprzowej z Krzczonowa, prowadzi miejsco-
wy Zaktad Przetworstwa Wyrobow Tradycyj-
nych Matgorzaty i Janusza Cioczkéw. Aktu-
alna nazwa kietbasy przyjefa sie sama dzieki
przyjezdnym konsumentom, ktdrzy zaopatry-
wali sie w nig od tutejszych wytworcow i za-
czeli tak okreslac jej pochodzenie.

Kietbasa jest wytwarzana w dfugich
petach i tak wedzona. Mieso uzywane do jej
produkcji pochodzi od mtodych tucznikéw,
ktorych waga nie przekracza 120 kg, wyho-
dowanych na czystym ekologicznie obsza-
rze Krzczonowskiego Parku Krajobrazowego.
S3 one karmione miejscowymi produktami
roslinnymi, jak: ziemniaki, zboza, zielonki,
a pojone czysta woda. W dorzeczu Gietczwi
bija liczne zrédfa, a wody podziemne odzna-
czajg sie korzystnymi parametrami fizykoche-
micznymi. Na jakos¢ wedliny wptywa tez od-
powiednia technologia wyrabiania i wedzenia.
Stosuje sie tzw. gorace wedzenie dwuetapo-
we: najpierw w dymie z suchego, a nastep-
nie z mokrego drewna olchowo-debowego,
z dodatkiem drewna wisniowego, czeresnio-
wego lub jabtoniowego.

Bez tutejszej kietbasy nie moga sie odby¢
zadne chrzciny czy wesela, a takze inne im-
prezy gminne i regionalne.




Kisiel gryczany

Wiekszos¢  konsumentow  przygotowu-
je kisiel z gotowych pétproduktow, ktore
mozemy kupi¢ w kazdym sklepie spozyw-
czym. Maja one wytacznie owocowe smaki,
np. zurawinowy, wisniowy, brzoskwiniowy,
porzeczkowy. Taki kisiel podaje sie na deser
lub spozywa miedzy positkami jako przeka-
ske.

Tymczasem staropolska kuchnia zazwy-
czaj oferowata kisiel jako potrawe niedese-
rowa, a wiec niestodka, sporzadzong z maki
owsianej z dodatkiem oleju, smazonej sto-
niny, mleka, a wyjatkowo miodu. Na obsza-
rach nadbuzanskich, w krainie Potudniowe-
go Podlasia, kisiel gryczany gotowano zawsze
w  okresie postu. Potra-
wy tej nigdy nie brako-
wato na wigilijnym stole,
wsréd dwunastu tradycyj-
nych dan. Pod czujnym
okiem bab¢, mam i ciotek
miode dziewczeta uczyty
sie przygotowywac potra-
we. Dzieki temu, przekazy-
wany z ust do ust prze-
pis przetrwat do dzisiaj
we wsi Nowy Holeszow
i w catej gminie Hanna,
a nawet w dalszej okolicy.
Nigdy tez nie byfo proble-
mu z pozyskaniem kaszy

gryczanej, poniewaz tutejsze pola od lat ob-
siewano gryka. Ta pozyteczna roslina zbozo-
wa znana jest ludzkosci od kilku tysiacleci.
Przywedrowata do Europy w sredniowieczu
z Indii poprzez Chiny, Koree i Japonie. Gryka,
zwana tez regionalnie tatarka lub hreczka, do-
starcza bardzo wysokowartosciowego ziarna,
bogatego w biatko, aminokwasy i wiele innych
mikroelementow. Kasza gryczana jest lekko-
strawna i pozywna. Bywa spozywana ze sto-
ning, mlekiem, sosami, a takze w postaci pie-
rogdw i gryczakow, czyli plackow. Kwiat gryki
mocno nektaruje, dlatego tez ma nieocenione
wiasciwosci w pszczelarstwie.

Zanim kisiel gryczany pojawi sie na
stole, nalezy poswieci¢ duzo czasu i pracy.
W przeddzien trzeba namoczy¢ kasze, dodac
dwie skorki chleba, troche drozdzy w celu
wytworzenia zakwasu. W nastepnym dniu
catos¢ mieli sie w maszynce i wydusza przez
sito, w wyniku czego oddziela sie tuski od
ziarna. Gotowanie kaszy z dodatkiem wody
powoduje jego gestnienie, az do osiagniecia
oczekiwanej konsystencji, ktéra pozwoli na
pokrojenie catosci w kostke. Potrawe spozywa
sie wiasnie w takiej postaci, okraszong olejem
Inianym lub rzepakowym, ewentualnie z du-
szong cebulg.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Kisiel z owsa (owsiany)

Kisiel uznawany jest za potrawe desero-
wa, ktdra sporzadza sie najczesciej z wody,
owocow, cukru i maki ziemniaczanej. Znane
jest przystowie: dziesigta woda po kisielu -
co oznacza dalekie pokrewienstwo. W' staro-
polskiej kuchni kisiel przyrzadzato sie z maki
owsianej, a dodatkami byt miod — i wow-
czas podawano potrawe jako deser - albo tez
skwarki lub olej. Kisielem owsianym leczono
schorzenia zofadka i jelit. tukasz Gotebiow-
ski, autor wydanej w 1880 r. ksigzki Domy
i dwory, okresla go mianem zuru z maki
owsianej. Wedtug niego potrawa ta, za-
kwaszona na noc, bywa do gestosci... przy-
wiedziona, czasem zarebiona tak, ze sie jq
nozem kraje...

W Kodniu, nadbuzanskiej miejscowosci
na Potudniowym Podlasiu, kisiel byt gotowa-
ny zawsze na Wigilie. Stanowit bardzo lu-
biang potrawe, uchodzacg za kulinarny rary-
tas. Uzupetniat ponadto jadfospis, jako ze byt
tanim daniem, na ktéry mogli pozwoli¢ sobie
ludzie ubodzy.

Tradycja spozywania kisielu owsianego
trwa w tych okolicach do dzisiaj i opiera sie
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na niezmiennej, od pokolen, recepturze. Potra-
wa czestuje sie gosci, degustuje na réznego
rodzaju konkursach kulinarnych, ponadto spo-
Zzywa czesto w okresie postu. Podczas Wigi-
lii wchodzi w skfad tradycyjnych dwunastu
potraw postnych.

Gotowy do spozycia kisiel owsiany ma
kolor szary, a jezeli uzyto ptatkdw owsianych
zamiast maki — jasniejszy. Konsystencja potra-
wy podobna jest do budyniu. Smak gorzkawy
i ostry, uzalezniony od dodatkdw, ktorymi za-
zwyczaj s3: drobno pokrojona stonina lub olej.
Bywa tez kisiel stodki, z dodatkiem cukru.

Procedura kulinarna nie jest skompliko-
wana, wymaga jednak przestrzegania pew-
nych zasad i co najmniej dwoch dni czasu.
W pierwszym wykonuje sie odczyn z droz-
dzy, ktory nalezy potaczy¢ z maka owsiang,
przedtem zalang wrzatkiem. Proces fermen-
tacji trwa w cieptym miejscu
przez cata noc. Gotowanie ki-
sielu odbywa sie nastepnego
dnia. Zanim do tego dojdzie,
do zaczynu dolewa sie wody,
dodaje szczypte soli i cukru
do smaku. Tradycyjne gotowa-
nie powinno odbywac sie na
trzonie pieca kuchennego opa-
lanego drewnem. Zageszczony
w ten sposob kisiel rozlewa
sie do misek, polewa roztopio-
na stoning ze skwarkami - naj-
lepiej solong — lub olejem albo
posypuje cukrem.



Kluski gryczane

Te drobne, dwucentymetrowej dtugosci
kaski, o barwie szarej z delikatnym odcie-
niem brunatnego i elastycznej, lekko szorst-
kiej konsystencji, promuja na
Liscie Produktow Tradycyj-
nych dziedzictwo kulinarne
Kierzkowki, matej wsi poto-
zonej na Wysoczyznie Lubar-
towskiej w poétnocnej czesci
wojewodztwa  lubelskiego.
To tu wiasnie od lat najlepiej
W uprawie sprawdza = sie
gryka, gtowny skfadnik potra-
wy. Rosline te, zwang gwa-
rowo rowniez reczka, hreczka czy tatarka,
uprawiano tu prawdopodobnie juz w neolicie
(czyli jeszcze w epoce kamienia!). Stanowi-
ta ona Swietng baze do wielu dan, zaréwno
w postaci kaszy, jak i maki.

Tradycyjne kluski gryczane wyrabiato
sie ze Swiezo zmielonej gryki z dodatkiem
maki pszennej, jajek, wody i szczypty przy-
praw (soli, pieprzu i ziét). Od nazwy rosliny,
z ktorej je robiono, nazywano je: grycoki, ta-
tarcoki, od wrzucania ciasta tyzka na wode
—tyzcoki, od koloru klusek — kluski bure. Warto
jednak zaznaczy¢, ze nie za kazdym razem
byty one takie same! Jesli gospodyni chciata,

by kluseczki miaty jasniejszy kolor — wykorzy-
stywata gryke ,surowg”, jesli za$ ciemniejszy
— wczesniej suszyta ja w piecu (dzis mozemy
do tego uzy¢ piekarnika badz uprazy¢ gryke
na patelni). Dla uzyskania szorstkiej konsy-
stencji (kluski s3 wtedy bar-
dziej lekkostrawne), dawano
do ciasta niewielkg ilos¢
tuski  gryczanej, powstatej
z mielenia gryki. Inaczej tez
wygladaty kluseczki krojone
nozem, a inaczej rwane recz-
nie. Bez wzgledu na forme,
wszystkie  gotowane  byty
w ten sam sposob - przez
trzy minuty w lekko osolonej
wodzie.

Ugotowane, przyjemnie necity zapachem
palonej gryki, ktora nadawata potrawie réwnie
charakterystyczny intensywny, lekko gorzka-
wy smak. Uwielbiano je jes¢ posypane twa-
rogiem, suszong mietg i okraszone skwarka-
mi z boczku lub stoniny. Czesto polewano je
po prostu sosem grzybowym (koniecznie wta-
snej produkcji). W takiej postaci podawano je
wiele lat temu, tak tez serwuje sie je w Kierz-
kowce i dzis — w kregach oséb zdrowo odzy-
wiajacych sie, na spotkaniach rodzinnych i lo-
kalnych festynach. Smiato mozemy wiec tej
potrawie przypisa¢ miano ,delicji zywienio-
wej” dostepnej dla wszystkich.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Kodenski chleb
razowy gytni

Kodenski chleb razowy pocho-
dzi z pétnocno-wschodniej Lubelsz-
czyzny, z geograficzno-historycz-
nego obszaru zwanego Podlasiem
Potudniowym. Bochen ma prosto-
katny ksztatt, po rozkrojeniu jest
koloru brazowo-miodowego, z wi-
docznymi ziarnami, np. siemienia
Inianego. Charakteryzuje go przy-
jemny zapach ziarna o naturalnym
lekko  stodko-kwasnym  smaku.
Dobrze wypieczony chleb jest ciemnobrazowy
z miodowym potyskiem skorki.

Podstawowym surowcem wykorzystywa-
nym do wypieku chleba jest mgka razowa
Zytnia, pochodzaca ze zboza uprawianego na
czystym ekologicznie obszarze Kodnia; miej-
scowos$¢ ta potozona jest nad Srodkowym
Bugiem w powiecie bialskopodlaskim. Make
do pieczenia uzyskuje sie przez tzw. przemiat
niski, polegajacy na jednorazowym rozdrob-
nieniu ziarna i pozostawieniu jak najwiekszej
ilosci otrab. Przygotowana w ten sposéb maka
jest bogatsza w naturalne witaminy i sktadni-
ki odzywcze.

Tradycja wypieku kodenskiego chleba siega
szesnastego wieku, kiedy to pan na wtosciach
- Jan Sapieha - wziat w posiadanie tutejsze
dobra, styngce z mtynarstwa i zbdz wsze-
lakich. Wedle przekazania ludo-
wego, miejscowe zony kmieciow
podjety ksiecia chlebem wczesniej
wypieczonym. Sapieha, kontent
z wybornego smaku pieczywa,
wydat polecenie aby dostarczano
mu chleb na zamczysko.

Receptura  wypieku chleba
przetrwata do dzisiaj, poniewaz
byta przekazywana z pokolenia
na pokolenie. Kazda dorastaja-
ca dziewczyna przed zamgzpodjsciem znata
tajemnice wypieku chleba, ktory dzieki nie-
zwyktym walorom smakowym miat zapewnic
zonie dozgonng mitos¢ i szacunek meza.

Chleb miekki, pachnacy, bez odstajacej
skorki i zakalca, umiata upiec tylko doswiad-
czona gospodyni. Tradycyjnie wypieczonym
chlebem wita sie na lubelskim Podlasiu nowo-
zencow u progu domu weselnego. Przez lata
kodenski chleb byt gtéwna atrakcja i specja-
tem na miejscowych dozynkach.

Koden, znany jest takze z bazyliki pw. $w.
Anny, w oftarzu ktdrej znajduje sie, otoczony
duza czcig wiernych, styngcy taskami obraz
Matki Boskiej Kodenskiej.
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Kotacy
z jagtami g Perkowic

Kotacze grunt wszystkiemu,
a moze rzec Smiele,
bez kotaczy jakoby nie byto wesele

Szymon Szymonowic

Prawde napisat Szymonowic w sielance
,Kotacze” — wypiek ten w dawnych wiekach
utozsamiany byt gtéwnie z obrzedami wesel-
nymi. Bez niego po prostu nie mogty oby¢ sie
zadne zaslubiny. Czymze zatem jest kotacz?

To drozdzowy chlebek w ksztatcie potksie-
zyca, o barwie brazowej z jasniejszymi nacie-
ciami, twardej, btyszczacej skorce, puszystym
srodku oraz smaku i zapachu charakterystycz-
nym dla ciasta drozdzowego. Ten z Perkowic
ma dtugos¢ ok. 30 cm i jest najczesciej na-
dziewany farszem z kaszy jaglanej, biatego
sera i Sliwki suszonej. Co ciekawe, oprocz ko-
taczy z jagtami perkowiczanie znaja réwniez
i te nadziewane jabtkami, makiem, powidta-
mi, suszonymi owocami czy kapusta.

Specyficzny smak kotacza to zastuga go-
spodyn z Perkowic, wsi pod Biatg Podlaska,
gdzie tradycje przygotowywania tych wypie-
kow siegaja kilkudziesieciu lat wstecz. Dla-
czego z kasza jaglana? Poniewaz byta ona
jednym z gtéwnych produktéw zbozowych
spozywanych dawniej na obszarze
tzw. Potudniowego Podlasia, ktore
styneto z uprawy prosa. Do dzi$ po-
zostaty bez zmian zaréwno sktad-
niki, ich proporcje, jak i technika
przygotowania tego wypieku.

Kotacze zagniata sie z maki
pszennej, jajek, mleka, masta, cukru
i drozdzy. Wyrobione ciasto pozo-
stawia sie w cieptym miejscu do
wyrosniecia, a gdy podwoi swoj3

objetos¢, formuje prostokat, ktory smaruje sie
farszem i zwija jak rolade. Farsz sporzadza sie
z przelanej wrzaca woda, a nastepnie ugoto-
wanej w mleku kaszy jaglanej, namoczonych,
osaczonych i pokrajanych Sliwek suszonych,
pokruszonego biatego sera i cukru. Charakte-
rystyczna cechg kotacza z Perkowic jest jego
uformowanie w ksztatt rogala przed wtoze-
niem na blache. Wierzch nacina sie wow-
czas nozem i smaruje rozmieszanym jajkiem.
Kotacz nalezy piec w nagrzanym uprzednio
piekarniku okofo 50 minut w temperaturze 180
stopni Celsjusza.

Te kojarzace sie z weselem wypieki przygo-
towywano drzewiej takze na Swieta i wieksze
uroczystosci rodzinne. Dzisiaj piecze sie je
nawet bez specjalnych okazji. Kotacze czesto
goszcza na stotach okolicznych mieszkancow,
ale takze stanowig smaczng wizytdwke Per-
kowic podczas réznych wydarzen promocyj-
nych organizowanych z udziatem Pracowni
Kulinariow Regionalnych w Perkowicach czy
tamtejszego Kota Gospodyn Wiejskich.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Konfitura poziomkowa

Owoce smazone w miodzie lub cukrze,
czyli prototyp konfitur, znane byty juz na kra-
kowskim dworze krolowej Jadwigi, pdzniej
staly sie smakotykami na panskich stofach,
aby z czasem dotrze¢ do nizszych warstw
spotecznych. Konfitury byly nieodfagcznym

elementem towarzyskiego zycia na putawskim
dworze ksigzat Czartoryskich, o czym $wiad-
czy taki oto fragment wspomnieri Leona Dem-
bowskiego: (...) kazda panna miata swego
cavaliere servante (...) panna pewna byta, Ze
przy podwieczorku, c¢zy majowkach dojdq jq
frukta, konfitury i lody. Informacja o smaze-
niu konfitur przez kazimierskich Zydéw poja-
wia sie w czesciowo autobiograficznej powie-
$ci Szaloma Asza ,Miasteczko”.

Konfiture poziomkowa produku-
je Przetwodrnia Owocow i Warzyw
Krokus w Lublinie, ktorej wtascicie-
lem jest Czestaw Caryk. Przetwor-
nia skupuje owoce uprawiane w do-
linie Wisty, réwniez w okolicach
Putaw. Dostarczone przez planta-
torow poziomki, najczesciej odmia-
ny Rugia, trafiaja tego samego dnia
do produkgji, dzieki czemu owoce
sa $wieze, jedrne, nieuszkodzo-
ne i niezawilgocone. Pomimo to,
zawsze odbywa sie reczne sortowa-
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nie owocow, aby uzyska¢ z nich najwyzszej
jakosci surowiec. Proces produkcyjny sktada
sie z kilku etapow, jak: zasypywanie poziomek
cukrem, dzieki czemu nie rozpadaja sie pod-
czas przetwarzania, gotowanie w wodnym
roztworze cukru w podcisnieniowe] wyparce,
reczne napetnianie stoiczkéw konfiturami, ich
pasteryzacja i schtadzanie.

Przestrzeganie rezimu technologicznego
oraz odpowiednie warunki magazynowania
gwarantuja niezmieniona jako$¢ konfitury po-
ziomkowej przez poéttora roku. Duza zawar-
tos¢ cukru w produkcie wynoszaca 68% wagi
sprzyja utrwaleniu smaku poziomek, ich zapa-
chu, barwy, a takze dtugotrwatos¢ konsump-
cyjna.

Producent wykorzystuje wielowiekowe tra-
dycje i doswiadczenia sporzadzania konfi-
tur w Polsce, m.in. receptury zamieszczone
w starych ksiegach, jak ,Compendium Ferculo-
rum” z 1682 1., ,Kucharz doskonaty” z 1786 .,
przepisy stynnej Lucyny Cwierczakiewiczo-
wej, a takze przekazy ustne i pamietniki go-
spodyn.

Konfitura poziomkowa jest doskonatym
deserem. Moze byc¢ tez uzywana jako nadzie-
nie do paczkéw i innych ciast lub dodawana
do herbaty.




Konfitura rézana
z Koriskowoli

Tradycja wytwarzania konfitury rézanej
w Konskowoli wigze sie z historig tego re-
gionu jako dawnych wtosci ksigzat Czarto-
ryskich z pobliskich Putaw. Przed 200 laty
istniat tu 9-hektarowy ogréd w stylu angiel-
skim oraz pierwsza szkétka drzew i krzewow
- wsrdd nich r6z ozdobnych. Obecnie Kon-
skowola moze poszczyci¢ sie wieloma plan-
tacjami r6z, a hodowane tu krzewy znajduja
nabywcow w Polsce i za granica. Przedsie-
biorczos¢ i gospodarno$¢ miejscowych kobiet
zaowocowata szerszym wykorzystaniem roz.
Tak wiec zaczeto uzywac jej owocow i pfat-
kow do sporzadzania smacznych przetwo-
row spozywczych: nalewek, przecierow i kon-
fitur. Matgorzata Mazurkiewicz ze Starej Wsi
k. Konskowoli kontynuuje dtugoletnia tradycje
wyrobu konfitury z ptatkéw rézy w oparciu
0 ustne przekazy wielu mieszkancdw gminy.

Do wyrobu konfitury wykorzystuje sie ro-
snaca na tutejszych plantacjach réze po-
marszczong (Rosa rugosa), o kwiatach ro-
zowych i mocno pachnacych. Do zebranych
kwiatowych pfatkow dosypuje sie partiami
cukier, a cato$¢ uciera w makutrze. Swiezo

wycisniety sok z cytryny przywraca ucieranej
masie pierwotny, rozany kolor. Catkowicie roz-
tarta masa staje sie gotowa konfitura. Pozo-
staje juz tylko przetozenie jej do wyparzonych
stoiczkow twist, przykrycie bibutka namoczo-
na w spirytusie i doktadne zamocowanie za-
kretki. Produkt nie wymaga pasteryzowania,
natomiast nalezy go przechowywac w chtod-
nym miejscu.

Konfitura ma intensywny, ciemnobordowy
kolor, jest lepka i gesta, jej zaletg jest r6zany
smak i zapach, duza zawartos¢ witaminy C,
a takze witamin z grupy B oraz E i K Po-
nadto produkt zawiera garbniki, pektyny, sole
wapnia, magnezu i zelaza. Bardzo korzystne
dla organizmu s3 tez karoten i likopen.

Zastosowanie konfitury rézanej jest
bardzo szerokie. Nadziewa sie nig ciasta,
dodaje do chleba lub marmolady, orzechow
lub herbaty; mozna j3 tez rozpuscic
w wodzie, uzyskujac aromatyczna
wode do picia.

Warto przyjecha¢ do Konskowo-
li na Swieto Réz, ktére odbywa sie
w kazdg trzecig niedziele lipca, aby
obejrze¢ wystepy artystyczne, uczest-
niczy¢ w wystawach, konkursach czy
sesji naukowej. Przy okazji mozna
zwiedzi¢ renesansowy kosciotek $w.
Anny zbudowany w stylu renesansu
lubelskiego oraz okazaty koscioét para-
fialny z XVI w. z cenng polichromig
i Wyposazeniem.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Konfitura 1 owocéw rézgy

Konfitura ta jest wytwarzana w Starej WSsi
koto Konskowoli. Istniejacy tu dawny klucz
konskowolski, ktory nalezat do ksieznej Iza-
beli Czartoryskiej z pobliskich Putaw, stynat
z kilkuhektarowego ogrodu w stylu angiel-
skim. Na bazie tych tradycji gmina Konsko-
wola rozwinefa szkoétkarstwo sadowniczo-
ogrodnicze. Kraina zastyneta z hodowli réz;
od 1998 r. odbywa sie tu gminne Swigto R4z,
na ktorym kazdy plantator moze zaprezen-
towac swoje osiggniecia hodowlane. Wielo-
wiekowa tradycja uprawy krzewow do celow
ozdobnych doprowadzita takze do pojawienia
sie roznych metod wykorzystywania ptatkow
rozy, jak i ich owocow. Tak zrodzit sie pomyst
sporzadzania konfitur z rézy. Uzywa sie do
tego owocdw rézy pomarszczonej zwanej
tez fatdzista lub owocowa, ktora jest fatwa
W uprawie, nie ma specjalnych wymagan gle-
bowych i nie boi sie mrozu.

Jolanta Mazurkiewicz ze Starej Wsi zbiera
recznie jedrne, mocno dojrzate i dobrze wy-
barwione owoce r6zy. Po odcieciu szyputek,
usunieciu nasion i wyptukaniu gotuje sie je

w syropie cukrowym. Nastepnie nalezy odsta-
wic syrop z owocami na 12 godzin i smazy¢
dwukrotnie po ok. 20 minut z 12-godzin-
na przerwg. Dodatek soku z cytryny pozwa-
la ozywi¢ smak usmazonej konfitury. Goracy
produkt zamyka sie w stoikach, a dla lepszego
utrwalenia mozna go poddac procesowi paste-
ryzacji. Konfitura z Konskowoli charakteryzuje
sie gtebokim, zachecajagcym do degustacji ro-
zanym aromatem, a wyrafinowany, szlachetny
smak, zadowoli kazde podniebienie. Mozna
nig nadziewac¢ paczki, rogaliki i inne ciasta,
albo posmarowac buteczke lub plaster biate-
go sera. Ten smaczny produkt spozywczy ma
duza zawartosc tatwo przyswajalnej witaminy
C, dlatego tez zabezpiecza organizm cztowie-
ka przed przeziebieniem.
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Kordiat

wurawinowy krasnicki

Kordiat, znany dzi$ tylko koneserom, to
nic innego jak prekursor wspoétczesnej najbar-
dziej szlachetnej nalewki. Ten wspaniaty aro-
matyczny trunek o barwie czerwono rubino-
wej osigga moc 45-50 proc. alkoholu. Proces
jego przygotowania trwa ponad pét roku, ale
warto czekac.

Kazdy tyk kordiatu, pitego w umiarkowa-
nych ilosciach, to rozkosz dla podniebienia,
zdrowie dla ciata, dawka wigoru i odporno-
sci psychicznej. O wyjatkowym smaku i aro-
macie kordiatu decyduja skfadniki m.in. Zura-
wina, maliny, porzeczki, cytryny, pomarancze
oraz przyprawy, w tym cynamon, gozdziki
i wanilia.

Nazwa tego trunku, opiewanego przez
pisarzy i poetéw, pochodzi od tacinskiego
stowa cordialis - serdeczny. Pierwsze nalewki
stworzyt Hipokrates. Od tamtego czasu zapi-
sywano je chorym wychodzac z przekonania,
ze alkohol wzmacnia lecznicze dziatanie ziét.

W Polsce, gtéwnie w bogatych domach, kor-
diaty zaczeto wyrabia¢ z wodki zwanej oko-
wit3. We dworach szlacheckich powstawaty
receptury, ktore przetrwaty do dzis. Nalew-
ki pijano dla kurazu, zdrowia i podkreslenia
smaku potraw. Kieliszek piotundwki propo-
nowano na apetyt, wisniowki do dziczyzny,
nalewke z czarnej porzeczki do pieczeni
z kaczki. Kordiaty podawano do deserdw.

- Moja rodzina jest wierna tradycjom -
opowiada Jolanta Dobrzynska z Krasnika, au-
torka kordiatu rubinowego. - Kultywujemy
stare zwyczaje, przypominamy smaki i potra-
wy. Prababcia, ktora uchodzita za ,zielarke”,
byta wielkq mitosniczkq medycyny naturalnej.
Przy przeziebieniu przygotowywata herbate
z lipy z sokiem malinowym oraz midd
Z mniszka lekarskiego. Na bol zotqdka miata
nalewke z orzecha wtoskiego, a na ogdlna
niemoc i stabos¢é mozna byto zazyé kordiatu.
Trzymany byt na ,czarng godzine” i pity tylko
w sporadycznych sytuacjach albo przy uro-
czystosciach wielkiej rangi. Przepis na wypto-
wiatej kartce, przekazywany z pokolenia na
pokolenie, przetrwat do dzis.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Korowaj
— chleb weselny z Paszenek

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

Tak S$piewafa ongis gtéwna korowajni-
ca podczas pieczenia weselnego chleba.
W Paszenkach przygotowywano go zawsze
w przeddzien zaslubin w domu panny
mtodej, gdzie schodzity sie druhenki i kobiety
zamezne. To recznie zdobione ciasto, oprocz
waloréw smakowych, miato takze od zawsze
warto$¢ emocjonalng i symboliczng. Z koro-
waja wrézono cate Zycie nowozencow. Byt
on symbolem dziewictwa, mtodosci, dostatku
w domu i zagrodzie.

Korowaj to okragly, ciemnoztoty placek
o Srednicy 26-28 cm i wysokosci 6-8 cm, fi-
nezyjnie zdobiony recznie wykonanymi ozdo-
bami z pieczonego ciasta: symetrycznie ufo-
zonymi  rozyczkami,
szyszkami, kaczuszka-
mi oraz wieficem z list-
kéw, a na s$rodku kie-
lichem szczescia” badz
roza. Charakteryzuje sie
smakiem i zapachem
upieczonego  Swieze-
go chleba, bo i wypie-
kany jest z podobnych
co i on skfadnikow:
maki pszennej (kiedys
uzywana byta row-
niez i zytnia — jesli go-
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spodarz byt zamozny), przegotowanej wody,
jajek i podkwaski pozyskiwanej z resztek
ciasta chlebowego z dziezy. Dzi$ uzywa sie
tez czasami drozdzy piekarniczych.

Ciasto na korowaj musi byc elastyczne,
btyszczace i dobrze odstawa¢ od rak, dla-
tego powinno sie je gnies¢ okoto 30 minut.
Cierpliwosci i zrecznosci wymagaja tez kolej-
ne stadia wykonania chleba weselnego, czyli
formowanie ozddb z ciasta (co kiedys byto
wspdlnym zadaniem grupy kobiet) i sktada-
nie w catos¢. Ongi$ najstarsza korowajnica
smarowata forme skorka od stoniny, ktadta do
niej podeszwe (spdd placka) i uktadata przy-
gotowane ozdoby. Wszystko byto smarowa-
ne piorkiem maczanym w rozbitym jajku, aby
upieczony chlebek miat kolor i potysk. Jesli
ciasta zostawato, robiono z niego mate koro-
wajczyki dla dzieci i pasierbow. Korowaj ,sie-
dziat” w piecu 50-60 minut, do czasu, gdy
w izbie zaczat sie roznosi¢ zapach $wieze-
go chleba...

Wspdtczesnie tradycje rytualnego wypie-
ku ciasta weselnego pielegnuje zesp6t ludowy
Jarzebina” dziatajacy przy Wiejskim Domu
Kultury w Paszenkach pod Jabtoniem. Warto
wybrac¢ sie na wystepy tych artystow, aby
w pefni zasmakowac¢ w lokalnym folklorze
weselnym — i duchem, i podniebieniem.




Korowaj dothobrodzki

Nie wszyscy wiedza, czym jest korowa;.
Oto6z jest to ciasto drozdzowe z rodzynkami
i wanilig, zwane tak na wschodnich terenach
dawnej Rzeczpospolitej. W innych czesciach
Polski zwano je kotaczem, od ksztattu i wiel-
kosci kota do wozu. | kotacz, i korowaj pet-
nity role pieczywa obrzedowego, zardéwno na
weselach chtopskich, jak i szlacheckich. Wy-
piekano je w wieczor panienski, w przeddzien
Slubu i wesela, pod nadzorem matki chrzest-
nej panny mifodej; pieczeniu i dzieleniu kofa-
cza towarzyszyty Spiewy i liczne ceremonie.

Korowaj, ktory prezentujemy w katalogu,
ma przymiotnik dothobrodzki, poniewaz jego
wypiekaniem zajmuja sie mieszkancy Dotho-
brodéow, wsi nad Bugiem w gminie Hanna,
m.in. Maria Kazimiera Sarnacka, ludowa
poetka, ktéra zgtosita korowaj na Liste Pro-
duktéw Tradycyjnych. Na terenach tutejszego

Polesia i Podlasia przewazali unici, ktorych
wiara taczyta tradycje Kosciota wschodniego
i zachodniego, zanim carat nie dokonat li-
kwidacji postanowienia Unii Brzeskiej, prze-
$ladujac bestialsko unitéw. Pomimo tego za-
chowaty sie na tym obszarze liczne tradycje
kulturowego dziedzictwa, w tym tradycje kuli-
narne. Przetrwata tez stara, wymowna nazwa
wsi w gminie Stary Brus, oddalonej od Dotho-
brodéw o niespetna 40 km: Kotacze.

Korowaj dothobrodzki jest okragty, o $red-
nicy ok. 25 cm, a wysokosci 20 cm. Wazy ok.
1,5 kg. Ma ztocistobrazowa barwe; wewnatrz
ciasto jest zotte, miekkie i puszyste. W smaku
jest stodkie, pachnie drozdzami, rodzynkami
i wanilig.

Jak kazdy produkt tradycyjny wymaga
umiejetnosci kulinarnych, starannosci i wy-
sokiej jakosci produktow: maki, jaj, cukru,
mleka, drozdzy i bakalii. Natomiast sam
proces wyrobu korowaja nie jest skompliko-
wany. Nalezy przygotowac ciasto, wyrabia-
jac je recznie, a nastepnie odstawi¢ do wyro-
S$niecia w cieptym miejscu, przykryte Inianym
ptétnem lub Sciereczka. W Dothobrodach
tkano recznie ptétna i niejedna gospodyni ma
w domu wtasnorecznie wykonane Sciereczki,
obrusy, zastony, nierzadko zdobione haftami.

Zdecydowana wiekszos¢  wyrobionego
ciasta wkfada sie do formy i zapieka az do
zarumienienia, a z pozostatej
czesci ulepia sie recznie rozne
ozdoby naktadane na korowa;.
Udekorowany ktosami, warko-
czami czy ptaszkami z ciasta
korowaj, posmarowany jajkiem
i posypany cukrem, wypieka
sie w piecu. Mozna go dosy¢
dtugo przechowywa¢ w chtod-
nym miejscu i spozywac po ka-
watku. Najczesciej korowaje do-
thobrodzkie s3 zamawiane na
wesela.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Kotlety rybne g Sugréw

Drzewo - leszezyna,
zajge — zwierzyna,
ryby — karaski

ma szlachcic podlaski.

Tak  mowi  wierszowane przystowie.
| zgodnie z nim na terenach podlaskich, a do
nich naleza Sugry (ongi$ wtasnos¢ Sapiehow,
dzi$ - czes¢ Kodnia), nigdy nie brakowato
ryb. S3 tego rézne przyczyny. Jedna z nich
jest potozenie nad Bugiem, a takze fakt, ze
caly powiat bialski jest poprzecinany wstaz-
kami rzek i rzeczek, btyszczacy stawami i sa-
dzawkami, wokét ktérych skupione sg liczne
gospodarstwa rybackie. Stad w kuchni koden-
skiej obecnos¢ przede wszystkim ryb stodko-
wodnych. Ubogacenie kodenskiego jadtospi-
su o potrawy rybne wynika tez ze wzgledow
religijnych. | to dwojakich! Mieszkajacy tu
chrzescijanie obowigzani ongis$ byli do zacho-
wania bardzo wielu okreséw postnych, kto-
rych liczba na naszych ziemiach przewyzsza-
ta $rednig europejska (normalnie nie jadano
tez miesa w Srody i piatki). Z kolei koegzy-
stujgcym z nimi przez stulecia Zydom religia
zakazywata spozywania wieprzowiny. Cata
kulinarna uwaga skupita sie wiec na rybach.
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Cho¢ w Kodniu znikneta szlachta i nie ma
juz Zydéw, mieszkancy znéw $miafo siega-
ja do lokalnej przebogatej tradycji kulinarnej,
przyrzadzajac ryby w ten sam sposéb, co ich
przodkowie. Zgodnie z odwieczna receptura
powstaja tez kotlety rybne. Najczesciej uzywa
sie tu do nich $wiezych filetow ze szczupa-
ka, lina, karasia, suma lub karpia (przemie-
lonych przez maszynke), a dodatkowo: butki
tartej namoczonej w mleku, cebulki smazone;j
na masle, jajek, zit i przypraw oraz oleju do
smazenia czy rybno-warzywnego wywaru do
gotowania.

Kotlety sporzadza sie z masy powstatej
z pofaczenia skfadnikow, a nastepnie obta-
cza w bufce tartej i smazy w niewielkiej ilosci
ttuszczu na jasnoztoty kolor lub obtacza
W mace i gotuje w wywarze. Te smazone
maja konsystencje zwarta, nierozpadajaca sie.
Te gotowane charakteryzuja sie delikatniejsza
struktura. Wychodza idealne, jesli do masy
wykorzystamy  kilka gatun-
kow ryb (ttustych i chudych).
Najlepiej smakuja podane
z dodatkami  skrobiowymi
(ziemniakami z wody, kluska-
mi czy makaronami), witami-
nowo-mineralnymi  (surow-
kami, warzywami z wody)
oraz sosami: pomidorowym,
chrzanowym czy papryko-

wym.



Krasnickie
domowe wino owocowe

Mowi sie, ze wino jest trunkiem bogdw.
Oczywiscie jest to tylko poetycka przenosnia,
majaca $wiadczy¢ o szlachetnosci wina, jego
walorach smakowych, zdrowotnych i innych
zaletach trunku, ktory spozywany jest przez
ludzi od najdawniejszych czaséw. Wino byto

wykorzystywane w religijnych obrzedach;
u chrzescijan symbolizuje krew Zbawicie-
la. Na temat wina znajdziemy wiele informa-
cji w Starym i Nowym Testamencie. Jest ono
czestym motywem w literaturze, malarstwie,
rzezbie, fotografii, a takze w wielu piesniach.

Przy cieptym piecu, albo u komina,
Z mitym sqgsiadem napijesz sie wina — pisat
Stanistaw Stupski — XVII-wieczny przedstawi-
ciel sarmatyzmu.

Klasyczne wino wyrabia sie z owocow wi-
norosli, ktora uprawia sie w cieplejszych rejo-
nach strefy umiarkowanej lub w strefie pod-
zwrotnikowej. Z tego tez wzgledu w Polsce
przewaza produkcja wina owocowego, naj-
czesciej z jabtek, porzeczek i malin, rzadziej
z truskawek, dzikiej r6zy czy aronii.

Jolanta Dobrzynska z pow. krasnickiego,
jak i inne tamtejsze gospodynie, wytwarza
owocowe wino z malin i czarnych porzeczek,
korzystajac z faktu, ze ten obszar Wyzyny
Lubelskiej jest najwiekszym zagtebiem uprawy
malin, a takze porzeczek i truskawek. Zyzne
gleby Wzniesien Urzedowskich, czyste $ro-

dowisko przyrodnicze i korzystny mikroklimat
pozwalaja na ekologiczne metody uprawy
krzewdw owocowych i wysokojakoSciowe
plony.

Krasnickie wino domowe wytwarza-
ne jest tu z owocow specjalnie dobranych,
a wiec dobrze wyrosnietych i dojrzatych.
Proces przygotowania moszczu winnego
i jego fermentacja wymagaja duzych umiejet-
nosci i doswiadczenia, a takze czasu; dopiero
po uptywie roku otrzymuje sie odstate wino
0 wspaniatym bukiecie i zawartosci alkoho-
lu pomiedzy 10 a 14 procent. Tak wytworzo-
ny trunek przewybornie smakuje, dobrze gasi
pragnienie, lekko ozywia i wzmacnia orga-
nizm. Doskonale smakuje na zimno lub jako
grzaniec z przyprawami. Winem nalezy sie
delektowac, ale nigdy upijac (!).

‘;I--?
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Krupnik pszczelowolski

Miejscem wytwarzania krupniku jest wie$
Pszczela Wola, malowniczo potozona nad
rzeka Bystrzyca, pomiedzy Lublinem a Bycha-
wa. Znajduje sie tu jedyne na $wiecie Techni-
kum Pszczelarskie, bedgce chluba i dorobkiem
wielu pokolen pszczelarzy. Tutejsza pasieka,
rozlokowana na terenie dawnego zespotu pa-
tacowo-parkowego Rohlandéw, stuzy celom
dydaktycznym i jest zarazem skansenem.

Napdj alkoholowy krupnik jest znanym
od wiekdw trunkiem sporzadzanym z miodu
i spirytusu lub wodki, z dodatkiem aromatycz-
nych przypraw. Sporzadzano go i konsumo-
wano w celach leczniczo-rozgrzewajacych,
zazwyczaj w czasach Rzeczpospolitej szla-
checkiej, w Polsce i na Litwie. Te dawne tra-
dycje kontynuuja mieszkancy Pszczelej Woli.

- W czasie adwentu, na zimowe wieczo-
ry, chtody i przemarzniecia, krupnik byt jak
znalazt. A kiedy przemarznieci wracaliSmy
Z Pasterki, grzato sie krupnik, i przed snem
wraz z rodzing wypijalismy po kieliszku,
a nam mtodym — mama nalewata do her-
baty tyzeczke trunku, czasami wyzebralismy
dwie... Tak wytworzona herbatka regenero-
wata natychmiast od czubka gtowy do piet
- wspomina jeden z tutejszych mieszkancow.

Napitek ma barwe od stomkowo-miodo-
wej do bursztynowej, charakterystyczny mio-
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dowo-korzenny aromat z nuta cynamonu,
imbiru badZ gozdzikéw. Jest klarowny, bardzo
stodki, o mocy 40% i wiekszej. Do jego wy-
tworzenia niezbedne s3 surowce dobrej jako-
$ci, szczegdlnie dotyczy to miodu. Rodzaj
miodu wptywa na odczucia organoleptyczne
konsumentéw; stosuje sie najczesciej miod
wielokwiatowy, gryczany i lipowy.

Miod nalezy rozcienczy¢ w wodzie, do-
prowadzajac do wrzenia lub w ostudzonej
wodzie gotowanej. Natomiast przyprawy ma-
ceruje sie w alkoholu w celu otrzymania za-
prawy smakowo-zapachowej, ktora dodaje sie
do napoju wraz ze spirytusem. Potrzebne jest
jeszcze sklarowanie krupniku i rozlanie go do
szklanych naczyn, aby odpowiednio dojrzat,
co zapewni mu harmonijna kompozycje sma-
kowo-zapachowa.

Krupnik pszczelowolski ma znamiona al-
koholowego napoju elitarnego i zdecydowanie
przewyzsza smak czystej wodki.




Kulebiak

generatowej Kickiej

Kulebiak generatowe] Kickiej jest trady-
cyjnie  wypiekanym ciastem drozdzowym
w formie strucla walcowatego ksztattu w bra-
zowawej, btyszczacej skorce. W srodku wy-
petniony jest nadzieniem z farszu warzywno-
miesnego.

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

Kulebiak to specjat kuchni stowianskiej,
jednakze jego nazwa zostata najprawdopo-
dobniej zaczerpnieta od niemieckiego stowa
- Kohlgeback, co oznacza ciasto z kapusta.
Oryginalny starorosyjski kulebiak przygoto-
wywano wytacznie z ciasta drozdzowego
i nadzienia, w sktad ktorego wchodzita kasza
gryczana, kapusta, jaja na twardo i gotowa-
ne ryby.

Tradycja wypiekania kulebiakéw na tere-
nie Jaszczowa siega | pot. XIX w. i pojawi-
ta sie wraz z przybyciem w te strony genera-
towej Natalii Kickiej. Poczatkowo wyrabiano
go w jaszczowskim dworze pod nadzorem

generatowej, a serwowano podczas specjal-
nych okazji z udziatem znamienitszych gosci.
Stawa kulebiaka rozniosta sie wnet na okoli-
ce i tak, droga przekazéw z dworu do dworu,
z chaty do chaty, z pokolenia na pokolenie ten
osobliwy produkt dotrwat do dzisiaj, i jest np.
wypiekany przez Czestawe Szczepanska. Ku-
lebiak byt wielokrotnie nagradzany na rézne-
go rodzaju konkursach i stat sie wizytowka
gminy Milejow.

Na zakonczenie warto poswiecic kilka stow
samej generatowe] Kickiej z domu Bisping
- niezwyktej kobiecie swojej epoki. Urodzi-
ta sie ona w 1801 r. w Wilnie, a w rodzinnym
majatku Hotowczyce spedzita dziecinstwo,
otrzymujac staranne wyksztatcenie domowe.
W nastepnych latach bywata w salonach
Warszawy, gdzie poznata wielu znakomitych
Polakéw, m.in. Juliusza Stowackiego; $piewa-
ta nawet przy akompaniamencie Szopena.
W 1831 . poslubita swojego
wuja Ludwika Kickiego, ktory
odbyt kampanie wojenne z Na-
poleonem i ksieciem J6zefem Po-
niatowskim. W kilka miesiecy
po Slubie Ludwik Kicki, Swiezo
mianowany na generata brygady
ginie w bitwie pod Ostroteka.
Po utracie meza generatowa za-
mieszkata w Jaszczowie, gdzie
z przerwami mieszkata i gospo-
darowata az do $mierci w 1888 .
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Kulebiak gz Perkowic

Mowigc kulebiak, mamy na mysli duzy
pierdg o ksztafcie rogala i dtugosci 30-40
cm, ale przysmak ten bywa takze wypiekany
w wersji mikro — mate kulebiaczki majg dtu-
gosc¢ ok. 10 cm i w tej postaci wspaniale kom-
ponuja sie z barszczem. Smakotyk wyrdzniaja
ozdoby z ciasta i btyszczaca, ztoto-bragzowa
skorka, a w przekroju - bogate, zazwyczaj
miesne nadzienie. W smaku i zapachu ku-
lebiaka dominuje nuta ciasta maslanego oraz
grzybdw. Danie jest lekko pikantne.

Wie o tym dobrze spotecznos¢ Perko-
wic, gdzie tradycja jego wypieku siega co naj-
mniej potowy ubiegtego wieku. Nic dziwne-
go, miejscowos¢ ta, lezaca
w dorzeczu Bugu, 30 kilo-
metrow w prostej linii od
granicy z Biatorusia, przez
lata przesigkata kresowym
klimatem i  tradycjami.
A kulebiak, jak podaja
zrodfa, to witasnie potra-
wa kuchni kresowej, choc
- co ciekawe — swa nazwe
wywodzi od niemieckiego
Kohlgeback, oznaczajacego
ciasto nadziewane kapustg.

Metoda jego wytwarza-
nia jest stosunkowo tatwa,
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ale do$¢ pracochtonna. Najpierw trzeba przy-
gotowac ciasto krucho-drozdzowe z dodat-
kiem masta i Smietany, a takze farsz, do kto-
rego perkowickie gospodynie od lat uzywaja
kaszy jaglanej, mielonego miesa wieprzo-
wego, grzybow suszonych, cebuli i pieprzu.
Na rozwatkowane na grubos¢ 1,5 cm ciasto
uktada sie farsz, catos¢ zwija jak rolade, de-
koruje ozdobami z ciasta i smaruje roztrze-
panym biatkiem. Tak przygotowany kulebiak
uktada sie na posmarowanej (najlepiej smal-
cem) blasze i wstawia na okoto | godz. do
nagrzanego piekarnika. Ongi$ wypiekany byt
w piecu chlebowym, najczesciej w ilosciach
zaleznych od okazji, a wiec i liczby gosci.
Przygotowywany byt najczesciej I-2 dni przed
spozyciem. A spozywano go podczas $wiat,
wesel, chrzcin i innych spotkan rodzinnych.

Obecnie kulebiak najczesciej gosci na per-
kowickich stotach podczas imprez okolicz-
nosciowych w stylu tradycyjnym oraz Wi-
gilii (jako dodatek do barszczu) - wodwczas
do farszu nie daje sie miesa, a blache sma-
ruje olejem. Co ciekawe, kulebiaki wypiekane
sa dzi$ przez mieszkanki Perkowic nie tylko
w domach, ale i w Pracowni Kulinariow Re-
gionalnych, ktéra planuje je dystrybuowac
rowniez w ramach sprzedazy bezposredniej!




Kwas chlebowy
sapiezyniski koderiski

Kwas chlebowy sapiezynski wyrabiany jest
w tradycyjny sposéb w pétnocno-wschodniej
Lubelszczyznie, na Nizinie Potudniowopodla-
skiej. Posiada on barwe od ztotej do ciem-
nobrazowej. Smak kwasu jest stodkawy
z delikatng esencja goryczki, a jego aromat
przypomina zapach ziaren zyta i rodzynek.
Jako napoj dobrze gasi pragnienie oraz pomaga
w regulacji procesdw trawiennych.

Gtownymi sktadnikami kwasu s3: niechlo-
rowana woda, pochodzaca ze studni gtebi-
nowych, razowa maka zytnia otrzymywana
z przemiatu zboza rosnacego na czystym eko-
logicznie obszarze Rowniny Kodenskiej oraz
wypiekany z niej chleb w postaci matych
wysuszonych kromek. W celu poprawienia
smaku dodaje sie do kwasu rodzynki i natu-
ralny miod wielokwiatowy lub cukier.

Tradycja wyrobu kwasu chlebowego na
tym terenie t3czy sie z objeciem dobr koden-
skich, styngcych z mtynarstwa, przez Jana Sa-
piehe. Wedle ludowych przekazow, wowczas
to kodenski kwas chlebowy zawitat z wiejskiej
chaty na ziemianskie dwory jako remedium
dla udreczonej przez sute uczty, szlachty. Nie
znaczy to, ze kwas - juz jakby sapiezynski —
stat sie wytacznie napojem magnackim; miej-
scowi zniwiarze nadal gasili nim pragnienie,
o czym S$wiadczy ta ludowa przyspiewka:

Od dawien dawna stynie napdj zdrowy:
kwas chlebowy,

pajda chleba za pazuche,

buktak kwasu

i chtop gotéw w pole

w gorgcq posuche.

Receptura wyrobu kwasu przekazywana
byta z pokolenia na pokolenie, a gospodynie
rywalizowaty ze sobg, o to ktora lepszy kwas
wytworzy, co oceniane byto podczas licznych
jarmarkow i odpustow. Na czas zniw wyra-
biano kwas stabszy - taki, ktory tylko gasit
pragnienie — natomiast na jarmarki i odpusty
nieco mocniejszy, aby rozweselit bawigcych
sie ludzi. W dniu dzisiejszym kwas chlebo-
wy otrzymat nawet miano wiejskiej oranzady.
Chetnie pija go zaréwno dzieci, jak i dorosli.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Lody lubartowskie

To wyjatkowy przysmak po-
zadany zwifaszcza w okresie
letnim. Te z Lubartowa charak-
teryzuje jednolita, puszysta kon-
systencja — wrazenie ,gtadko- £
$ci”, oraz ro6znorodno$¢ smakow, ]
w tym egzotycznych, ktorych
jest ponad czterdziesci! Dzis ofe-
ruje je utworzona w 1980 roku
cukiernia,  ktorej  wtascicielka
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. — Odkqd siegam pamie-
cig, pomagatam mojej mamie w wytwarza-
niu i sprzedazy lodow tradycyjnych w Ostro-
wie Lubelskim, w lodziarni, ktérq prowadzita
od 1956 r. Sporzqdzata je moja babcia oraz
mama. Wowczas lody mrozono w konwiach
20-litrowych, umieszczajac je w pryzmach
lodu gromadzonego w zimie z okolicznego je-
ziora. Lod wyrgbany z jeziora zabezpiecza-
no przed rozpuszczeniem np. solg, trocinami
[ przechowywano przez caty rok. Ugotowana
mase lodowq przelewano do konwi i krecono
recznie az do zamrozenia.

Lody lubartowskie wytwarzane s3 zgod-
nie z tradycyjna recepturg z Ostrowa Lubel-
skiego. Zmiany dotyczg jedynie - rzecz jasna
- cyklu produkcyjnego, ktory jest oparty na
nowoczesnych maszynach i urzadzeniach.
Cyklicznie zmienia sie tez asortyment — wa-
chlarz propozycji smakowych, a i zapacho-
wych, rozszerzany jest zgodnie z zyczeniami
konsumentéw. Dojrzate lody sa ksztattowane
porcjomierzem i sprzedawane w gatkach.

W skfad tego przysmaku wchodza tylko
naturalne produkty roslinne i zwierzece pozy-
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skiwane od lokalnych wytworcoéw. Do produk-
cji lodéw wykorzystuje sie czyste mikrobio-
logiczne, normalizowane mleko,
co podnosi ich wartos¢ odzyw-
cza, i wysokiej jakosci masto
Smietankowe, ktdrg potwierdza-
j3 stosowne certyfikaty. W sktad
| masy lodowej wchodza rowniez:
jaja, cukier oraz dodatki smako-
we, np. wanilia, owoce jagodo-
we (truskawki, maliny, jagody),
kakao czy kawa.

Dzieki tradycyjnym metodom
wytwarzania oraz historycznym
zwigzkom ze swojg matg - lu-
bartowska - ojczyzna, lody te
stanowig jej autentyczne dziedzictwo kuli-
narne. Mdéwig o tym przeprowadzone bada-
nia etnograficzne, wypowiedzi okolicznych
mieszkancow, informacje prasowe, a nawet...
nagroda burmistrza Lubartowal!




Lody stawatyckie

Na te ukochane nie tylko
przez dzieci takocie warto
wybra¢ sie do Stawatycz nad
Bugiem. Ich jakos¢ i smak znane
sa W catym powiecie bialskim.
W czym tkwi ich sukces? Oczy-
wiscie w przedwojennej receptu-
rze, adaptowanej na stawatycki
grunt prosto z Domaczewa, wsi,
ktora obecnie znajduje sie na
Biatorusi. Jeszcze przed wojng
lody robione t3 metoda mozna
byto kupi¢ w restauracji w Sta-
watyczach, ktéra w 1957 r. przeksztafcita sie
w cukiernie. Dzi$ po tej cukierni nie ma juz
$ladu. Sg za to lody, na ktore niezmiennie za-
praszaja stawatyccy lodziarze.

}_

Szescdziesigt lat temu do wytwarzania
lodoéw uzywato sie jaj i mleka z wtasnej ho-
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dowli, a do sezonu przygotowywato juz zima,
kiedy z zamarznietej rzeki Bug oraz starorze-
czy trzeba byto wyku¢ tafle
lodu, wykorzystywane przez
cafe lato jako chtodziwo. Lody
produkowano woéwczas w kan-
) g kach na mleko umieszczonych
=" w drewnianych beczkach!

% Pét godziny tzw. kre-
cenia lodéw nie naleza-
to do najtatwiejszych zadan,
dlatego wkrétce mdéj dzia-
dek Tadeusz Chyz wpadt
na pomyst skonstruowania
,maszyny”, w ktdrej kanke
z mlekiem napedzata korba.
To byt bardzo prosty mechanizm, ktdry
jednak  zdecydowanie utatwiat prace.
Z czasem zamiast korby, pojawit sie silnik -
relacjonuje obecna producentka lodéw, Mag-
dalena Chyz. - Na poczatku pasteryzowa-
lismy mase w okoto czterdziestolitrowym
garnku. Trzeba byto nieustannie pilnowac, by
nic sie nie przypalito. Inaczej wszystko bytoby
do wyrzucenia. W latach 80. XX wieku kupi-
lismy pasteryzator, dziatajacy do dnia dzisiej-
szego i dzieki temu problem ten zupetnie sie
rozwiqzat. Receptura lodow byta dopracowy-
wana przez kilka lat, do wszystkiego docho-
dzilismy metodq prob i btedow - podkresla
pani Magdalena.

Do dzi$ niezmienione zostaty proporcje
i podstawowe skfadniki, czyli jajka (od lokal-
nych producentéw — ekologiczne lub $cidtko-
we), mleko, cukier, owoce (w formie natural-
nej, kompotu lub mrozone) i kakao naturalne
ciemne. Wzbogacat sie za to asortyment sma-
kowy. Jeszcze do 1989 roku w Stawatyczach
produkowano ledwie 5 smakdw: mleczny, tru-
skawkowy, kakaowy, jagodowy i malinowy.
W ilu smakach dzisiaj produkuje sie lody sta-
watyckie? Sprawdzcie sami!
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Lubelska
czekolada pitna

Chociaz krowie dasz kakao,
nie wydoisz czekolady.

Stanistaw Jerzy Lec

Trafnie ujat to nasz rodzimy poeta i sa-
tyryk. Same sktadniki nie wystarcza, zeby
dostac¢ produkt smakowity i najwyzszej zresz-
ta jakosci. A o takim mdéwimy, majac na mysli
lubelska czekolade pitng. Te w Lublinie robig
po prostu najlepsza!

Pod tytutowa nazwa kryje sie cata gama
napojow — zaréwno gorzka, jak i mleczna czy
biata czekolada, a w zwigzku z tym ich sktad
(zawartos¢ masy kakaowej), barwa i smak
rowniez bywaja rozne. Gorzka (brgzowa) za-
wiera przynajmniej 70% produktéw z miazgi
kakaowej, mleczna (bezowa) - nie mniej niz
25% suchej masy kakaowej ogétem, a biata —
tylko do 33% masta kakaowego.

Wspdlnym mianownikiem jest doskonaty
mariaz gtéwnych ingrediencji, czyli czekola-
dy, stodkiej, ttustej Smietanki, mleka krowiego
i muséw owocowych z sezonowych owocow.
| to witasnie one stanowig o specyfice naszej
lubelskiej, wyjatkowej czekolady pitnej. Tutaj
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bowiem bije serce polskiego sadownictwa
i to stad pochodzi najwieksza ilos¢ krajo-
wych fruktow. Ktore trafiajg do czekoladowe-
go napoju? W lecie dodaje sie Swieze maliny,
truskawki, porzeczki, wisnie lub czeresnie,
a jesienig — drobno pokrojone jabtka i grusz-
ki. W zimowej i wiosennej wersji czekolady
znajdziemy z kolei ich suszong wersje. Cato-
Sci ,obrazu” dopetniaja przyprawy. W Lublinie
do czekolady dodaje sie — wedle zyczenia —
szczypte: cynamonu, wanilii, imbiru, gozdzi-
kow lub czarnego pieprzu.

Konsystencja samej czekolady jest ak-
samitna i lepka. Smak stodki, intensywny,
a zapach delikatny, swoisty dla czekolady z in-
tensywnym aromatem przypraw.

Co zrobi¢, by uzyskac¢ taki napo6j? Naj-
pierw nalezy zagotowa¢ w garnku $mietan-
ke i mleko, a po zmniejszeniu mocy grza-
nia powoli dodawac czekolade i mieszac, az
wszystko sie tadnie rozpusci, a czekolada

zgestnieje. Na koniec dodac przyprawy
i owoce. Taki napoj podaje sie W najlepiej
wysokich grubosciennych  szklankach
lub kubkach, ozdabia ubita wczesniej
Smietang 36% i posypuje przyprawami.

Jak potwierdzajg najstarsi mieszkancy
Lublina i okolic, czekolada juz od wielu
lat jest wpisana w historie naszego regio-
nu. Te do picia podawano tu juz przed
Il wojna S$wiatowa. | serwuje nadal
w wielu lubelskich kawiarniach i cukier-
niach. Warto wybrac sie do Lublina na
tyk goracej czekolady!



Lubelska
gryczanka drogzdzowa

Gryczanki to pachngce ciastem drozdzo-
wym mate bufeczki nadziewane farszem
z kaszy gryczanej i twarogu. Maja rumiang
skorke, jednolity miekisz z drobnymi porami
i nadzienie o do$¢ zwartej konsystencji.
W smaku sg delikatne, lekko stodkie, z wy-
czuwalng nutka miety.

¥

Ze wzgledu na gryczano-twarogowy cha-
rakter wypieki te moga z powodzeniem stano-
wic kulinarng wizytowke Lublina, Lubelszczy-
zny, a nawet catego naszego wojewddztwa.
Region ten stynie przeciez z upraw rolni-
czych, wsrod ktorych lwig czes¢ stanowia
uprawy gryki. Tutaj tez od wiekéw rozpo-
wszechniona byta hodowla bydfa mlecznego.

Nie powinno wiec dziwi¢, ze produkty
bedace efektem takiej dziatalnosci rodzimych
rolnikdw byty tez gtéwnymi sktadni-
kami przyrzadzanych w Lubelskiem
potraw. Opisywane tu gryczan-
ki byty domeng gospodyn z podlu-
belskich Jakubowic Koninskich poto-
zonych nad rzeka Ciemiega, a jego
historia zwigzana jest ze znajduja-
cym sie w okolicy mtynem wodnym
z XX wieku, wykorzystywanym nie-
gdy$ m.in. do mielenia kaszy.

Tutejsze  gospodynie  uzywa-
ty do nadzienia oprocz ugotowanej
na potsypko kaszy gryczanej, takze

drobno pokruszonego twarogu, cukru, soli
i miety, ktora dzieki zawartosci olejku lotne-
go pobudza wydzielanie sokéw zotadkowych
i ufatwia trawienie. Z kolei ciasto zagniataty
z maki pszennej, drozdzy, mleka, masta, jajek,
cukru i wanilii. Z dojrzatego ciasta formowaty
kulki, ktore nadziewaty farszem i odstawiaty
do wyrosniecia. Zawsze pamietano, by przed
wypiekiem kazdg buteczke posmarowac jaj-
kiem. Teraz mogty juz trafi¢ do pieca chlebo-
wego, a zaraz potem na stot.

- Przepis na gryczanki drozdzowe prze-
kazywany jest w naszej rodzinie z poko-
lenia na pokolenie, ma wiecej niz 50 lat -
mowi  Renata Klimek, wiascicielka jednej
z lubelskich cukierni, ktora zgtosita ten specjat
do wpisu na Liste Produktéw Tradycyjnych.
- Odkaqd siegam pamieciqg w moim domu pie-
czono je i podawano na sniadania, kolacje
a takze na przegryzke w ciqgu dnia. Sporzg-
dzata je moja prababcia oraz mama i tescio-
wa. Podobne byty wypiekane przez moje sg-
siadki i okoliczne gospodynie z sgsiednich
miejscowosci: Krasienina, Dysa, Marysina.

Dzi$ oryginalne buteczki drozdzowe z na-
dzieniem gryczano-twarogowym sg3 dostepne
w wielu sklepach firmowych i punktach cu-
kierniczych regionu. Na te wedtug przepisu
z Jakubowic zapraszamy do samego Lublina!
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Lubelski forsgmak

Lubelski  forszmak drobiowy posiada
ptynna konsystencje, podobna do rzadkiego
gulaszu. Gtéwnym sktadnikiem potrawy jest
mieso z kurczaka lub indyka, z dodatkiem
boczku wedzonego i szynki, cebuli, ogdrka ki-
szonego, $mietany, koncentratu pomidorowe-

go, maki pszennej oraz takich przypraw jak:
pieprz, papryka stodka i ostra, czosnek, musz-
tarda, lis¢ laurowy oraz sdl i cukier.

Forszmaku sktada sie z wielu sktadnikow,
pozornie nie pasujacych do siebie, a jednak
rezultat kulinarny tej potrawy jest wysmienity.

Forszmak uwazany jest
za potrawe zydowskiego po-
chodzenia - w tamtejszej
kuchni nosi on nazwe imho,
co oznacza zakaske. W po-
dobnym charakterze jest po-
dawany w Polsce, a takze
w  Finlandii, Niemczech
i Rosji. W Polsce forszmak
spozywany jest gtéwnie na
Lubelszczyznie, w innych
regionach  kraju  niewiele
0s6b o nim styszato. Potra-
wa ta bywa takze serwowa-
na zamiast zupy, a nawet
drugiego dania.
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Zewnetrzny wyglad forszmaka drobiowe-
go jest zawiesisty, ogdlna barwa - ceglasta,
smak i zapach - lekko winny z nuta wedzon-
ki i czosnku. Wykonanie tej potrawy wymaga
umiejetnosci, doktadnosci i dtuzszego czasu
- ok. I-1,5 godz., przy tym nalezy przestrze-
gac tradycyjnej receptury, znanej na Lubelsz-
czyznie od kilku dziesiecioleci.

Tuszke miesa drobiowego gotuje sie,
a do otrzymanego wywaru drobiowego
dodaje czes¢ sktadnikdw, i gotuje razem az do
uzyskania ptynnego sosu. Pozostate sktadniki
m.in. mieso drobiowe, wedliny, ogdrki kiszo-
ne — uduszone na patelni — faczy sie z sosem,
a cafos¢ gotuje jeszcze przez 30 minut.

Forszmak podaje sie w kamionkowych sa-
laterkach albo w tzw. koszyczkach z ciasta na-
lesnikowego. Taki koszyczek podnosi walory
estetyczne i smakowe tego osobliwego dania.

Warto przyrzadzi¢ samemu forszmak dro-
biowy albo zamdwi¢ go w jednej z lubelskich
restauracji.




Ludwiriskie prosie
pieczone faszerowane

To jedna z najbardziej okazatych i efek-
townych potraw, zajmujacych zwykle blisko
metr kwadratowy stotu. Takim daniem mozna
uraczy¢ nawet ponad setke biesiadnikow.
Prosie pieczone jest gteboko zakorzenione
w polskiej tradycji kulinarnej. Stanowi atrakcje
Swiatecznego stotu, wesel, dozynek, bankie-
tow, baldw sylwestrowych oraz imprez oko-
licznosciowych.

Jego  rumiano-brazowa  skéra,  ztoci-
sty kolor i kuszacy aromat miesa zacheca-
ja do bezkarnej uczty. Swoj wyjatkowy smak
i zapach, pieczone prosie ludwinskie, firmo-
wane przez Wiestawa Wojcika, zawdziecza
lokalnej metodzie produkcji oraz specjalnie
wyselekcjonowanemu surowcowi najwyzszej
jakosci. Pod ztocistobrazowa skorka kryje sie
mieso o barwie jasnorézowej. Jego subtelny
smak uzyskuje sie dzieki zastosowaniu ziot
uzywanych do przygotowania zalewy peklo-
wej. Gtownymi sktadnikami tego rarytasu sa:
mieso Swini rasy putawskiej, kasza gryczana

oraz przyprawy.

Obok umiejetnosci przygotowania prosia-
ka, niezwykle wazna jest sztuka pieczenia.
Jeden z lubelskich mistrzow, specjalizujgcych
sie w takich potrawach wyznat kiedys, ze
spalit w piecu kilkadziesigt Swin, nim uzyskat
odpowiednia miekkos¢, smak i kolor miesa.

Jak opowiadaja najstarsi mieszkancy gminy
Ludwin, w niedziele wielkanocna, zaraz
po mszy, zasiadano do wielkiej uczty, ktdra
trwata od $niadania az do pdznej kolacji. Na
stoty wjezdzaty rozmaite smakotyki. Najbar-
dziej wyczekiwanym jadtem, po dtugotrwa-
tym poscie, byty miesiwa. Wsrdd nich pie-
czone lub wedzone w dymie jatowcowym
szynki, kietbasy, pasztety. Na zasobniejszych
stotach pojawiafa sie dziczyzna i obowigzko-
we pieczone prosie. Do
mies podawano wiasno-
recznie wypiekany chleb
pszenny lub razowy.

Dzi$ prosie pieczone
z ludwina jest ozdoba
stotu zaréwno na maso-
wych imprezach jak i ka-
meralnych  spotkaniach
w eleganckich lokalach.
Swoja renome potwier-
dzito nagrodami zdoby-
tymi na kulinarnych festi-
walach i konkursach.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Makaron
jajeczny ¥ Ludwina

Oryginalny makaron ludwinski musi by¢
zrobiony z dobrej maki z dodatkiem jaj i przy-
praw, w oparciu o recepture wywodzaca sie
co najmniej z czaséw miedzywojennych.

Tak uwazata, zmarta w wieku 93 lat, pani
Helena Romanek, gospodyni znana i cenio-
na w miejscowym Srodowisku. Jej przekaz
potwierdzaja uczestniczki ankiety przepro-
wadzonej wsrod mieszkanek Ludwina. Panie
zgodnie stwierdzity, ze makaron w réznych
wydaniach byt potrawa goszczaca na co-
dziennym stole, a takze podczas imprez, na
ktérych spotykali sie mieszkancy. Wyrabia-
ny byt recznie, a pdzniej

z uzyciem specjalnych
maszynek.
Lokalna wytwornia

POL-MAK SA uruchamia-
jac przed laty produkcje
tego makaronu zastoso-
watfa tradycyjne sktadni-
ki (maka, jaja, kurkuma,
szafran, warzywa, woda)
oraz technologie. Dzieki
temu ludwinski wyrdb, po-
wstajacy obecnie na skale
przemystowa, tak wizu-
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alnie jak rowniez smakowo, nie odbiega od
tego przygotowanego od kilkudziesiecioleci
w domach miejscowych gospodyn. Co
wiecej, zyskat nowe formy: nitki, krajanki,
wstazki ciete lub zwijane, rurki, Swiderki, mu-
szelki, gwiazdki, zacierki, fale, tezki, fazanki,
a nawet cyferki i literki. Obok tradycyjnych
zastosowan pozwala to tworzy¢ niezliczong
ilos¢ kompozycji kulinarnych.

Metoda produkcji opiera sie na tej samej
zasadzie, chociaz sam proces ulegt mecha-
nizacji. Stolnice zastapita mieszarka, watek
reczny — walce, n6z - urzadzenia tnace ka-
librujace, a suszenie przy piecu — komory lub
tunel suszarniczy. Unijne przepisy sanitarne
wymogty takze zastgpienie wybijania jaj na
miejscu pasteryzowana masa jajowa. Wedtug
ekspertow nie wptywa to na jako$¢ produktu.

Ojczyzng makaronu sa Wtochy, a Scislej
ujmujac Neapol. Takze w polskich wsiach
z przetomu XIX i XX wieku, kluski obok innych
dan z maki, ziemniakdw, kapusty stanowi-
ty podstawe codziennego pozywienia. Dzieki
wysokiej wartosci odzywczej, lekkostrawno-
$ci, oraz mozliwosci faczenia z sosami, wa-
rzywami i owocami, makaron dostarczat orga-
nizmowi kalorii oraz urozmaicat jednostajne
jedzenie.




Makowiec lubartowski

Makowiec - to z pewnoscig najbardziej
polskie ciasto, zwigzane od wiekdw ze Swie-
tami Bozego Narodzenia. Wedtug wierzen lu-
dowych mak spozywany w Wigilie miat za-
pewni¢ szczescie domownikom; dziewczyny
tarty go na kutie lub do klusek, aby rychto
wyjs¢ za maz.

Makowiec lubartowski  wytwarzany
w Barze Cukierniczym Marii Siej w Lubarto-
wie jest oparty na przepisie ciasta Swigtecz-
nego — o ktérym tak pisze Maria Disslowa
w wydanej w 1931 r. ksigzce kucharskiej: Ma-
kownik Swigteczny rézni sie od powszedniego
nie tylko tym, ze warstwy ciasta sq cieniutkie
a warstwy maku grubsze, ale réwniez i tym,
Ze masa makowca przyrzqdzana jest z iScie
polskq hojnoscig, dalekg od oszczednosci.

Do wyrobu produktu uzywa sie natural-
nych surowcéw roslinnych i zwierzecych.
Ciasto drozdzowe ma w swoim skfadzie
make pszenna, drozdze, mleko, masto, jaja,
miod, cukier oraz dodatki smakowe - orze-
chy i rodzynki. Natomiast nadzienie sktada sie
z maku niebieskiego, jaj, miodu i bakalii.

Dojrzate ciasto drozdzowe jest ksztatto-
wanie recznie poprzez jego zwiniecie z war-
stwa makowa, a nastepnie upieczenie. Maka
typu 450 pochodzi z pdl Wysoczyzny Lubar-
towskiej przewaznie nawozonych naturalnie.
Mleka dostarcza miejscowa mleczarnia. Za-
rowno jaja, jak i miod sa rowniez produktami
miejscowymi. Nalezy zaznaczy¢, ze Lubartow
i okolice sg pozbawione zaktadow przemysto-
wych, ktére mogtyby zanieczysci¢ naturalne
srodowisko.

Gotowy wyrdéb w postaci strucli makowe;j
pokrywa rumiana skorka. Produkt ma ksztatt
walca o wadze ok. | kg. W przekroju widocz-
na jest spiralnie utozona warstwa makowa.
Ciasto pachnie przyjemnie miodem i makiem
i wySmienicie smakuje; wyczuwa sie umiarko-
wanie stodki smak z wybijajaca sie nuta maku
i bakalii. Ciasto za-
wiera duzo od-
zywczych  sktadni-
kow  pokarmowych,
w tym weglowoda-
ny, ttuszcze i biatka.
Jako wyrdb regional-
ny makowiec jest
dostepny w punk-
tach  cukierniczych
i sklepach spozyw-
czych naszego re-
gionu.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Malina krasnicka

Jesli jeszcze ktos ma watpliwosci, gdzie
rosng najsmaczniejsze owoce, to warto go za-
prosi¢ na degustacje krasnickich malin. Upra-
wiane s3 tu od 40 lat. Ponad 50 proc. krajowe;
produkcji pochodzi z Lubelszczyzny, a praw-
dziwym zagtebiem malinowym jest powiat
krasnicki, dzieki idealnym warunkom zarow-
no glebowym, jak i klimatycznym. Lessowe
gleby, nastonecznione stoki i swoisty mikro-
klimat decyduja o jakosci owocow, tworzac
optymalne warunki do ich wzrostu i owoco-
wania.

Pierwsze plantacje maliny
pojawity sie tu na poczatku lat
siedemdziesigtych. Ojcem po-
mystu, byt Zygmunt Krawiec
z Majdanu Bobowskiego. Jako
pracownik Rolniczego Zakfadu
Doswiadczalnego w Konsko-
woli zaczat propagowac uprawe
malin w swojej rodzinnej wsi.
Poczatki nie byty fatwe. Rolnicy
z niedowierzaniem podchodzi-
li do uprawy w rzedach, z za-
stosowaniem  pracochtonnych
zabiegow pielegnacyjnych i na-
wozenia. Rosline te znali gtow-
nie z dzikich tandéw obrastaja-
cych taki badz lasy.
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Sasiedzi wysmiewali sie z trzynastu pio-
nierdow uprawy. Szybko jednak role sie od-
wrocity. Pierwsi plantatorzy otrzymali wspar-
cie od Rejonowej Spodtdzielni Ogrodniczej
w Krasniku, w postaci 25% doptaty do sadzo-
nek, a drut otrzymali za darmo. Areat obsa-
dzony przez rolnikdw wyniost blisko 6 hek-
tarow. Sukces zdjat lekcewazacy usmiech
z twarzy niedowiarkow. W nastepnych latach
oni sami zaczeli zaktada¢ plantacje. Odbiorca
pierwszych partii malin z okolic Krasnika byta
przetwornia w Kluczkowicach, ktéra — podob-
nie jak dostawcy - zrobita dobry interes.

Soczyste owoce tych krzewdw daja nie-
zwykia kompozycje smaku i aromatu. Dla
poetow sg metaforg urody, zdrowia i $wiezo-
$ci (A dziewczyna jak malina). Nic dziw-
nego. Maliny maja wiele wtfasciwosci lecz-
niczych, zawierajg szereg witamin, w tym
szczegdlnie duzo witaminy C. Dzieki znacz-
nej zawartosci zelaza i miedzi sprawdzajg sie
jako lek na niedokrwistos¢. Sok malinowy po-
lecany jest na przeziebienia. Nade wszystko
jednak swiezo zebrane owoce s3 smakowitym
rarytasem i dodatkiem do deserow.




Maliniak krasnicki
- wodka malinéwka

Odwiedzajagc rodzine lub znajomych
z powiatu krasnickiego zapytajcie, czy gdzies
W piwnicy nie stoi gasiorek z lokalng okowi-
ta. Miejscowy trunek, zwany maliniakiem lub
wodka malinowa, jest obecnie produkowa-
ny tylko na potrzeby wtasne. Poczestowanie
goscia nalezy do dobrego tonu. Ale uwaga.
Kto sie zdecyduje na degustacje, ten musi
wiedzie¢, Zze to krzepka wodka o zawartosci
ok. 50 proc. alkoholu.

Trunek pojawit sie w tych okolicach row-
noczesnie z rozpoczeciem uprawy malin.
Niewykluczone, ze kiedy okazato sie, ze
z owocow da sie wyprodukowac alkohol,
przyspieszyto to powstawanie nowych plan-

tacji. Nie wiadomo, kto pierwszy zrobit ma-
liniaka, ale pewnym jest, ze to dzisiaj napdj
bardzo w tym regionie popularny. Swoja droga
jego ojcem chrzestnym mogtby by¢ podwtad-
ny inzyniera Karwowskiego z serialu ,Czter-
dziestolatek”.

Maliniak krasnicki jest okowitg robiong
z malinowego wina. Nastaw robiono dwoma
sposobami, albo z samego soku ze $wiezych
owocow, lub dolewajagc do moszczu wody
i nieco stodzac cukrem. Nastaw nie wymaga
dodawania drozdzy. Wystarcza te, obecne
w owocach malin. Dzieki ich wtasciwosciom
trunek uzyskuje swoj wyjatkowy aromat
i wyrafinowany smak. Malinowe wino osiaga
przed destylacja moc do ok. 1% alkoholu.
Nastaw fermentuje dojrzewa i klaruje sie mi-
nimum ok. 3 miesiecy. W ostatecznym efekcie
uzyskujemy biaty alkohol o charakterystycz-
nym malinowym posmaku i wyczuwalnym
zapachu owocow.

Te najlepsze pochodza ze wschodniej
czesci powiatu krasnickiego, gdzie dojrze-
waja na stonecznych stokach Wzgérz Urze-
dowskich. Wieloletnia tradycja uprawy, do-
Swiadczenie, wyspecjalizowana technologia
produkcji oraz mikroklimat, gwarantujg uzy-
skanie wysokiej jakosci owocow, o duzej za-
wartosci pektyn, olejkdw eterycznych i zwigz-
kow cukrowych. Na odpowiedzialnos¢ tych,
ktorym pomogt dodajmy, ze maliniak dzieki
zaletom owocdw ma réwniez wtasciwosci
lecznicze i wzmacniajace.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Malindweczka

Tradycje sporzadzania nalewek w Polsce
siegaja XVIII wieku. Wytwarzano je na dwo-
rach magnackich oraz w domach mieszczan.
Do sporzadzania nalewek wykorzystywa-
no rézne owoce: morele, czerwone porzecz-

ki, maliny, orzechy i ziota, np. piotun, miete,
a nawet kwiaty (np. czarmny bez). Poza nie-
watpliwymi walorami smakowymi, nalewki
posiadaja takze wtasciwosci lecznicze; stosu-
je sie je czesto w przypadkach przeziebien.

Nalewka to typowo polska, tra-
dycyjna specjalnosc. Jest ona wy-
twarzana najczesciej metoda ma-
cerowania owocow lub ich sokdw
W spirytusie, nastepnie ptyn odce-
dza sie, dostadza i rozciencza go-
towang woda do pozadanej ob-
jetosci, a tym samym - mocy.
Malindweczka jest wspaniatym
regionalnym trunkiem o zawarto-
$ci alkoholu 40%, barwy czerwo-
nej, charakteryzujacym sie aroma-
tycznym, malinowym zapachem
o winnym stodkim smaku. Gtéwne
sktadniki malindweczki to maliny,
cukier i spirytus.

Wytwarzanie malindwecz-
ki trwa od lat miedzywojennych.
Wczesnie] otrzymywano jg wy-
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tacznie z malin lesnych, dlatego surowiec byt
osiggalny w matych ilosciach, a wyrdb pro-
duktu ograniczony; nalewka byta ponadto
mato aromatyczna i wymagata wiekszej ilosci
cukru. Obecnie malindweczka z okolic Olbie-
cina wytwarzana jest z malin ogrodowych,
z wiasnych upraw, ktore gwarantujg wysoka
jakos¢ owocow, dzieki temu s3a one smaczne
i aromatyczne, dajac wiasciwy nazwie
posmak. Maliny musza by¢ uprawiane na do-
brych glebach, w miejscach nastonecznio-
nych, a nawozenie odbywa sie wyfacznie na-
wozami naturalnymi.

Okolice Olbiecina potozone s3 na lesso-
wych glebach Wyzyny Lubelskiej, w korzyst-
nych pod wzgledem topograficznym i klima-
tycznym terenie, w zacisznych enklawach
doliny Sanny.

Owoce malin wykorzystywane do produk-
cji malinéweczki powinny by¢ zdrowe i doj-
rzafe. Tylko z takich owocow otrzymamy wy-
sokiej jakosci sok. Nastepnie dodajemy cukier,
a cafos¢ zalewamy spirytusem i pozostawia-
my do lezakowania.




Marchwiak

2 makiem

Jest to tradycyjny wyréb pochodzacy
z pdtnocno-wschodniej Lubelszczyzny, z po-
granicza Polesia i Podlasia, z okolic wsi Kgko-
lewnica. Potrawa wyglada podobnie jak zwi-
nieta w rulon rolada, majaca ksztatt walca.
W przekroju poprzecznym widoczny jest spi-
ralny uktad warstw ciasta i nadzienia. Dftu-
gos¢ gotowego wyrobu wynosi okoto 30 cm,
natomiast $rednica zewnetrzna okoto 10 cm.
Po upieczeniu marchwiak przybiera barwe po-
ciemniatego ztota, wewnatrz jest na przemian
kremowy i pomaranczowy.

Smak gotowego pro-
duktu jest lekko stodki,
charakteryzujacy sie in-

tensywnym  zapachem
marchwi. Do  wyrobu
marchwiaka uzywa sie

ciasta skfadajgcego sie
z maki pszennej, mleka,
jaj pochodzacych od kur
wiejskich, cukru, smalcu
oraz soli. Na nadzienie
uzywa sie marchwi su-
rowej, maku wytuskane-
go z makdéwek oraz cukru
do smaku. W ostatnich
latach dodaje sie wiecej
z6ttek, a mniej catych
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jajek, zamiast smalcu stosuje sie margaryne,
uzywa sie takze zapachéw do ciast. Obecnie
przed upieczeniem surowy rulon okrecany jest
luzno w specjalny papier do pieczenia. Za-
miast w piecach chlebowych marchwiak jest
pieczony w piekarnikach.

Miejscowos¢ Kakolewnica od dawnych
czaséw byta znana z wyrobu pierogéw. Na
tym terenie wystepuja zyzne gleby, co sprzy-
ja uzyskiwaniu dobrych zbioréw pszenicy,
a to pozwala na powszechne stosowanie
maki pszennej do przygotowywania positkdw.
Bardzo czesto spozywano pierogi W roznej
postaci. Ta popularnos¢ pierogdw spowodo-
wata, ze mieszkancow Kakolewnicy nazywa-
no zartobliwie ,pieroznikami”. Jednym z ro-
dzajow pierogow, ktorych popularnosé nie
maleje, s3 marchwiaki z makiem. Byty one
czesto przygotowywane przez gospodynie,
a niemal obowigzkowo pieczono je w okresie
Wszystkich Swietych. Tradycja nakazywata,
aby wifasnie w tym czasie kakolewnickie go-
spodynie obdarowywaty ubogich ludzi, ktorzy
gromadzili sie przy cmentarzach i kosciotach,
pieczonymi marchwiakami z makiem.




W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Masto ekstra
2 Michowa

O masle, wbrew pozorom, mozna wiele
napisa¢. W skrocie to po prostu produkt o za-
wartosci ttuszczu nie mniej niz 82%, zwartej
masie, jasnozottej barwie i smarownej konsy-
stencji. Na takiej charakterystyce nie poprze-
stanie jednak Zzaden koneser, ktéry od masta
oczekuje czego$ .ekstra”! Czego$, co ma
masto z Michowa. Tu bowiem od wiekéw kul-
tywuje sie tradycyjny wypas bydta na pastwi-
skach i wybiegach zagrodowych w sasiedz-
twie obszaréw chronionych - Natura 2000
i Pradolina Wieprza. Tu wiec i mleko ma naj-
wyzszg jakosc.

Zgodnie z podaniami ludowymi masto
w tym rejonie uzyskiwano poprzez ukwaszenie
$mietanki, ubijanie jej w specjalnym naczyniu
(kierzni) do otrzymania zbitej masy, ptukano
zimng woda i formowano osetki. Nikt nie wie,
kiedy doktadnie powstata pierwsza mleczarnia
w Michowie. Wiadomo jednak, ze poczatkowo
mieScita sie ona w prymitywnej chacie, gdzie
masto wyrabiano w beczce napedzanej sit3...
czterech pracownikow (!). Dopiero w poz-
niejszych latach zaczeto wykorzystywac silnik
spalinowy z pasem transmisyjnym.
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Wraz ze wzrostem popytu na produk-
ty mleczarskie w roku 1954 podjeto decyzje
o budowie nowoczesnego zaktadu, a trzy lata
pozniej pietnastu Smiatkow zatozyto dziataja-
ca do dzi$ Okregowa Spotdzielnie Mleczarska.

Produkowane tu zgodnie z tradycyjna re-
cepturg masto sktada sie jedynie z najlepszej
jakosci $mietanki odwirowanej z mleka oraz
z czystych kultur mleczarskich i, w zaleznosci
od potrzeb, domieszki naturalnego barwnika.
Spasteryzowang, odgazowana i zaszczepiong
czystymi kulturami bakteryjnymi $mietanke
zmasla sie, normalizuje zawarto$¢ wody oraz
wygniata masto w nowoczesnych urzadze-
niach. Zautomatyzowany jest rowniez proces
formowania w prostopadtosciany o wadze
200 gramdw i pakowania.

Gotowe masto ma nie tylko odpowiedni
wyglad i konsystencje (jak opisaliSmy na po-
czatku), ale przede wszystkim
czysty, lekko kwasny, mleczny
smak. Jest aksamitne, delikatne
i bogate w witaminy A, D, E
i K Co wazne, juz w 1986 roku
Biuro Kontroli Jakosci Central-
nego Zwiazku Spodtdzielni Mle-
czarskich nadato mu panstwo-
wy znak jakosci 1. Z kolei
w 2004 roku specjat ten zajat
pierwsze miejsce w Miedzyna-
rodowej Ocenie Masta i Mlecz-
nych Produktow Wysokottusz-
czowych.



Masto g Bychawy

Masto to wysokottuszczowy produkt
mleczny, ktory jest przyswajany przez orga-
nizm cztowieka w 96 procentach. Zawarty
w nim kwas rumenowy (CLA) dziafa przeciw-
miazdzycowo, przeciwnowotworowo i prze-
ciwalergicznie, a lecytyna wptywa na zdol-
nos$¢ zapamietywania i koncentracji.

W Polsce spozywa sie masto od wiekow
jako jeden z produktéw pochodzacych od
krowy. Surowcem do jego produkcji jest
$mietana, ktora pozyskiwano dawniej prosta
metoda, wykorzystujac zdolno$¢ samoistne-
go oddzielania sie skoncentrowanego ttusz-
czu. Nowoczesniejsze s3 sposoby wyodreb-
niania $mietany w wirdwkach recznych lub
mechanicznych. Jeszcze do niedawna go-
spodynie wiejskie wyrabiaty masto metoda
recznego  ubijania  $mieta-
ny ttuczkiem w maselnicach
z drewnianych klepek.

Ziemia bychawska obfituje
w dogodne warunki do hodowli
krow dzieki wystepowaniu buj-
nych tgk w dolinie Bystrzycy
i Kosarzewki, a takze hodowli
paszy na zyznych glebach Wy-
niostosci  Giefczewskiej. Okre-
Slenie: ,Masto z Bychawy” ma
swoje uzasadnienie w 80-letniej
tradycji jego masowej produkcji,

ktéra rozpoczeto tu wraz z zatozeniem spot-
dzielni mleczarskiej; jej dziatalnos¢ kontynu-
uje Okregowa Spotdzielnia Mleczarska w By-
chawie.

Produkt wytwarzany jest ze $mietan-
ki stodkiej. Do 1961 r. stosowano tradycyjny
sposob ubijania masta, obecnie tzw. zma-
$lanie odbywa sie w maselnicy ze stali nie-
rdzewnej. Do produkcji masta uzywa sie
mleka, ktore pozyskiwane jest od statych do-
stawcow — hodowcow krow z terendw po-
zbawionych przemystu, a wiec czystych eko-
logicznie. Smietanke uzyskana z wirowania
mleka pasteryzuje sie w celu zniszczenia nie-
pozadanej mikroflory.

Otrzymane w wyniku procesu technolo-
gicznego, z zachowaniem najwyzszych stan-
dardéw higienicznych, ,Masto z Bychawy”
sprzedaje sie w kostkach o wadze 200 g. Ma
ono nie mniej niz 82% ttuszczu, a zawartosé
wody nie przekracza 16%. Jego kalorycznosc¢
wynosi 780 kcal/100 g.

Produkt zawiera naturalne witaminy A, D,
E i K natomiast nie ma w nim zadnych do-
datkéw, jak: barwniki, konserwanty czy ttusz-
cze roslinne i dlatego jest chetnie nabywane
przez konsumentéw. Warto doda¢, ze masto
JExtra z Bychawy” otrzymato wyrdéznienie
w konkursie MLEKO-EXPO 2012.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Masto
z Opola Lubelskiego

Masto to produkuje Spétdzielnia Mle-
czarska w Opolu Lubelskim juz od ponad
50 lat. Poczatkowo wytwarzano go w metalo-
wej maselnicy i pakowano w debowe beczki,
w ktorych miescito sie ponad 50 kg produktu.
Byto ono sprzedawane w sklepach spozyw-
czych i mleczarskich na wage. Obecnie Smie-
tane zmasla sie w specjalnym metalowym
bebnie. Pierwotna receptura jest nadal stoso-
wana, dzieki temu walory smakowe i inne ja-
kosciowe parametry produktu s3 takie same
jak przed potwieczem.

Produkt jest oferowany nabywcom w sta-
rannie uformowanych kostkach w ksztatcie
prostopadtoscianu o wadze 100, 200 i 250
gramoéw. Jego barwa jest kremowa, jednolita,
a smak i zapach czysty mleczno-$mietanko-
wy z lekkim posmakiem pasteryzacji. Norma
fabryczna okresla 16-procentowa dopuszczal-
na zawarto$¢ wody, natomiast ttuszczu nie
moze by¢ mniej niz 82%. Masto opolskie ma
przyznany certyfikat jakosci Q przez Central-
ny Zwiazek Spotdzielni Mleczarskich. Wysoka
jakos¢ produktu jest wynikiem Scistego prze-
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strzegania procesu technologiczno-produkcyj-
nego, a takze wiasciwego przechowywania,
w temperaturze do 2°C. Bardzo wazna jest

dbatos¢ o jakos¢ pozyskiwanego od rolnikow
mleka. Okolice Opola maja dogodne warunki
do hodowli kréw. Na obszarze Kotliny Cho-
delskiej wystepuja zyzne faki, a na glebach
0 wysokiej wartosci bonitacyjnej uprawia sie
wysokowartosciowa pasze dla zwierzat, m.in.
koniczyne, lucerne, buraki pastewne.

Warto wiedzie¢, ze ten mleczny pro-
dukt jest znany od zarania dziejow ludzko-
Sci. Jego wytwarzaniem zajmowali sie Cel-
towie, Wikingowie, Egipcjanie i Persowie,
a najstarsze sposoby przerabiania $mietany
w masto zawarte sg w starozytnych kroni-
kach Solona, Hipokratesa,
a takze w Ksiedze Przy-
stow Starego Testamentu.
W Polsce masto jest row-
niez znane od najdaw-
niejszych czasow. Jeszcze
w kilka lat po wojnie wy-
rabiano go na wsi metoda
recznego ubijania w drew-
nianych maselnicach.



Maslanka
nadwislanska

Maslanka uwazana jest za
smaczny, nisko przetworzo-
ny napdj mleczny, ktéry nie
tylko szybko gasi pragnienie,
ale tez odznacza sie wysoki-
mi walorami zywieniowymi.
Ta nadwislanska jest wyjatko-
wa, bo produkowana z mleka
od kréw pasacych sie na czy-
stym  ekologicznie  terenie
w pasie Kazimierz Dolny-San-
domierz, gdzie nie ma wielkie-
go przemystu ani drég szyb-
kiego ruchu. Od lat 60. XX
wieku jest w statej ofercie
Okregowej Spotdzielni  Mle-
czarskiej z Opola Lubelskie-
go, gdzie wytwarza sie ja jako produkt ubocz-
ny w produkcji masta. Uboczny nie znaczy
w tym przypadku gorszy, charakteryzuje sie
bowiem najwyzsza jakoscia, bogactwem wi-
tamin z grupy B oraz zasadotworczych sktad-
nikow mineralnych (dziata wiec na organizm
odkwaszajaco). Ten ptynny, jednolity i zawie-
sisty produkt jest pozadany takze ze wzgle-
du na niskokalorycznos¢ (100 gramow zawie-
ra zaledwie 38 kalorii) i niska, zblizong do
chudego mleka zawartos¢ ttuszczu (1,5%).
Konsumenci wysoce cenig sobie rowniez jej
orzezwiajacy, naturalny, lekko kwasny smak.

Maslanke nadwislanska otrzymuje sie
w wyniku oddzielenia od ttuszczu ,zmaslo-
nej” Smietany, ktérg w zbiorniku fermentacyj-
nym najpierw normalizuje sie pod katem za-
wartosci ttuszczu, a nastepnie homogenizuije,
pasteryzuje i wychtadza do 26-28°C. Dopiero
w takiej temperaturze, tzw. temperaturze za-
szczepienia, mozna don dodac¢ zywe kultu-
ry bakterii. ,Zaszczepiong” Smietanke rozlewa

sie do butelek, w ktorych maslanka przechodzi
proces dojrzewania metodg termostatowa. Po
uzyskaniu skrzepu i odpowiedniej kwasowo-
$ci wyréb wystawia sie do magazynu chtod-
niczego, skad wedruje do skle-
pow i na stoty maslankowych
tasuchow. A tych nie brakuje
nad Wist3 od zarania dziejow.
3 Mimo, ze na przestrzeni dzie-
jow zmienita sie konsystencja
maslanki, dzieki zachowanej
tradycyjnej recepturze wytwa-
rzania oraz czystym ekologicz-
nie surowcom, jej wartosci
i smak pozostaty te same.

Ciekawostka jest bowiem,

maslanka znana byfa

ongi$ pod postacig gestawe-

go, metnego napoju mleczne-

go z widocznymi ptywajacy-

mi czasteczkami masta. Nic

dziwnego, domowe sposoby

robienia masta nie pozwalaty na tak precy-

zyjne oddzielanie ttuszczu od $mietany, jakie

daja dzisiejsze urzadzenia spoétdzielni mle-
czarskich.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Maslanka naturalna
z Bychawy

LCzysty” sktad (bez do-
datkéw) oraz naturalny smak e
i konsystencja, za ktérymi stoi "

tradycyjna metoda produkgji,
to najkrotsza charakterystyka
maslanki z Bychawy. Dzi$ ten
produkt jest domena miejsco-
wej spotdzielni mleczarskiej,
ktora wytwarza go z mleka kro-
wiego pozyskiwanego od sta-
tych dostawcow z Lubelszczy-
zny. ,Dobre” pochodzenie jest
tu niezwykle wazne, bo klasa
mleka surowego ma decydujacy wptyw na
jakos¢ i trwato$¢ maslanki.

W Bychawie nigdy nie byto z tym pro-
blemu. Drzewiej niemalze kazde tutejsze go-
spodarstwo zajmowato sie hodowla bydta
mlecznego. Smietanke uzyskiwano domo-
wym sposobem w blaszanych ,odciagacz-
kach”, z ktorych kranikiem spuszczane byto
chude mleko. To pozostawione w naczyniu
rozwarstwiato sie, a na powierzchni zbiera-
ta sie $mietanka, z ktorej wyrabiano masto.
W efekcie oddzielenia sie ttuszczu od zma-
Slanej $mietany powstawafa tez maslanka.
Ta domowa, w ktorej czesto ptywaty kawa-
teczki masta, byta prawdziwym przysmakiem
zwtaszcza w upalne dni. Tak byto do roku
1928, kiedy to w Bychawie powstata spot-
dzielnia mleczarska. Od tamtej pory jest ona
gtéwnym lokalnym producentem nabiatu. Ma-
Slanke robi sie tu wedtug tradycyjnych recep-
tur, ale w nowoczesniejszych urzadzeniach
(kiedys powstawata w drewnianej, dzi$ w sta-
lowej maselnicy). Po pasteryzacji i schtodze-
niu trafia ona do w tzw. tanku fermentacyjne-
go, gdzie dodaje sie do niej zakwas czystych
kultur bakterii fermentacji mlekowej, a gotowy
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produkt pakuje w butelki lub folie maszynowo

(kiedy$ konwie lub szklane butelki byty recz-

nie napetniane i zamykane przez pracowni-

ka!). Opakowania s3 przetrzymywane w doj-

rzewalni w temp. 25-30°C do

czasu uzyskania odpowiedniej

struktury skrzepu, a nastep-

v nie schfadzane do temp. po-

nizej 10°C. Dopiero wtedy s3

\ gotowe do dystrybucji i de-

gustacji. Maslanka z Bycha-

wy ma $wiezy, naturalny smak

i zapach, lekko kremowa barwe,

jednolita i ptynng konsystencje

(skrzep jest luzny, zawiesisty).

Smakuje dokfadnie tak, jak ta

,domowa” sprzed lat. Ba! nie

tylko doskonale gasi pragnienie

i doskonale wspdtgra z ziemniakami, kasza

czy pieczywem, ale jest tez niezbednym

sktadnikiem wielu dan, np. tradycyjnych fajer-

carzy (plackéw pieczonych na blasze), ciasta
chlebowego, zup i sosow.




Miodownik
2 Jaszczowa

Miod, gtowny sktadnik tego ciasta o lekko
btyszczacej skorce pieczonego w waskiej fo-
remce, nazywany jest stodkim arcydzietem
przyrody. Jego zalety znane byty od tysiecy
lat. Ostadzat cztowiekowi zycie, dawat site

i zdrowie. Zdaniem Hipokratesa, wybitni filo-
zofowie starozytnosci, m.in. Demokryt, do-
trwali do sedziwego wieku dzieki temu, ze
odzywiali sie miodem. W kuchniach Wscho-
du stosuje sie go do wyrobu wyrafinowanych
stodyczy. Polskim odpowiednikiem tych pro-
duktow sg miodowniki.

Gmina Milejow, w ktorej
lezy Jaszczow, ma dobre wa-
runki do produkcji miodu.
Obfitos¢ terendw lesnych,
tak i sadow utatwita rozwdj
pszczelarstwa. Dzieki temu
miod zagoscit na state
w domach mieszkancow.
Siegajaca lat 30. ubiegtego
stulecia tradycja wypiekania
,miodownika” zwiazana jest
z postacia Hieronimy Bro-
dowskiej — wychowanki Lu-
dowej Szkoty Rolniczej Zen-
skiej w Sitnie.

W placéwece tej nie byto pracownikdw ob-
stugi. Wszystkie prace wykonywaty uczen-
nice pod nadzorem nauczycielek. Podczas
pobytu w szkole pani Hieronima nabyta wiele
wiadomosci i umiejetnosci, z ktorych czerpata
przez cate zycie. Szczegdlnie interesowato j3
gotowanie i pieczenie. Zdobyta wiele przepi-
sOW na ciasta i wypieki, w tym na miodownik
skfadajacy sie z maki pszennej, cukru, miodu,
Smietany, jaj i sody.

Jego produkcja wpisana jest w wieloletnia
tradycje kulinarng Jaszczowa. Przepis nie po-
jawia sie w ksigzkach kucharskich. Jego autor-
ka przez lata pielegnowata tradycje pieczenia
ciasta, dzielgc sie nig z rodzing i sgsiadami.
Tutejsi mieszkancy zajmowali sie pszczelar-
stwem, wiec miodu, podstawowego produk-
tu do miejscowego specjatu, mieli pod dostat-
kiem.

Obecnie ciasto z Jaszczowa znane jest
gtownie w gminie Milejow, a takze w powie-
cie feczynskim. Wypiekane jest na potrzeby
domowe, uroczystosci rodzinne, gminne, po-
wiatowe czy wojewodzkie. Kusi swoim wy-
gladem i miodowym aromatem.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Miéd fasolowy
odmianowy
z nektaru kwiatéw fasoli
tyczkowej Piekny Jas

Jakos¢ i wyjatkowos¢ miodu fasolowego
polega na jego silnym aromacie. Ma on mato
stodki i lekko kwaskowaty smak, barwe stom-
kowa w postaci ptynnej, a po skrystalizowa-
niu zmienia kolor na biato-kremowy. Midd fa-
solowy nie jest produkowany masowo, nalezy
go uzna¢ za wyjatkowy i oryginalny pro-
dukt spozywczy, ktéry zastuguje na szcze-
golng uwage smakoszy, rekonwalescentow
i mitosnikéw osobliwych daréw natury z lu-
belskich pal.

Surowcem  wykorzystywanym  przez
pszczoty do produkcji tego miodu jest nektar
z kwiatow fasoli tyczkowej Piekny Jas.

Miod fasolowy, tak jak inne, wspomaga
prace miesnia sercowego, wzmacnia uktad
immunologiczny, odzywia i regeneruje orga-
nizm. Pomaga takze w leczeniu przeziebien
i grypy. Wskazany jest przy leczeniu schorzen
zotagdkowo-jelitowych, nie podraznia przewo-
du pokarmowego oraz przyspiesza odnawia-
nie drobnoustrojow niezbednych do prawi-
dtowego trawienia.

Produkcja miodu fasolowego na Roztoczu
znana jest od okoto trzydziestu lat. Wyzyn-
ny obszar Roztocza, charakteryzujacy sie kli-
matem kontynentalnym, nalezy do obszaréw
Polski o najmniejszym zachmurzeniu i tym
samym najwiekszym nastonecznieniu w mie-
sigcach letnich. Obszar upraw fasoli obejmuje
Szczebrzeszynski Park Krajobrazowy.

Poczatkowo z pasiek stacjonarnych pozy-
skiwano miod wielokwiatowy, poniewaz duza
roznorodnos¢ upraw rolnych nie pozwalata na
produkcje miodu typowo odmianowego. Od

194

1975 roku szybko zwiekszajaca sie powierzch-
nia upraw fasoli spowodowata, ze pszczoty
czesciej miaty okazje odwiedzac kwiaty fasoli
tycznej niz innych roslin, dlatego pozyskiwa-
nie czystego odmianowo miodu nie stanowi-
to problemu. W tym celu pasieka stacjonar-
na zostata przeksztatcona w wedrowng. Ule
w okresie nektarowania fasoli tycznej s prze-
wozone na uprawy ,Pieknego Jasia”.

Warto doda¢, ze dziatalno$¢ pszczot, po-
legajgca na zbieractwie pytku i nektaru, sprzy-
ja lepszemu zapylaniu kwiatow fasoli, a tym
samym przyczynia sie znaczaco do zwieksze-
nia plonow.




Miéd gryczany
godziszowski

Miody z nektaru gryki pochodza prze-
waznie z Lubelszczyzny i pdétnocnych wo-
jewodztw kraju. W miodzie gryczanym wy-
kryto substancje lecznicza zwang rutyng, co
sprawia, ze jest on poszukiwany przez prze-
myst farmaceutyczny, spozywczy, jak i przez
bezposrednich konsumentéw. Smak miodu
gryczanego jest stodki i ostry, natomiast jego
zapach bardzo silny, zblizony do zapachu
kwiatow gryki. W miodzie gryczanym wyste-
puja znaczne ilosci magnezu, zelaza i innych
biopierwiastkow; stwierdza sie takze duza
ilos¢ witaminy C oraz witamin: BI, B2 i PP.
Miod gryczany odznacza sie wysoka aktyw-
noscia antybiotyczna.

Gryka zwyczajna jest dobrym
pozytkiem miododajnym. Pszczo-
ty pozyskuja nektar z drobnych,
biatych lub rézowych kwia-
tow gryki, kwitngcych w lipcu
i sierpniu. Ziarno gryki dotarto
do Polski wraz z najazdem Tata-
row i osiedleniem sie ich na te-
renach wschodnich, dlatego spo-
tykamy takze inng nazwe gryki
— tatarka. Na ziemiach ukrainskich
przyjeta sie nazwa hreczka, a od
niej powstato stowo hreczkosiej,
oznaczajace ubozszego ziemia-
nina, ktory sam koto wiasnej roli
chodzi.

Rejon Godziszowa oraz powiatu janow-
skiego jest tradycyjnie zwigzany z uprawa
gryki, produkcja kaszy i wyrobow z kaszy gry-
czanej. Tradycja wytwarzania miodu na tych
ziemiach siega sredniowiecza, kiedy rozpocze-
ty sie poczatki tutejszego osadnictwa. Istnie-
je legenda mdwigca o tym, Ze podczas wojen
tatarskich w XI wieku grupa najezdzcow osie-
dlifa sie w tutejszej dzikiej puszczy, zasobnej
w wode, zwierzyne i runo lesne. Tatarka jest
od niepamietnych czaséw uprawiana na tych
terenach, mozna sie wiec domysla¢, ze trafi-
ta w to miejsce wraz z osadnikami tatarskimi.

W XVI wieku Godziszéw wszedt w skfad
ordynacji Zamoyskich; owczesne akta ar-
chiwalne méwig o istnieniu dwoch karczm,
w ktorych raczono sie miodem pitnym. Inne
zrédta podaja informacje o istniejacych tu
licznych pasiekach i duzej produkcji miodu.
Stan taki trwa do dzisiaj, pomimo licznych
wzlotéw i upadkdéw pszczelarstwa w mi-
nionych okresach historycznych. Od roku
1966 godziszowscy pszczelarze zrzeszaja sie
w Kole Pszczelarzy.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Miéd gryczany
z Lubelszczyzny

Tradycyjnymi  rejonami  uprawy  gryki
w Polsce s3 wojewoddztwa: lubelskie, $wieto-
krzyskie, mazowieckie i podlaskie. Gtéwne ob-
szary uprawy gryki na LubelszczyZnie znajdu-
j3 sie w powiatach: janowskim, bitgorajskim,
lubartowskim i krasnickim. Gryke uprawia sie
tam od lat, stad lokalne tradycje dotyczg row-
niez produkcji oraz spozycia kasz pod roz-
nymi postaciami, jak réwniez miodu grycza-
nego.

Czysty miod gryczany najlepiej pozyskuje
sie z pasieki wedrownej, ktora jest przywozo-
na na plantacje w poczatku kwitnienia gryki.
Jej kwiaty wytwarzaja pytek oraz stosunkowo
duzo nektaru, szczegolnie przy duzej wilgot-
nosci i wysokiej temperaturze.

W skfadzie chemicznym miodu gryczane-
go stwierdza sie duza ilos¢ fruktozy, a takze
magnezu, zelaza i innych biopierwiastkdw jak:
fosfor, miedz, cynk, bor, jod, nikiel i kobalt.

Szczegdlnie korzystne jest oddziatywanie
miodu gryczanego w zapobieganiu i leczeniu
chordb serca i uktadu krazenia, zwfaszcza na
podtozu miazdzycowym, a duza zawarto$c
magnezu w postaci tatwo przyswajalnej przez
organizm, obniza pobudliwo$¢ i napiecie ner-
wowo-miesniowe w organizmie czfowieka
oraz rytm pracy serca. Stosowanie miodu gry-
czanego u chorych z dusznicg bolesng powo-
duje wyrazna poprawe stanu ich zdrowia.

Miod gryczany poleca sie osobom chorym
na cukrzyce insulinoniezalezng, ponadto
wspomaga on leczenie chorob uktadu odde-
chowego oraz dziata korzystnie przy schorze-
niach zakaznych z towarzyszaca im podwyz-
szong temperatura.

Wyjatkowo duza zawarto$¢ tfatwo przy-
swajalnego zelaza, witaminy C i biatka,
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w poréwnaniu z miodami jasnymi, czyni
midd gryczany wyjatkowo cennym w leczeniu
niedokrwistosci z niedoboru zelaza, zaréwno
u dzieci, jak i u dorostych. Systematyczne
przyjmowanie tego produktu przyczynia sie
do wzrostu poziomu hemoglobiny we krwi,
a takze pobudza procesy odnowy i wzmacnia
organizm po dtugich i wyczerpujacych cho-
robach.




Miéd malinowy

Kto miéd malinowy

trzy razy dziennie

po tyzeczce spozywa
sedziwego wieku dozywa

Miod malinowy ma barwe stomkowa, po
krystalizacji zotto-biata do biatej. Taki miod
posiada delikatny przyjemny aromat kwiatow
malin, tagodny smak, duza stodycz, co jest
zZwigzane ze znaczng zawartoscig glukozy.
Ma on zastosowanie profilaktyczne i prewen-
cyjne w schorzeniach miazdzycowych. Midd
malinowy stosuje sie w przeziebieniach oraz
schorzeniach goérnych drég oddechowych, po-
niewaz dziata napotnie i przeciwgoraczkowo,
ponadto wzmacnia ukfad odpornosciowy, od-
Zywia i regeneruje organizm, wspomaga prace
serca i jelit. Ze wzgledu na delikatnosc i fa-
godnosc¢ szczegodlnie polecany jest dzieciom,
najlepiej jako naturalna substancja stodzaca.

Malina to krzew z rodziny rézowatych do-
chodzacy do 2 m wysokosci, zyjaca w stanie
naturalnym jak i na plantacjach. W Polsce
uprawia sie maliny na znacznym obszarze
z czego wiekszos¢ na Lubelszczyznie.
Wszystkie odmiany sa bardzo atrakcyjne dla
pszczot, dostarczajac obfitego pozytku nek-
tarowego i pytkowego. Wydajnos¢ miodowa
z jednego hektara plantacji moze siegnac
nawet 150 kg. Kwiaty maliny s3 bardzo in-

:Aglubelskle

tensywnie oblatywane przez pszczoty; zeby
zebra¢ midd towarowy musi wystepowac
duze zageszczenie plantacji.

Atrakcyjnos¢  maliny  polega  przede
wszystkim na tym, ze dajg wziatek niemal
co roku. Kwitna stosunkowo dtugo, od konca
maja do zbioru owocéw (okoto 4 tygodnie).
Naleza do roslin mato zawodnych jesli chodzi
o nektarowanie, nawet przy niezbyt sprzyja-
jacej pogodzie. Plantacje malin oblatywane s3
przez pszczoty przez caty dzien, od switu do
zmroku.

Pomimo duzych areatdéw malinowych
plantacji na Lubelszczyznie, szczegdlnie na
zyznych glebach lessowych, to miéd malino-
wy jest rzadko spotykany, dlatego tez nalezy
go popularyzowac jako spozywczo-leczniczy
produkt ziemi lubelskie;.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Miéd pitny czwérniak

Tam wtosé juz koniczy uczte,
krazq miodu dzbany,
Muzyka juz sie stroi i wzywa na tany

Adam Mickiewicz, ,Pan Tadeusz”

Ponad tysigcletnia tradycja produkcji
mioddw pitnych w Polsce przyczynifa sie do
duzego ich zréznicowania i powstania wielu
rodzajow mioddw pitnych. Jednym z nich jest
czworniak, produkowany z miodu pszczele-
go nektarowego. Jeden litr czworniaka zawiera
320 g miodu naturalnego. Zawartos¢ alkoholu
— 11%, okres lezakowania do | roku.

Sktadnikami czwdrniaka sa: naturalny
miod pszczeli, drozdze miodowe wysokiego
odfermentowania, przyprawy ziotowe i ko-
rzenne — gozdziki, cynamon gatka muszkato-
towa lub imbir oraz soki naturalne owocowe
lub $wieze owoce.

Juz u zarania dziejow polskiej panstwo-
wosci mozna spotka¢ pierwsze wzmian-
ki o produkcji miodéw pitnych. Do tych tra-
dycji nawigzat Teofil Ciesielski, zwigzany
ze Lwowskim Osrodkiem Naukowym, ktory
wydat w 1879 roku ksigzke pt: ,Miodosytnic-
two - sztuka przerabiania miodu i owocow
na napoje”.

Autor opisuje 6wczesne warunki produk-
cji i wyposazenie miodosytni zlokalizowanych
przy prywatnych dworach magnackich i za-
moznej szlachty, podaje rowniez wskazowki
dotyczace zagadnien technologicznych, piele-
gnacji miodéw pitnych podczas ich dojrze-
wania oraz wskazuje na skutki nieprawidto-
wo prowadzonego procesu produkcji, podajac
zarazem metody zapobiegania oraz usuwania
wad.

Tradycyjny podziat miodéw pitnych na
pottoraki, dwojniaki, tréjniaki i czwdrniaki ist-
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nieje w Polsce od wiekow i przetrwat w $wia-
domosci konsumentéw do dzisiejszego dnia.
Po Il wojnie swiatowej zostaty podjete proby
prawnego uregulowania tradycyjnego podzia-
tu mioddw pitnych na cztery kategorie. Osta-
tecznie podziat ten zostat wprowadzony do
polskiego porzadku prawnego w roku 1948
Ustawa o produkcji win, moszczéw winnych
i miodow pitnych oraz o obrocie tymi produk-
tami. Zgodnie z art. 15 ust. 5 tejze Ustawy,
czworniakiem moze by¢ nazwany tylko miod
pitny, wyprodukowany z jednej czesci miodu
naturalnego i trzech czesci wody.
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Miéd pitny
dwdjniak
Dwojniak jest produkowany z miodu
pszczelego nektarowego o fagodnym smaku.
Jeden litr dwdjniaka zawiera 610 g miodu na-
turalnego. Kilkuletni okres dojrzewania za-

pewnia mu niepowtarzalny smak i aromat. Za-
wartos¢ alkoholu — 16%.

Nazwa dwojniak odnosi sie bezposrednio
do historycznie ustalonego sktadu i sposobu
produkcji miodu pitnego — jest sama w sobie
specyficzna. Zgodnie z tradycyjna staropolska

receptura, charakter produktu wymaga prze-
strzegania okreslonego okresu lezakowania
i dojrzewania. W przypadku miodu pitnego
dwdjniaka ,Staropolskiego™ okres ten wynosi
przynamniej 1,5 roku. Sktadnikami dwdjniaka
sq: naturalny midd pszczeli, drozdze miodo-
we wysokiego odfermentowania, przyprawy
ziotowe i korzenne, soki owocowe lub grono-
we, cukier, regulator kwasowosci, alkohol ety-
lowy pochodzenia rolniczego.

Mozliwos¢ wykorzystania do produkcji
roznych rodzajéow i odmian miodéw pszcze-
lich, miedzy innymi nektarowego lub spa-
dziowego, charakteryzujacych sie odmienny-
mi aromatami, a takze stosowanie przypraw
korzennych i ewentualnie sokow owocowych,
pozwala na otrzymanie réznych typdw i ro-
dzajow mioddw pitnych o specyficznych, nie-
powtarzalnych cechach organoleptycznych.

W  ksigzce Romualda WTrdblewskiego
.Miodosytnictwo — rozprawa o miodach pit-
nych i dawnej goscinnosci” zostata omdwiona
tematyka tradycyjnej produkcji miodéw pit-
nych, a zarazem polskiej goscinnosci. Autor
podaje wiele ciekawostek zwigzanych z oby-
czajami biesiadnymi Polakdw. Miodami pitny-
mi raczono sie przy najrozniejszych okazjach,
niezaleznie czy to byty uroczystosci pan-
stwowe, czy rodzinne lub towarzyskie, sejmi-
ki szlacheckie, czy tez transakcje handlowe.

Autor ubarwia swoja ksiazke oryginalnymi
cytatami z literatury, piesni biesiadnych, po-
chwalnych, i krytykujacych nadmierne opil-
stwo. Przyktadem moze tu by¢ fragment wier-
sza Tomasza Zana:

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

Moc leje w piersi, odwage w oczy.

MIOD PITNY

le.-'l.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Miéd pitny péttorak

b

Miod pitny jest napojem o charakterze
zblizonym do wina, uzyskiwanym w procesie
fermentacji alkoholowej z brzeczki miodowe;j,
czyli rozcienczonego miodu pszczelego. Jeden
litr pottoraka zawiera 720 g miodu naturalne-
go. W procesie wieloletniego dojrzewania pot-
torak staje sie stabilny, o petnej klarownosci;
z uptywem lat jego bukiet przystania wysoka
zawarto$¢ alkoholu i kwasowo$¢ — w efekcie
otrzymujemy najszlachetniejszy miod pitny,
o zawartosci alkoholu - 16%.

Nazwa pottorak odnosi sie bezposrednio
do historycznie ustalonego skfadu i sposobu
produkcji miodu pitnego. Zgodnie z tradycyj-
na recepturg produkt wymaga przestrzegania
okreslonego okresu lezakowania i dojrzewa-
nia.

Mozliwos¢ wykorzystania do produkcji
roznych rodzajow mioddéw pszczelich, cha-
rakteryzujacych sie odmiennymi aromata-
mi, a takze stosowanie przypraw korzennych
i sokow owocowych, pozwala na otrzymanie
roznych typow i rodzajow mioddw pitnych
o niepowtarzalnych cechach organoleptycz-
nych. Drozdze uzywane do produkcji trunku
przystosowane s3 do odfermentowania wyso-
kich ekstraktéw w nastawach.

Historia produkcji miodéw pitnych siega
poczatkdw panstwowosci polskiej. Materiaty
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zrodtowe opisujace polskie tradycje kulinarne
z XVII-XVIIl wieku wyrdzniaja poszczegdl-
ne rodzaje mioddw pitnych. W zaleznosci od
metody produkcji, miody dzielono na: pétto-
raki, dwojniaki, trojniaki i czwdrniaki. Kazda
z tych nazw odnosi sie do innego typu miodu
pitnego — produkowanego z innych proporgji
miodu i wody lub soku, oraz o réznych okre-
sach lezakowania.

Adam Mickiewicz przedstawiajac w ,Panu
Tadeuszu™ zycie codzienne szlachty, wie-
lokrotnie wspomina o kielichach petnych
miodu, bez ktorych nie mogty sie obyc¢ szla-
checkie obyczaje i rozrywki.

Obecnie wszystkie typy mioddw pitnych
produkowane sg w oparciu o zmodyfikowa-
ne wielowiekowe receptury bez sztucznych
aromatow i konserwantéw. W procesie pro-
dukcji nie wprowadza sie zasadniczych zmian
i udoskonalen, natomiast dazy sie aby trady-
cyjny charakter miodowych trunkéw byt za-
chowany.




Miéd pitny
tréjniak

Trojniak  produkowany jest z miodu
pszczelego nektarowego. Jeden litr miodu pit-
nego zawiera 420 g miodu naturalnego, a po-
nadto przyprawy ziotowe, korzenne i soki
owocowe. Trojniak to typ miodu pitnego
0 zawartosci 13% alkoholu. Jego nazwa odnosi
sie do historycznie ustalonego sktadu i spo-
sobu produkcji; zgodnie z tradycyjna staro-
polska receptura charakter produktu wymaga
przestrzegania okreslonego okresu lezakowa-
nia i dojrzewania. W przypadku miodu pitne-
go trojniaka ,Staropolskiego™ okres ten wynosi
przynamniej jeden rok.
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Produkcja mioddw pitnych w Polsce ma
ponad tysigcletnig tradycje. W zapisach hisz-
panskiego dyplomaty, kupca i podrdznika
Ibrahima Ibn Jakuba z 966 roku odnotowano,
ze w kraju Mieszka I, obok Zywnosci, miesa,
ziemi ornej obfituje midd, a stowinskie wina
[ upajajqce napoje zwaq sie miodami.

W materiatach  Zrédtowych opisujacych
tradycje kulinarne Polski w XVII i XVIII wieku
znajdujg sie juz nie tylko ogdlne wzmianki
o miodach pitnych, ale takze o ich szczegdl-
nych rodzajach. W zaleznosci od metody pro-
dukcji, miody dzielono na: péttoraki, dwojnia-
ki, tréjniaki i czworniaki. Kazda z tych metod
odnosi sie do innego typu produktu, wytwa-

rzanego z innych proporcji miodu i wody lub
soku, oraz o roznych okresach lezakowania.

W Trylogii” Henryka Sienkiewicza mozna
odnalez¢  sytuacje opisujace konsumpcje
miodéw pitnych, w ktdrej to prym wiodt
jeden z bohateréw powiesci im¢ Pan Onufry
Zagtoba. Goszczac w domu Skrzetuskich, na
pytanie gospodyni: Co dzisiaj tatus pic¢ woli -
debniaczek, czyli miod?, Zagtoba odpowiada:
Swinia byta na obiad, to midd bedzie grzecz-
niejszy. Podczas ratowania pobitego, nieprzy-
tomnego stugi Skrzetuskiego, Rzedziana, Za-
gtoba, wierzac w specjalng moc tréjniaka, tak
prawit: Dalibog jesli mu ten miéd nie pomoze
to chyba zetgat, Ze szlachcic. Przy innej okazji
powiadat: Kiep odmawia, gdy nie kiep prosi.
Wtasnie cyrulik mi zalecit miod pié, zeby me-
lankolie od gtowy odciggnac.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Miéd rzepakowry
z Rogtocza

Miod rzepakowy z Roztocza w posta-
ci ptynnej (patoki) ma barwe jasnozétta lub
lekko stomkowa. W procesie krystalizacji
przybiera smalcowatg konsystencje a po skry-
stalizowaniu zmienia kolor. Odznacza sie deli-
katnym aromatem kwiatow rzepaku, jest mato
stodki i lekko mdtawy.

Duza zawarto$¢ cukrow prostych czyni
miod rzepakowy szczegdlnie cennym w cho-
robach serca, gtdwnie naczyn wiencowych
i uktadu krazenia, ponadto oczyszcza on wa-
trobe i wspomaga wydzielanie sokow Zzétcio-
wych. Ceniony jest takze w leczeniu stanow
zapalnych gornych drég oddechowych na tle
bakteryjnym, takich jak zapalenie gardta, za-
palenie btony sluzowej nosa, wspomaga pod-
stawowa terapie W przebiegu choroby wrzo-
dowej zofadka i dwunastnicy.

Rzepak (Brassica napus) uprawiany jest
w celu pozyskiwania, zawartego W nasio-
nach, oleju jadalnego. Pola obsiane rzepakiem
stanowia dla pszczot bogate zrodto zaréwno
nektaru, jak i pytku kwiatowego. Warto pod-
kresli¢, ze obecnos¢ pszczot na kwiatach rze-
paku zwieksza plony nasion o 25%.

Roztocze posiada tereny, pod wzgledem
glebowym i klimatycznym, bardzo korzyst-
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ne do uprawy zboz, burakéow cukrowych
oraz rzepaku. Skoncentrowana w tej krainie
uprawa rzepaku powoduje, ze istnieja tutaj
dogodne warunki do pozyskiwania czysto od-
mianowego miodu rzepakowego. Na rozwdj
lokalnych upraw rzepaku duzy wplyw maja
Zaktady Ttuszczowe w Bodaczowie.

Miod rzepakowy z Roztocza pochodzi
z pasieki prowadzonej od prawie 30 lat. Po-
bliskie poletka rzepaku byty dogodnym miej-
scem na pozytek. Z czasem przeksztatcaty sie
one w hektarowe uprawy rzepaku, stajac sie
przy tym coraz liczniejsze. W celu zwieksze-
nia produkcji miodu pasieke stacjonarng prze-
ksztatcono na pasieke wedrowna. Ze wzgle-
du na ekologiczne walory Roztocza, midd
rzepakowy z tej krainy jest chetnie kupowa-
ny przez osoby poszukujace wartosciowego
i zdrowego produktu.




Nadwieprzatiski
midd lipowy

Od zarania dziejow nardd polski byt
zawsze zwigzany z rolnictwem, towiectwem
i pszczelarstwem (bartnictwem). W dawnych
czasach miod byt jedynym produktem stod-
kim i naturalnym lekiem na wiele dolegliwo-
Sci, a wosk pszczeli stuzyt do oswietlania ko-
$ciotow i patacow, natomiast propolisu i jadu
pszczelego uzywano do celéw zdrowotnych.
Bartnictwem miat sie zajmowac pierwszy le-
gendarny Piast, ktory swoich gosci czesto-
wat miodem. Stynny Zagtoba midd pitny cenit
ponad wszystkie trunki.

Jan Kochanowski we fraszce ,Na lipe”
pisat: Z tego wonnego kwiatu pracowite
pszczoty biorg miod, ktéry potem szlachci
panskie stoty.

Midd nektarowy lipowy moze mie¢ barwe
bardzo jasng, prawie biat3, poprzez nieco
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ciemniejsza az do bursztynowej z zielonka-
wym odcieniem — w zaleznosci od domiesz-
ki spadzi, ktora zwykle towarzyszy nek-
tarowaniu lipy. Po skrystalizowaniu lipiec
— jak czesto nazywa sie ten midd — przybiera
barwe ztocistozotta. Miod nektarowy lipowy
ma bardzo silny aromat podobny do zapachu
kwiatow. Jego smak jest stodki z nieco gorzka-
wym posmakiem, lekko piekacy. Wsrod wielu
wiasciwosci terapeutycznych miodu lipowe-
go nalezy podkreslic jego dziatanie napotne
i przeciwgorgczkowe.

Miod lipowy pozyskiwany jest przez
pszczoty z kwiatdw, popularnie wystepuja-
cej w Polsce lipy drobnolistnej (Tilia cordata)
oraz lipy szerokolistnej (Tilia platyphyllos).
Lipa, nazywana przez pszczelarzy krolowa
pozytkdw miododajnych, kwitnie na przeto-
mie czerwca i lipca.

Miod lipowy znad Wieprza nie zawiera
zadnych zanieczyszczen chemicznych. Ma
bogaty i niepowtarzalny smak oraz aromat,
gdyz w jego skfadzie znajduje sie nektar ze-
brany przez pszczoty z tutejszych lip, z do-
mieszka nektarow z innych roslin, m.in.
z innych gatunkéw drzew, bylin i zidt.

W okolicy ,Pasieki pod lipami” znajdu-
je sie wiele drzew tego gatunku; rosng one
w dogodnym klimacie w $rodowisku czystym
ekologicznie. Miod z tej pasieki ma mocny
aromat spowodowany wystepowaniem w nek-
tarze wielu olejkow eterycznych, a powstaje
on w tradycyjnych, drewnianych ulach.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Nadwieprzanski miéd
wielokwiatowy

W Polsce midéd znany jest od czasow pre-
historycznych. Gloger wspomina o notatce
w biografii $w. Ottona z XIl w. zawierajacej
informacje o Lechitach pomorskich, iz: nie
dbali 0 wino, majgc w piwie i miodzie tak
wyborne napoje. Od XII w. midéd w Polsce byt
przedmiotem handlu, a nawet $rodkiem ptat-
niczym - miodem regulowano kary sadowe.
O Polsce méwiono ongis, ze jest kraing mle-
kiem i miodem ptyngcaq.

Miod wielokwiatowy zbierany jest z roslin
zielnych, bylin a takze drzew i krzewdw kwit-
nacych wiosna, w miejscu gdzie znajduje sie
pasieka — w lasach i na tgkach potozonych
w okolicach rzeki Wieprz, a takze koto jego
starorzeczy i stawow. S3 to tereny o ztozo-
nym ekosystemie, czyste ekologicznie, wolne
od zanieczyszczen chemicznych. W okoli-
cach pasieki znajduja sie zréznicowane siedli-
ska przyrodnicze, w ktérych wystepuje duze
bogactwo miododajnej flory, m.in. w parkach
podworskich. Wtasciwy midd wielokwiatowy
pozyskuje sie z roslin kwitnacych do konca
maja. W tym czasie kwitng réze gatunki
wierzb, leszczyna, drzewa owocowe, rzepak,
malina, mniszek oraz inne gatunki roslin ziel-
nych.

Miod wielokwiatowy jest zazwyczaj jasny,
nieliczne jego rodzaje moga mie¢ zabarwie-
nie w odcieniu, od ciemnozéttego do brazo-
wego, a W przypadku dodania spadzi, nawet
ciemnobragzowego. Miod ptynny jest prze-
zroczysty, miod skrystalizowany moze miec
konsystencje drobnoziarnista, mazista, $red-
nioziarnista, galaretowats, krupowatg az do
drobnoziarnistej.

Miod wielokwiatowy powinien byc stodki,
bardzo stodki a nawet ostry, z tym ze pro-
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dukt o barwie jasnej jest tagodniejszy, za$
o barwie ciemnej bywa bardziej ostry, ,dra-
piacy”. Miodd wielokwiatowy z reguty charak-
teryzuje sie silnym, intensywnym aromatem,
powstatym z olejkow eterycznych pochodza-
cych z wielu gatunkow roslin entomofilnych.
Z bogatego sktadu tego miodu wynika szero-
kie spectrum wiasciwosci odzywczych, sma-
kowych i leczniczych.




Nadwislariski
sok jabtkowry

Surowiec do produkcji soku jabtkowego
pochodzi z lokalnych gospodarstw sadow-
niczych. Na wapienno-lessowych glebach
Wzniesien Urzedowskich uprawia sie stynne
jabtka nadwislanskie. Wies Wojciechdw,
w gminie taziska w pow. opolskim, w ktorej

znajduje sie zaktad Grzegorza Maryniowskiego.
Firma BIOGRIM, wytwarza sok metodg zim-
nego wyciskania. Dzieki zastosowaniu nowo-
czesnej technologii pasteryzowania, produkt
zachowuje smak i zapach Swiezych jabtek.
Nap6j ma zotta do jasnobragzowej barwe,
w zaleznosci od gatunku jabtek, kwasowosc¢
- 0,35%, pH - 5. Nie zawiera konserwantow,
sztucznych barwnikow, a cukry wystepujace
w napoju pochodza wytacznie
od owocoéw. Zmetnienie soku
jest  zjawiskiem  naturalnym
i nie wptywa na smak produk-
tu.

Sok  jabtkowy produkowa-
ny jest w Polsce od bardzo
dawna. Sprzedawano go przed
laty w butelkach o pojemno-
sci 0,33 litra jako tzw. ptynny
owoc. Obecnie stosuje sie row-
niez opakowania kartonowe,
w ktérych miesci sie I, 1,5 lub
2 litry soku. Niekiedy sok jabt-
kowy taczy sie z innymi, np.

malinowym, aroniowym, porzeczkowym,
a nawet wytwarzany jest sok jabtkowo-mie-
towy.

Produkt z Wojciechowa wyrabia sie bez
dodatkow. Jabtka do produkcji muszg by¢ wy-
sokiej jakosci, tj. bez pozostatosci po che-
micznych $rodkach ochrony roslin, bez
oznak gnicia, odpowiednio dojrzate i wyro-
$niete. Najlepsze rezultaty smakowe gwaran-
tujg tradycyjne odmiany jabtek: antondwka,
szara reneta, kosztela, malinowa oberlandz-
ka, kronselska. Korzenie drzew owocowych
w rejonie nadwislanskim czerpiag wode zgro-
madzong w wapiennych szczelinach. Woda
ta, pochodzaca z opaddw, jest wczesniej
przefiltrowana przez podtoze, a wiec i oczysz-
czona z ewentualnych toksyn, jednoczesnie
zawiera korzystne dla jakosci owocow mikro-
elementy.

WHasciwosci tutejszych gleb i klimatu od-
kryli w XIX wieku bracia Kleniewscy, ktorzy
rozwineli w pow. opolskim przemyst spozyw-
czy, m.in. cukrownie w Opolu Lubelskim,
zakfad zielarski w Szczekarkowie i zaktad
przetworstwa owocow i warzyw w Kluczko-
wicach - potozony niedaleko Wojciechowa.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Naleweczka grusgkéwka
2z Krasnika

Naleweczka gruszkdwka jest oryginalnym
napojem alkoholowym, ktéry posiada trady-
cyjny, lekko stodkawy smak i bursztynowozto-
cista barwe. Gtownymi sktadnikami trunku sg
gruszki oraz spirytus ratyfikowany rozcienczo-
ny woda. Ztocista gruszka, ptywajaca w na-
lewce o mocy 50%, prezentuje sie niezwykle
okazale, budzac zrozumiate zainteresowanie,
jako ze owoc znajduje sie w butelce, ktorej
szyjka jest kilkakrotnie mniejsza niz on sam.

Produkt ma zwiazek z regionem sadowni-
czym, jakim sg okolice J6zefowa nad Wista.
Drzewa grusz, ktére s3 wykorzystane do pro-
dukgeji naleweczki, znajduja sie w sadach pro-
wadzonych metodami ekologicznymi. Grusza
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jest czescig polskiego krajobrazu i weszta do
naszego stownictwa, np. tu, pod tq gruszkg,
czy wezasy pod gruszg.

Nazwa ,nalewka” powstata w | Rzeczy-
pospolitej; istnieje ona takze w jezyku ro-
syjskim,  czeskim, ukrainskim, biatoru-
skim, litewskim, estonskim i rumunskim.
Tradycja robienia nalewek z gruszek datuje sie
na koniec XIX wieku. W poradniku pt. ,Go-
rzelnik i piwowar doskonaty, czyli sztuka pe-
dzenia wodki i likworow (...)", Krakdéw 1808-
09, mozna przeczytac: Lecz nade wszystko
w naszym klimacie godne sq uwagi nalew-
ki, czyli z ruskiego tzw nastojki: wisnidw-
ka, slinianka, jarzebinowka, gtodéwka, ma-
linowka, tarniowka, gruszkowka, jabtkéwka,
dereniowka, itd., dobre dla smaku i zdrowia
zwtaszeza, gdy sq to nastojki kilkuletnie.

Wiele dworéw w Polsce styneto z wta-
snych anyzdwek, orzechowek, kminkowek,
a takze wisznidwek, jarzebindwek, tarnino-
wek, gruszkowek, malindwek, derenidwek
i innych zacnych trunkdw.

Gruszkowka z Krasnika jest wykonywa-
na wedtug dawnych przepisow, ktore zaleca-
ja aby zawigzek gruszki na drzewie wtozyc
do przezroczystej butelki, umocowac j3 do
gatezi i poczeka¢ az owoc wyrosnie i dojrze-
je. Wowczas gatazke nalezy odtamac, a owoc
zala¢ waodka i dobrze zakorkowac. Po dwdch
miesigcach lezakowania nalewki w ciemnym
pomieszczeniu nadaje sie ona do spozycia.



Nalewka poziomkowa
lesna 7 Krasnika

Nalewka poziomkowa lesna to wspaniaty
regionalny napoj alkoholowy, o mocy ok. 50%,
barwy czerwonej, o lekko winnym smaku
i przyjemnym zapachu poziomek. Gtowny-
mi sktadnikami nalewki sa owoce poziomek
lesnych, spirytus ratyfikowany rozcienczony
wodg oraz midd.
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Nazwa ,nalewka” powstata w | Rzeczy-
pospolitej i istnieje takze w jezyku rosyjskim,
czeskim, ukrainskim, biatoruskim, litewskim,
estonskim i rumunskim.

Nalewke poziomkowa lesna przygotowu-
je sie wedtug tradycyjnych przepiséw przeka-
zywanych z pokolenia na pokolenie. W poda-
niach dostepnych w powiecie krasnickim sa
zawarte zapisy osob, ktére rokrocznie przygo-
towywaty nalewke i stosowaty jg jako lekar-
stwo na przeziebienia, biegunki u dzieci oraz
jako poczestunek dla waznych gosci.

W ksigzce Wandy Gaj pt. ,Truskawki
i poziomki” z 1980 r. czytamy: Poziomka jest
owocem spozywanym od najdawniejszych
czasow, zwtaszeza lesna. Wspominajq o niej
Hipokrates i Pliniusz, ale gtownie jako o ro-
slinie leczniczej. W tej ksigzce znajduja sie
rowniez przepisy na nalewki z poziomek.
W innej pozycji wydawniczej pt. ,Gorzelnik
i piwowar doskonaty, czyli sztuka pedzenia
wodki i likworéw (...)", Krakow 1808-09, au-
torstwa A. Pigtkowskiego przepis na nalew-
ke poziomkowa brzmi tak: Wzigé I litr aro-
matycznych poziomek lesnych, przebrac. Nie
myte wtozy¢ do gasiorka. Wlaé | litr 45%
wodki, aby alkohol przykryt owoce. Dobrze
zamkngé. Postawi¢ w stonecznym miejscu
nie dtuzej jak na 24 godz. Jesli postoi dtuzej,
zrobi sie gorzka od poziomkowych pestek.
Nalewke zlaé a owoce wycisngé. Przygoto-
wac syrop z pét kilograma cukru i szklan-
ki wody Zagotowaé wyszumowaé. Do go-
rqcego syropu wlac nalewke. (...) Odstawié
w ciemne i chtodne miejsce na 3 tygodnie.

Warto wiedzie¢, ze nalewke mozna spo-
zywac regularnie, jednakze w mafych ilo-
Sciach — wowczas bedzie ona Srodkiem wspo-
magajacym medycyne konwencjonalng. Tym
trunkiem nalezy sie dostojnie delektowac, kro-
pelka po kropelce, dostarczajac sobie i czesto-
wanym gosciom smakowych przyjemnosci.




W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Nalewka g ptatkéw régy

W ostatnich latach trwa renesans spo-
rzadzania i degustowania alkoholowych na-
lewek w Polsce. Domowym wytwarzaniem
tego szlachetnego trunku zajmuja sie ludzie,
ktérzy reprezentuja rézne warstwy spoteczne,
od nobliwych profesordw po zwyktych zjada-
czy chleba. Odbywajg sie regionalne, a nawet
ogodlnopolskie festiwale i konkursy nalewek,
powstaja rozne ,tajne” receptury, ale wiele
z nich ukazuje sie na forach internetowych.

Nalewki byty nieodzowne w staropolskiej
kuchni, szczegdlnie dworskiej. Trzymano je
nieraz pod kluczem, jako lekarstwo na za-
ziebienia, bdle brzucha, bezsennos$¢ czy mi-
grene. Kazdy dom, zwfaszcza na kresach,
wyrabiat na wtasne potrzeby czy tez na po-
czestunek: wisnidwke, derenidwke, tarnindw-
ke, orzechowke, gruszkowke, piotundowke
czy inne tego typu trunki na bazie owocow
i ziét. Do tych staropolskich tradycji dotaczy-
ta gmina Konskowola k. Putaw, znana jako za-
gtebie szkotkarskie i obszar intensywnej pro-
dukcji ogrodniczej. Ten rodzaj dziatalnosci
rolniczej zapoczatkowata Izabela Czartoryska,
ktora w nalezacym do niej kluczu konsko-
wolskim, zatozyta pierwsza w Polsce szkotke
drzew i krzewdw ozdobnych.

Na tutejszych polach rosng rdznorodne
i wielobarwne gatunki réz; wsrdd nich wy-
stepuje réza pomarszczona (Rosa rugosa)
o kwiatach rézowych i bardzo aromatycz-
nych. Gatunek ten mozna tez spotkac
w stanie dzikim. Z jej ptatkdw od wielu dzie-
sigtkow lat wytwarzana jest nalewka, ktorej
recepture przekazuje sie w rodzinach, jako
najwieksza tajemnice.

Znang producentka rézanego trunku jest
Jolanta Mazurkiewicz ze Starej Wsi k. Kon-
skowoli. Jej nalewka o barwie brazowo-bor-
dowej ma wspaniaty rézany zapach i smak.
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Zalecana jest do spozycia po wyczerpaniu
fizgycznym i psychicznym organizmu oraz
w przeziebieniach. Maty kieliszek nalewki ré-

zanej, o mocy 30-35% - najlepiej do poranne;j
kawy — wzmocni nasza energie na caty dzien.

Jako surowca mozna tez uzy¢ rozy stulist-
nej (Rosa centifolia), ktéra ma wiecej ptatkow.
Ponadto potrzebne s3: spirytus lub wddka,
cukier, sok z cytryny i woda, a takze... pot-
roczna cierpliwo$¢ na uzyskanie nalewu i doj-
rzaty bukiet trunku.




Nalewka ziemianska

Nalewki od wiekéw byty polska specjal-
noscia. Pierwsze receptury powstawaty za
murami Sredniowiecznych klasztoréw. Mimo
uptywu czasu tradycyjne metody ich przy-
rzadzania, wymagajace starannosci i cierpli-
wosci, niewiele sie zmienity. W szlacheckich
dworach nalewke przygotowana na chrzci-
ny dziecka, nalezato podac do stotu w czasie
jego $lubu.

Sztuka przyrzadzania napoju alkoholowe-
go, ktory dzieki wtasciwosciom leczniczym
zyskat miano wody zycia, przechodzita z po-
kolenia na pokolenie. Nadworni lekarze za-
lecali, aby zamiast korzystania z aptek i le-
karstw upija¢ sie co najmniej dwa razy do
roku. Miato to uchroni¢ przed zaziebieniem
i chorobami zapalnymi, nadci$nieniem i miaz-
dzyca. Dzisiejsza medycyna podchodzi do
tych zalecen z daleko idaca rezerwa, ale nie
wyklucza pozytywnej roli nalewek. Tyle, ze
dla osiagniecia korzystnego wptywu na or-
ganizm, zamiast picia na umor, poleca ilosci
umiarkowane.

Niemniej, nawet w przepisie na nalew-
ke ziemianska, przyrzadzana z wody, miodu,
pigwy, wanilii i spirytusu (dawniej bimbru)
zachowane s3 reguty umozliwiajace uzyskac
jej walory zdrowotne. Miodu nie wolno za-
gotowywac, poniewaz powyzej temperatury
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42 st. Celsjusza traci on swoje wtasciwosci
lecznicze i smakowe.

Nalewka ta powstaje na bazie alkoholu,
Z Wyciggu owocow, ziét i przypraw w proce-
sie maceracji. Jej receptura pochodzi z Kota
Gospodyn Ziemianek z Przegalin, zatozone-
go w 1932 roku. To typowo regionalny trunek
domowej roboty o intensywnym winnym
smaku, ciemnozottym kolorze i zawartosci al-
koholu siegajacej 40 proc.

Nalewka ziemianska znalazta wielu ama-
torow w powiecie radzynskim, gdzie poda-
wana jest gosciom i podczas uroczystosci
rodzinnych. Jak zapewnia Zofia Kowalczuk
z Przegalin, znaja ja i cenig uczestnicy imprez
kulinarnych organizowanych w Warszawie
i Lublinie przez Kota Gospodyn Wiejskich.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Nateczowski midd
wielokwiatowy

W nateczowskim miodzie wielokwiatowym
odnajdziemy stodkie wspomnienie wiosny.
Specjat ten powstaje bowiem z nektaru i pytku
wszystkich okolicznych kwiatow odwiedza-
nych przez pszczoty wtasnie w okresie maja
i czerwca. Specyficzny smak i zapach miod
zawdziecza tutejszej — arcybogatej — szacie ro-
slinnej, na ktora sktada sie ok. 70 gatunkow
drzew i krzewdw oraz mikroklimatowi. Dzieki
temu, ze w okolicy nie ma przemystu ciezkie-
go, pozyskiwany do wyrobu miodu nektar jest
wyjatkowo czysty, co jeszcze bardziej podnosi
jako$¢ gotowego produktu.

Nateczowscy pszczelarze od lat stosuja
tradycyjne metody produkcji, drewniane ule
(najczesciej lezaki lub ule z nadstawkami),
ramki wytacznie z drewna, a weze z wosku
naturalnego. Z produkcji wyklucza sie tu ja-
kiekolwiek substytuty pytku i antybiotykdw,
a warroza jest zwalczana tylko doraznie. Pro-
dukowany tym sposobem midd wielokwiato-
wy tylko przez krétki czas jest ptynny i prze-

210

zroczysty, krystalizuje sie szybko w sposob
naturalny, bez filtracji, pasteryzacji i podgrze-
wania. Nie podlega tez zadnym zabiegom
zmieniajacym jego naturalny, bogaty skfad.
Gwarantuje to niepowtarzalny smak, aromat
i barwe. Rozny jest miod z roznych pasiek, co
zalezy od miejsca ich postoju.

Gotowy produkt ma postac gestej, nie-
przejrzystej cieczy, zwanej patoka lub krup-
cem. Jak kazdy mioéd powstaty z nektaru
roznych gatunkéw roslin, w wiekszosci wy-
padkow jest jasny. Tylko nieliczne jego ro-
dzaje moga mie¢ zabarwienie w odcieniu od
ciemnozottego do bragzowego, a w przypad-
ku dodania spadzi, nawet ciemnobrazowego.
Po skrystalizowaniu moze mie¢ konsystencje
drobno- lub $rednioziarnista, mazistg lub ga-
laretowatg. Podobna réznorodnosc
cechuje smak miodu, ktéry moze
by¢ stodki, bardzo stodki, a nawet
ostry, ,drapigcy”, co jest typowe
dla odmian ciemnych. Specyficzng
cecha miodu jest silny, intensywny
aromat, ktory nadaja mu olejki ete-
ryczne pochodzace z wielu gatun-
kow roslin.

Ten nateczowski smakotyk do-
skonale smakuje zardwno podany
na buteczce z mastem, dodany do
herbaty — niezbyt goracej, zeby nie
stracit swoich wyjatkowych wtasci-
wosci, a takze uzyty jako sktadnik
tradycyjnych wypiekdw — piernicz-
kow i miodownikow.



Napdéj gniwny
z rabarbaru i miety

To pdtprzezroczysty kompot barwy bursz-
tynowo-zielonej o stodkim smaku z charak-
terystyczng kwaskowa nutg oraz intensyw-
nym zapachu miety i rabarbaru. W bukiecie
zapachowo-smakowym wyczuwalny jest tez
akcent miodowy. Napdj jest przyktadem dzie-
dzictwa kulturowego i kulinarnego wsi Per-
kowice pod Biata Podlaska, gdzie wielu rol-
nikow do dzi$ zajmuje sie produkcja rolng
na wiasne potrzeby, a do przygotowywa-
nia potraw uzywa uswieconych receptur. Tak
i napoj zniwny jest tu od lat tradycyjnie spo-
rzadzany z produktéw pochodzacych z przy-
domowych ogrodéw i okolicznych pasiek.
Robi sie go najczesciej w okresie péznowio-
sennym i letnim — kiedy dostepny jest swiezy
rabarbar i mieta.

Przygotowanie kompotu polega na odpo-
wiednim zaparzeniu miety pieprzowej (3 ga-
tazki na litr wody) i ugotowaniu pokrojonych
todyg rabarbaru (2 ogonki na litr wody). Po
przecedzeniu oba wywary t3aczy sie ze sobg,
dodaje midd, a nastepnie chtodzi.

Skad jego ,zniwna” nazwa? Kompot byt
sporzadzany i zabierany na pola, najczesciej
podczas zniw wtasnie. Chfopi traktowali go
jako napdj gaszacy pragnienie, wzmacniajacy
organizm i dodajacy energii, z uwagi na jego
walory odzywcze.

yubelskle

- Zwykle robiono wieksze ilosci tego
napoju, wlewano do banki 10-litrowej
{ wpuszczano na tancuchu do studni. W ten
sposéb schtadzano go, przez co byt bardziej
orzezwiajqcy — opowiadaja starsi mieszkancy
Perkowic, ktorych wiek wskazuje, ze tradycje
wytwarzania i spozywania napoju zniwnego
siegaja co najmniej 50 lat wstecz. Z rozmow
z nimi wynika, ze ten smaczny kompot byt
takze wykorzystywany podczas uroczystosci
rodzinnych i $wiat.

Dzi$ smakiem napoju zniwnego mozna
cieszy¢ sie w Perkowicach przez caty rok.
A to dzieki zapobiegliwosci gospodyn, ktore
pasteryzuja rabarbar w stoikach lub mroza go
w cafosci, a takze uzywaja naparu z miety
zebranej i wysuszonej w przewiewnych miej-
scach. Kompot ten zyskat uznanie jury kon-
kursu ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo — Smaki
Regionow” i w jego Xl edycji wojewddzkiej
zostat wyrézniony pierwsza nagroda w kate-
gorii ,napdj regionalny”.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Nektar swietego
Eugeniusza
— midd ziotowy

Podstawowym surowcem do wyrobu nek-
taru $w. Eugeniusza jest kwiat mniszka po-
spolitego, zwany mleczem lub dmuchawcem,
ktory zakwita wczesng wiosng na przetomie
kwietnia i maja na wszystkich miedzach, pa-

stwiskach, takach i trawnikach. Wczesnym
rankiem, w stoneczny dzien, zrywane s3
kwiaty tylko w petni rozwiniete. Nektar Sw.
Eugeniusza wyrdzniajg dwie szczegdlne wha-
Sciwosci, a mianowicie lecznicze, jako ze
pomaga on w schorzeniach drég zétciowych
i watroby, oraz spozywcze poniewaz produkt
ten bywa dodatkiem do ciast.

Tradycja wyrobu nektaru siega poczatkdw
przybycia Misjonarzy Oblatow do Kodnia
i zwigzana jest Scisle z tym miejscem. Od
dawnych wiekow zakonnicy wykorzystywali
ziofa i dary natury w celach leczniczych, naj-
bardziej znani s3 z tego mnisi benedyktynscy,
uprawiajacy ziota wokét swoich klasztorow
oraz bonifratrzy, ktorzy takze specjalizuja sie
w ziofolecznictwie. Misjonarze z Kodnia nie
pozostali pod tym wzgledem w tyle. Nazwa
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specjatu pochodzi od imienia ojca zatozycie-
la Zgromadzenia Misjonarzy Oblatow, zyjace-
go we Francji na przetomie XVIII i XIX wieku
- $wietego Eugeniusza de Mazenoda.

Na poczatku XX w., kiedy to oblaci zaczeli
sie opiekowac tutejszym sanktuarium, wokot
powstajacego klasztoru zaktadano ogrody,
sady oraz pasieki. Zakonnicy wykorzystywali
dary natury do sporzadzania napoju z mnisz-
ka pospolitego, ktory stodzili miodem z wta-
snej pasieki. Walory zdrowotne i miodowy
smak napoju sprawiaja, ze jest on podawany
w klasztorze do positkow. Tradycjg stato sie
tez picie go w uroczystos¢ $w. Eugeniusza,
ktéra przypada na 21 maja. Nektar jest ofe-
rowany pielgrzymom, ktorzy przybywaja do
Sanktuarium Matki Bozej w Kodniu.

Wraz z rozwojem techniki zmieniaty sie
warunki wytwarzania tego specyfiku, od pry-
mitywnego po nowoczesniejszy, jednak re-
ceptura pozostaje ta sama. Nektar $w. Euge-
niusza jest dla oblatow oraz mieszkancow
Kodnia i okolicy, nie tylko lekarstwem przy
schorzeniach watrobowych, ale tez smacz-
nym napojem.




Ogorki

kiszone krasnickie

Ogorki kiszone krasnickie, s3 produktem
charakterystycznym dla swojego miejsca wy-
twarzania. Wyrézniaja sie one kwasnym sma-
kiem oraz zapachem charakterystycznym dla
ogorkdw kiszonych. Jest w nich wyczuwalny
takze aromat przypraw.

Ogorki kiszone majg ksztatt owalny, s3
rownomiernie wybarwione, a na ich przekroju
widac¢ skupione w $rodku, dobrze wypetnio-
ne gniazda nasienne. Barwa ogdrkdw ukiszo-
nych jest oliwkowo-zielona, w przekroju nieco
jasniejsza niz na zewnatrz, natomiast barwa
zalewy ma kolor szaro-biaty.

Do produkcji ogorkéw kiszonych wykorzy-
stuje sie owoce dojrzate, zdrowe, zielono-biate
badzZ zielono-kremowe, o powierzchni wolnej
od uszkodzen i dobrze wypetnionych komo-
rach nasiennych. Wybiera sie ogorki pocho-
dzace z upraw we wtasnych gospodarstwach
i z najlepszych, dostepnych na rynku odmian.
Wysiewane nasiona pochodza z grupy odpor-
nych na choroby, co pozwala ograniczyc¢ sto-
sowanie s$rodkdw ochrony roslin. Pozosta-
tymi sktadnikami, oprdcz niejodowanej soli

kamiennej s3 nastepujace przyprawy: mtode
pedy debu z zielonymi lis¢mi, korzenie chrza-
nu obrane ze skorki, koper - fodygi z kwiatami
badz z dojrzatymi nasionami, zabki czosnku
i suche nasiona gorczycy. Duza role odgry-
wa woda, dlatego tez uzywa sie czystej wody
zrodlanej lub studziennej. Woda z okolic Kra-
$nika, zawierajaca duzg ilos¢ zwigzkdéw wa-
piennych i innych mikroelementéw, podnosi
walory smakowe ukiszonych w niej ogdrkow.

Tradycyjna produkcja ogorka kwaszonego
skupia sie na terenie wsi Rzeczyca Ziemian-
ska, w ktorej znaczng powierzchnie terenu
zajmuja wody — stawy i rzeka Karasiowka.
Czynniki te tworza specyficzny mikroklimat,
sprzyjajacy produkcji ogorkow. Nie bez zna-
czenia jest tez czysty ekologicznie teren. Gwa-
rancja specyficznego smaku i aromatu jest
fakt, ze ogorki uprawiane
s3 na bazie nawozow or-
ganicznych, metoda kwa-
szenia przekazywana jest
z pokolenia na pokolenie,
a do produkcji nie stosu-
je sie sztucznych konser-
wantow.

| lubelskie
W Guakur zycie! 213




W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Olej Iniany

Olej Iniany jest uzyskiwany poprzez tto-
czenie nasion Inu (Linum usitatissimum).
Otrzymany w ten sposob produkt ma zétta-
we zabarwienie i intensywny, cierpki zapach.
Po wyklarowaniu olej zlewany jest do butelek
i przeznaczany do konsumpgji.

Podstawowym surowcem do produkcji
oleju Inianego s3 nasiona Inu pochodzace
z terenu Lubelszczyzny.

Warto zaznaczyc, ze len byt uprawiany
w Mezopotamii juz przed szescioma tysig-
cami lat, jako roslina dostarczajgca wtdkien
do wyrobu ptétna oraz oleju,
a w starozytnym Egipcie jego
mieszkancy —owijali  zabal-
samowane zwtoki w Iniane
ptétna. W Ssredniowiecznej
Europie olej Iniany uzywany
byt w celach kulinarnych i do
os$wietlania pomieszczen.

W medycynie ludowej
uzywano siemienia Iniane-
go do leczenia dolegliwosci
zotagdkowych, kaszlu, chryp-
ki i r6znych chordb skérnych.
Olej Iniany do niedawna byt
szeroko wykorzystywany do
celow spozywczych i przemy-
stowych.
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Olej Iniany sprzedawany jest gtownie
w okresie Swiat BoZego Narodzenia, dlatego
tez nazywany jest olejem wigilijnym. Stuzy
wowczas do przyrzadzania postnych dan,
bedac dodatkiem do kapusty, sledzi, surowek,
smazy sie na nim ryby, racuchy i inne placki.

Jak wynika z przekazow ustnych, tradycja
produkcji i zastosowania olejow ttoczonych
na zimno w okolicy Ryk ma okoto 100 lat.
Zapisy zawarte w ksigzce Hanny Szymander-
skiej ,Polskie tradycje Swigteczne” potwier-
dzaja wykorzystywanie oleju w Zywieniu
ludzi jako postnej okrasy.

Olej Iniany ttoczony na zimno jest bardzo
wartosciowy produktem jadalnym, powszech-
nie stosowanym mimo specyficznego, nie-
zbyt przyjemnego zapachu. Olej ten zawiera
duzo nienasyconych kwaséw ttuszczowych,
zwtaszcza cennych kwasoéw omega-3, ktore
sa bardzo wazne dla organizmu, poniewaz
powstaja z nich prostaglandyny - substan-
cje regulujace prace uktadu krazenia, syste-
mu odpornosciowego i gospodarke ttuszczo-
wa. Kwasy omega-3 obnizajg rowniez zbyt
wysoki poziom cholesterolu i trojglicerydéw.




Olej rzepakowy

Olej rzepakowy jest produktem roslin-
nym, ktory uzyskuje sie poprzez ttoczenie lub
ekstrakcje nasion rzepaku. Otrzymany w ten
sposdb olej posiada specyficzny ostry zapach.
Jego kolor uzalezniony jest od dostatosci i wil-
gotnosci nasion. Podstawowym surowcem do
produkcji oleju rzepakowego sa nasiona po-
chodzace z upraw lokalnych z obszaru Lu-
belszczyzny. W ciggu ostatniego stulecia przy
produkcji zmieniono metode wyciskania oleju
z recznego na mechaniczny, co miato wptyw
na wydajnos¢ produktu. Zmiana metody
jednak nie wptyneta na walory organoleptycz-
ne smakowe oraz jakos$¢ i wiasciwosci oleju
w poréwnaniu do wytwarzanego metoda po-
przednig.

Tradycyjna metoda pozyskiwania oleju
rzepakowego sktada sie z kilku etapow, takich
jak: wietrzenie i czyszczenie nasion, roz-
drabnianie ich w mtynku, podgrzewanie do
temperatury 80-90°C, kilkakrotne wyciskanie
przez prase o nacisku ok. 200 atmosfer, klaro-
wanie w beczkach i zlewanie do butelek.

Olej rzepakowy sprzedawany jest gtow-
nie w okresie Swiat Bozego Narodzenia,
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z tego powodu nazywany jest olejem wigilij-
nym. Przyrzadza sie z jego dodatkiem potra-
wy postne, m.in.: kapuste, $ledzie, surdwki,
smazy sie na nim ryby, racuchy i inne placki.
Jak wynika z przekazéw ustnych tradycja
produkcji i zastosowania olejow ttoczonych
na zimno w okolicy Ryk ma ponad 100 lat.
W Polsce, a takze w wiekszosci krajow Europy
olej rzepakowy jest podstawowym olejem ro-
slinnym. Wynika to m.in. z przyczyn ekono-
micznych, poniewaz produkcja oleju rzepako-
wego W przeliczeniu na hektar powierzchni
rolnej jest wieksza niz z pozostatych roslin
oleistych.

Olej rzepakowy jest bogatym Zrodtem wi-
tamin rozpuszczalnych w ttuszczach - A, E
D, i K oraz nienasyconych kwasow tfuszczo-
wych; s3 one niezbedne do prawidtowego
funkcjonowania organizmu.

Olej rzepakowy, poza tym, ze
jest uzytkowany jako olej jadal-
ny, stuzy takze do produkcji mar-
garyny oraz jest stosowany do
celéw technicznych.




W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Olej swigteczny
rogtoczaniski

Olej $wigteczny roztoczanski ma ztocistg,
badZ lekko brazowa barwe i swoisty, inten-
sywny roslinny zapach. Jest $wietny do przy-
gotowywania potraw. Surowcem do produkcji
oleju $wigtecznego s3 gtdwnie nasiona rze-
paku.

Rosline uprawia sie na pograniczu Roz-
tocza Srodkowego, Grzedy Sokalskiej i Kotli-
ny Zamojskiej.

Region uprawowy posiada specyficz-
ne warunki klimatyczne. Duze nastonecznie-
nie wpfywa na niespotykany smak i aromat
oleju. W zwigzku z niekorzystnymi warunka-
mi do uprawy mechanicznej, rzepak najcze-
Sciej uprawiany jest metodami rolnictwa eks-
tensywnego, na matych obszarach do 2 ha.
Niska opfacalnos¢ produkcji powoduje, ze
stosuje sie najczesciej nawozenie naturalne
i zuzywa mate ilosci srodkéw ochrony roslin,
co powoduje, ze nierafinowany olej Swiatecz-
ny ma nikta zawarto$¢ zanieczyszczen che-
micznych.

Pierwsze wzmianki o istnieniu olejarni
w Zamosciu pojawiaja sie juz w XVII wieku.
Przed druga wojng $wiatowa, na opisywanym
terenie, istniaty olejarnie w Rachodoszczach,
Krynicach i Dzieragzni. W okresie powojen-
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nym miejscowi chtopi jezdzili przerabia¢ swoj
rzepak do Zamoscia, Tyszowiec i Tomaszo-
wa. Wytworzony olej sprzedawali na okolicz-
nych targach w okresach przedswiatecznych.
Wtedy narodzita sie nazwa olej Swigteczny,
a sam produkt zastynat ze swojej jako-
$ci nawet w miejscowosciach oddalonych
o ponad 100 km! W latach osiemdziesiatych
olejarnie zostaty przeniesione na Roztocze
oraz w bezposrednie sasiedztwo krainy. Obec-
nie olej Swigteczny przezywa swoj renesans
jako tradycyjny produkt przeznaczony na wi-
gilijne stoty.

Dawna metoda produkcji ulegta zmianom
ponad pot wieku temu i wptyneta dodatnio
na jakos$¢ wytwarzanego oleju Swigtecznego.
Stare, drewniane olejarnie z napedem recznym
zostaty zastagpione maszynami z zeliwa i stali
z napedem elektrycznym. Te i inne ulepsze-
nia techniczne zapobiegaja przypaleniu miej-
scowemu miazgi i pozwalaja na doktadniejsze
ustalenie ci$nienia ttoczenia oraz temperatury,
co dodatnio wptywa na smak i zapach oleju.




Olej tarnogrodzki

Len, opiewany przez poetow ziemi tar-
nogrodzkiej jako skarb cenniejszy niz ztoto,
wsrod wielu pozytkow, stuzyt takze jako su-
rowiec do produkcji oleju jadalnego. Dzi$
trudno sobie wyobrazi¢ codzienng, a zwtasz-
cza $wigteczng kuchnie bez jego udziatu.

Olej tarnogrodzki  produkowany jest
Z nasion siemienia Inianego uprawianego na
obszarze Ptaskowyzu Tarnogrodzkiego. Stuzy
jako dodatek do potraw wigilijnych i postnych,
kapusty, sledzi, surowek. Smazy sie
na nim ryby, racuchy i placki. Tutej-
sza tradycja produkgji olejow ttoczo-
nych z Inu ma grubo ponad 100 lat.

W roku 1867 w samym Tarnogro-
dzie istniafo 10 olejarni, ktére wypro-
dukowaty 250 wiader oleju, w tym
100 konopnego i 150 Inianego. Po
wojnie ttoczenie oleju przeznaczo-
nego na handel i potrzeby wtasne
odbywato sie gtownie sezonowo,
w Adwencie i Wielkim Poscie. Dzi$
z racji swych waloréw smakowych
i zdrowotnych olej Iniany przezywa
swoj renesans.

Ma bardzo szerokie zastosowa-
nie nie tylko w kuchni. Barwa oleju
mienigca sie odcieniami bursztynu
i delikatny zapach roslinny podkre-
$laja jego zalety. Posiada znaczng
wartos¢ odzywcza, dzieki witaminie

E oraz nienasyconym kwasom ttuszczowym,
zwlaszcza cennym omega-3, wptywajacym
na regulacje pracy uktadu krazenia, systemu
odpornosciowego i gospodarke ttuszczowa
oraz obnizajacym zbyt wysoki poziom cho-
lesterolu i trojglicerydow. Olej Iniany chroni
$luzowki uktadu pokarmowego. Jest stosowa-
ny przy dolegliwosciach zotadka i jelit, a takze
w leczeniu chordb urologicznych. Uzywa sie
go rowniez przy stanach zapalnych skory.
W medycynie ludowej nasiona Inu stuzyty
jako srodek na kaszel i chrypke.

Jest tez wykorzystywany do konserwowa-
nia malowidef, w stolarstwie, szkutnictwie,
a takze w przemysle meblowym i kosmetycz-
nym. Przez ponad sto lat tradycyjna metoda
produkgji oleju ulegta zmianom, ktére utrzy-
mujac jego walory smakowe i zdrowotne, wy-
dtuzyty okres przydatnosci do spozycia, wy-
datnie podnoszac jakos¢ tarnogrodzkiego
specjatu.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Oleje ttoczone
na imno
2 Turzych Rogéw

Wies$ o tak niezwyktej nazwie, jak Turze
Rogi, potozona jest w gminie tukéw. Na tam-
tejszym skwerku o wdziecznej nazwie Softy-
si Dotek mieszkancy ustawili rzezbe rogatego
tura okazatych rozmiaréw. Miejscowos¢ ma
stary, $redniowieczny rodowod, a jej nazwa
wywodzi sie prawdopodobnie od zamieszku-
jacych niegdys te tereny turéw. Dzieki opra-
cowaniu dokfadnej monografii pisanej na
temat Turzych Rogdw, miejscowe spoteczen-
stwo mogto poznac kilkusetletnie dzieje wsi
i dawne tutejsze tradycje. Stato sie to impul-
sem do kultywowania wifasnego dziedzictwa
kulturowego z jednoczesnym promowaniem
na targach rolniczych swojskich produktow
zywnosciowych.
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Jednym z takich lokalnych specjatéw sa
oleje ttoczone na zimno z nasion: Inu, rze-
paku i stonecznika. Ziarna rzepaku pocho-
dza z okolicznych pdl, Inu - pozyskuje sie
od rolnikéw z powiatu bitgorajskiego, nato-

miast stonecznika - z réznych rejondw wo-
jewddztwa lubelskiego. Miejscowy producent
olejow, Robert Janowski, skupuje surowce od
znajomych rolnikéw, gwarantujacych ich czy-
stos¢ ekologiczng, dzieki czemu produkt final-
ny cieszy sie opinia zdrowej zywnosci.

Dawniej ttoczenie oleju odbywato sie recz-
nie, ale ze Zrodet wiadomo, ze pierwsza ole-
jarnia funkcjonowata w pobliskim tukowie juz
w 1887 r. Ztocisty ptyn ttoczy sie w Turzych
Rogach do dzi$ w specjalnej prasie, napedza-
nej mechanicznie, bez wczesniejszego pod-
grzewania surowca.

Olej Iniany ma barwe zotta, rzepakowy
- zielonkawa, a stonecznikowy - jasnozot-
ta. Wszystkie zawieraja bardzo korzystne dla
organizmu kwasy nasycone omega-3, -6, -9,
dlatego tez s3 polecane osobom ze sktonno-
$cig do gromadzenia w organizmie nadmier-
nej ilosci cholesterolu oraz diabetykom. Na-
ukowo udowodniono nawet, ze spozywanie
oleju Inianego z serem biatym wspomaga le-
czenie nowotwordw. Kazdy z nich znakomi-
cie zastepuje ttuszcze zwierzece, zaréwno
przy sporzadzaniu potraw gotowanych, jak
i surowych. Te wyttfaczane na zimno stosu-
je sie nie tylko w kuchni, ale tez w medycy-
nie i kosmetyce.



Oranzada g Kgkolewnicy

Mtodemu pokoleniu wycho-
wanemu na sokach, nektarach
i ofercie napitkow wielkich kon-
cernéw  spozywczych nalezy
sie przypomnienie, ze oranzada
to tradycyjny gazowany napdj
orzezwiajgcy  skfadajacy  sie
z wody, cukru, syropu smako-
wego i ,babelkdw” powstajacych
z dwutlenku  wegla. Jesz-
cze 30-40 lat temu dominowat
w polskich sklepach, restaura-
cjach i kawiarniach. Pdzniej,
kiedy na krajowy rynek weszli
Swiatowi producenci napojow,
zostat wyparty zachowujac jedynie wptywy
lokalne. Mimo ofensywy poteznych koncer-
now, w wielu rejonach Lubelszczyzny nie bra-
kuje amatoréw oranzady kakolewnickiej.

Dzi§ mozna jej skosztowaé w dwu sma-
kach: cytrynowym (o barwie zoéttej) i mali-
nowym (napoj koloru czerwonego). Oranzada
rozlewana jest, a nastepnie kapslowana w bu-
telkach o pojemnosci 0.33 |, opatrzonych ety-
kieta z liternictwem stylizowanym na czasy
przedwojenne.

Produkcja oranzady, poczatkowo pod
nazwa lemoniada, ruszyta w 1957 roku
w Rudniku. Zatozycielem tutejszej Wytwor-
ni Wéd Gazowanych byt Tadeusz Jedrusz-
czak. Produkowat on lemoniade, a nastepnie
oranzade na znaczna skale, zaopatrujac w nig
mieszkancow wojewodztwa lubelskiego. Od
20 lat wytwornie prowadzi syn Tadeusza,
Edmund Jedruszczak. Zgodnie z rodzinng tra-
dycja przekazywania firmy z ojca na syna,
w przysztosci szefem ma zosta¢ Michat Je-
druszczak, wnuk seniora rodu.

Do dzi$ przy produkcji oranzady stoso-
wana jest receptura nie zmieniona od konca

lat 50. XX wieku. Wprowadzono jedynie no-

woCzesniejsze maszyny uUsprawniajace prace.

Proces wytwarzania tego napoju

jest skomplikowany, wymaga

specjalnych urzadzen, staranno-

y $ci, zachowania rygorow czysto-

| Sci oraz stosowania produktow
najlepszej jakosci.

Dzieki temu smak i wtasci-
wosci  oranzady kakolewnic-
kiej zachowaty swoje tradycyjne
walory. Napéj ten nadal cieszy
sie  duzym zainteresowaniem
nabywcow. Czesto gosci na sto-
tach weselnych, podczas przyje¢
komunijnych i z okazji chrztu.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Parowance brzozowickie
z kapustg i greybami

Parowance s3 znanymi i smacznymi piero-
gami, ktore sporzadza sie i spozywa w okoli-
cy wsi Brzozowica Mata i Duza w gminie Ka-
kolewnica w pow. radzynskim. Potrawa jest
wykonywana z ciasta drozdzowego i farszu,
a nastepnie gotowana na parze.

Pojedynczy pierdg przypomina wygladem
sptaszczong kule o srednicy 6-7 cm i grubosci
4-5 cm, jego barwa jest kremowa, w przekro-
ju jasnobezowa z widocznymi kawateczkami
kapusty i grzybow. Przy konsumpcji parowan-
ca wyczuwa sie lekko stony smak kapusciano-
drozdzowej potrawy.
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Ciasto i farsz sporzadza sie gtownie
z miejscowych produktow. Z maki, wody, jaja
kurzego i rozczynu drozdzowego nalezy za-
gnies¢ ciasto i pozostawi¢ do wyrosniecia
w cieptym miejscu. W celu sporzadzenia
farszu gotuje sie kiszong kapuste, namoczone
wczesniej grzyby — rowniez, a pdzniej catosc
podsmaza. Po nadzieniu kawatkow ciasta far-
szem otrzymuje sie pierogi — a po ich upa-
rowaniu nad wrzacg woda na Sciereczce
przykrytej miska — powstaje gotowa potrawa
0 nazwie parowance brzozowickie.

Brzozowica byta dawniej dos¢ uboga wsig
podlaska, w ktorej nie wszyscy gospodarze
siali pszenice. Dlatego tez make pszenng mie-
szano z zytnig — mielong wczesniej na zar-
nach.

Grzyby byty zbierane w pobliskich lasach,
znanych z udanych grzybobran. Po ususzeniu
przechowywano je najczesciej w wiankach
lub ptéciennych woreczkach. Natomiast ka-
puste kiszono we wtasnych domach, w becz-
kach. Tak wiec mozna byto spozywac pa-
rowance brzozowickie z kapustg i grzybami
przez caty rok. Natomiast parowance sporza-
dzane z maki pszennej, bez dodawania zyt-
niej byty uwazane za dania $wigteczne.

Dzieki organizowanym
konkursom kulinarnym przez
Gminny  Osrodek  Kultury
w  Kakolewnicy  parowan-
ce i inne tradycyjne potrawy
staja sie znowu popularnym
daniem wsréd mieszkancow
i turystow.



Parowarice skromowskie
2 serem

Potrawa nalezy do jarskich dan dwusktad-
nikowych, w sktad ktérych wchodzi ciasto
oraz farsz. Gotowy produkt przypomina
ksztattem lekko sptaszczony paczek lub bu-
teczke o Srednicy 6-7 cm. Parowance maja
kremowg barwe, delikatny, lekko stodkawy
smak i wyczuwalny drozdzowy zapach.

Ciasto wyrabia sie z maki pszennej, odro-
biny cukru i mleka, dwaoch jaj oraz kilku de-
kagraméw drozdzy. Do farszu niezbedny jest
swojski biaty ser, cukier i jaja. Umieszcza sie
go na kawatkach rozwatkowanego ciasta,
a nastepnie formuje paczki. Gotowanie
odbywa sie nie w wodzie, a na parze. W tym

celu surowy potprodukt nalezy potozy¢ na
Inianej Sciereczce, ktora spoczywa na duzym
garnku nad wrzatkiem, a nastepnie nakry-
wa miska. Po ok. 10 minutach otrzymuije sie
gotowa do spozycia potrawe.

Cieple parowance smakuja doskonale, gdy
sg polane $mietang, a jezeli nie majg nadzie-
nia — bo i w takiej wersji bywaja spozywane
- powinno sie je okrasi¢ stopiong stoning ze
skwarkami.

Trudno jest ustalic doktadng date pojawie-
nia sie parowancow w Woli Skromowskiej.
Dostepne zrodta potwierdzajg, ze potrawa
byta znana na poczatku XIX wieku, ale ist-
nieja przestanki, ze wiek wczesniej. Stowa-
rzyszenie Gospodyn Wiejskich w Woli Skro-
mowskiej upowszechnia tradycyjny wyrdb
produktu, dzieki czemu stat sie on popular-
ny nie tylko w tutejszych gospodarstwach,
ale tez poza gming Firlej i granicami powia-
tu lubartowskiego. Stuza temu réznego rodza-
ju spotkania towarzyskie, imprezy i konkursy
kulinarne oraz szereg innych okazji, jak: do-
zynki, majowki, pikniki itp. Umiejetnos¢ wy-
twarzania parowancow przechodzi z gospo-
dyni na gospodynie od pokolen. Duze zastugi
w tym wzgledzie wniosto tez tutejsze koto
mtodziezowe Wici, ktére w okresie miedzy-
wojennym byto organizatorem kursow kuli-
narnych. Parowance z serem stanowig spusci-
zne kulinarng wsi i nikt
Z mieszkancow nie wy-
obraza sobie domowe-
go menu bez tej smacz-
nej, pozywnej i zdrowej
potrawy.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Parowance (wareniki)
— kluski gotowane
na parge
z Bubel Granny

Parowance, czyli drozdzowe kule goto-
wane na parze, od kilku stuleci charaktery-
zujg kuchnie nadbuzanskich terendw gminy
Janéw Podlaski, a zwtaszcza malowniczej wsi
Bubel Granna. Jak przed laty, tak i teraz nie-
zmienne pozostajg zardwno skfadniki dania,
jak i metoda jego wytwarzania.

Kluski przygotowuje sie z maki, jajek,
mleka, drozdzy, soli i cukru. Niektdre gospo-
dynie dodaja do ciasta ugotowane i zgniecio-
ne ziemniaki, bo dzieki temu gotowe paro-
warnce sa bardziej miekkie i dtuzej $wieze. Po
wyrobieniu ciasto pozostawia sie w cieptym
miejscu na okofo godzine do wyro$niecia,
a nastepnie formuje kule, ktore ponownie
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muszg wyrosng¢. Wareniki najczesciej byly
przygotowywane bez farszu, jednak miesz-
kanki podjanowskiej miejscowosci potwier-
dzaja, ze mozna je takze nadziewa¢ - np.
kapustg kwaszona i suszonymi grzybami, so-
czewicg i sezonowymi owocami. Jak na pa-
rowance przystato, kluski te gotuje sie... na
parze. W tym celu napetnia sie woda duzy
garnek, obwigzuje czystg Sciereczka i dopro-
wadza do wrzenia. Na Sciereczke wyktada sie
kilka uformowanych kulek, przykrywa miska
i paruje okoto 10 minut. W efekcie otrzymu-
jemy kuliste, lekko sptaszczone kluski o Sred-
nicy 8-10 cm (po uparowaniu), barwie kremo-
wo-biatej zaréwno zewnatrz, jak i w przekroju
oraz miekkiej, sprezystej konsystencji. Paro-
wance maja smak i zapach ciasta drozdzo-
wego.

Dawniej wareniki jadano zaréwno od
Swieta, jak i na co dzien. Podawano je na
ciepto, przewaznie polane skwarkami ze sto-
pionej stoniny albo $mietang z cukrem lub
z dzemem. Jesli zostaty po obiedzie, podsma-
zano je na ttuszczu i spozywano na kolacje.
Co ciekawe, z surowego ciasta na parowan-
ce w nadbuzanskich kuchniach smazono tez
placki na ttuszczu. Do ich przyrzadzania wy-
korzystywano woéwczas make gorszego ga-
tunku. Niektorym mieszkancom wsi wareniki
zastepowaty po prostu chleb, ktory byto bar-
dziej czaso- i pracochtonny.

Nadbuzanskie kluski na parze sg i dzis
chetnie zjadane przez mieszkancow okolic
oraz turystow. W latach 90. ubiegtego wieku
tymi specjatami zachwycity sie przebywajace
w Bubel Grannie grupy oazowe. Juz wowczas
parowance byty traktowane jako wizytdwka
miejscowosci. Obecnie tych pysznych droz-
dzowych klusek mozna poprébowac w oko-
licznych gospodarstwach agroturystycznych,
gdzie na zyczenie turystow podaje sie je albo
w wersji tradycyjnej — ze skwarkami, albo na
stodko — z nadzieniem z truskawek i jagdd le-
$nych oraz $mietang z cukrem.



Parowance
z kaszq jaglang

Parowance s3 znanymi i smacznymi pie-
rogami przyrzadzanymi na parze. Wyrabia sie
je i spozywa dos¢ powszechnie w pdtnocno-
wschodniej czesci wojewodztwa lubelskiego,
m.in. w okolicach wsi Kakolewnica na Potu-
dniowym Podlasiu. Parowance z kasza jagla-
na maja wyglad sptaszczonej kuli o ksztat-
cie okragtym lub podtuznym, po przekrojeniu
s3 owalne, w Srodku wypetnione nadzieniem.

Ciasto paruje sie kilka minut; jezeli przy
dotknieciu reka pierogi nie sa lepkie uwaza
sie je za gotowe. Do konsumpcji podajemy
parowance ze $wiezo smazonymi skwarkami
ze stoniny lub z roztopionym mastem. Potra-
wa powinna mie¢ lekko stodki smak, a zapach

charakterystyczny dla gotowanej kaszy. Ciasto
na parowance jest wyrabiane z maki pszen-
nej, drozdzy, mleka, jaj, soli, cukru, natomiast
nadzienie przygotowuje sie z kaszy jaglanej,
mleka i cukru. Wiekszo$¢ surowcow, ktore s3
potrzebne do wyrobu tego tradycyjnego spe-
cjatu, pochodzi z wtasnych gospodarstw rol-
nych.

Kakolewnica od dawnych czaséw byta
znana z wyrobu pierogéw. Na tym terenie
gleby byty dobrej jakosci, co powodowato za-
siewanie duzej ilosci pszenicy. Dobre zbiory
pszenicy umozliwialy powszechne stosowa-
nie maki pszennej do przygotowywania po-
sitkdw, m.in. pierogdw. Nic wiec dziwnego,
ze do mieszkancow Kakolewnicy przylgneta
nazwa ,pieroznikdw”. Jednym z rodzajow pie-
rogow, ktore znane s3 od dawna, s3 parowan-
ce z kasza jaglana. Dostepnos¢ sktadnikow
i tatwos¢ przygotowania potrawy sprawita, ze
sa one popularnym daniem, przygotowywa-
nym przez kakolewnickie gospodynie.

Sam proces parowania jest zupetnie prosty.
W tym celu przygotowuje sie ptaski, o duzej
$rednicy garnek z nieduza iloscia wody, na
garnek nakfada sie czysta Sciereczke, umoco-
wana sznureczkiem. Po doprowadzeniu wody
do wrzenia, nalezy utozy¢ surowe kule ciasta
tak, aby sie z sobg nie stykaty, a catos¢ nakry-
wa sie miska. Przechodzaca przez ciasto para
doprowadza do ich ugotowania.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Parowance g serem

Parowance z serem s3 produktem charak-
terystycznym dla pétnocno-wschodniej Lu-
belszczyzny, m.in. dla okolic Kakolewnicy na
Potudniowym Podlasiu.

Swoim wygladem parowance przypomina-
ja nieco zgnieciong kule o $rednicy 8-10 cm
i wysokosci 5-8 cm, o ksztatcie okragtym lub
podtuznym. W sSrodku umieszczone jest na-
dzienie. Barwa o odcieniu biato-kremowym.
Parowance s3 pulchne, zachowujace pierwot-
ny ksztatt po zgnieceniu. Maja zapach miety
lub wanilii, smak stodkawy lub stony w za-
leznosci od nadzienia. Po-
dawane s3 z ttuszczem
i skwarkami z krojonej sto-
niny z dodatkiem miety,
lub ze $mietang z dodat-
kiem sera i wanilii.

Przez dziesigtki lat pa-
rowance zmieniaty swoj
sktad i smak dzieki coraz
lepszej jakosci  surow-
céw. Ciasto na parowan-
ce jest wyrabiane z maki
pszennej, drozdzy, mleka,
jaj, soli, cukru; nadzienie
przygotowuje sie z sera
ttustego, jaj, miety lub wa-
nilii, cukru lub soli.
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Gmina Kakolewnica lezy w pdtnocnej
czesci powiatu radzynskiego. Rolnictwo jest
gtownym  Zrodtem utrzymania tutejszych
mieszkancow. W strukturze uzytkdw dominu-
ja grunty orne oraz uzytki zielone. Dzieki tym
walorom Kakolewnica od dawnych czasow, tj.
co najmniej od poczatkdw XX wieku — byta
znana z wyrobu pierogéw. Gleby na tym te-
renie byty dobrej jakosci, co powodowato za-
siewanie duzej ilosci pszenicy, a jej dobre
zbiory umozliwiaty powszechne stosowanie
maki pszennej do przygotowywania positkdw.
Bardzo czesto, zaréwno z dobrej jakosciowo
maki jak i tej nieco gorszej, przygotowywano
pierogi w réznej postaci. Ta popularnos¢ pie-
rogow spowodowata ze mieszkancow Kako-
lewnicy od dawna nazywa sie ,pieroznikami”.

Najbardziej rozpowszechnionym rodza-
jem pierogow, ktére w dawnych i w obecnych
czasach sa bardzo popularne, to parowance
z serem. Byty one niemal codziennym posit-
kiem, przygotowywanym zaréwno przez bo-
gatsze jak i ubozsze rodziny.




Parowarice zakowolskie
g soczewicq

Do dzi$ nie wiadomo, kto pierwszy wpadt
na pomyst aby farsz zawina¢ w ciasto i w ten
sposob przygotowac prosta, smaczng i po-
zywna potrawe. Natomiast pewne jest, ze ten
patent, znany od setek lat, pozwalat przetrwac
trudne chwile, kiedy gtdd zagladat w oczy. Pa-
rowance z Zakowoli Poprzecznej w gminie
Kakolewnica naleza do wielkiej rodziny piero-
gow. Bazuja na dwdch rodzajach sktadnikow:
ciescie z maki, wody, drozdzy, jajka przypra-
wionego cukrem i solg oraz farszu z soczewi-
cy, cebuli z dodatkiem soli i pieprzu.

Od pierogéw parowance — jak sama nazwa
wskazuje — odréznia metoda obrobki termicz-
nej. Kiedy juz uformujemy ciasto nadajac mu
owalny ksztatt o $rednicy ok. 8 cm i wyso-
kosci 4 cm, nadziewamy je farszem po czym
uktadamy na czystej Sciereczce umieszczone;j
na garnku z gotujaca sie woda. Po 8-10 minu-
tach, kiedy skorka zrobi sie szklista, parowan-
ce uktadamy na pdtmisku i polewamy ttusz-
czem ze skwarkami. S3 pulchne i elastyczne,
pachng drozdzami i soczewicg. Smaczne, po-
zywne i bogate w biatko zaspokoja gtod naj-
bardziej wymagajacego stotownika.

Odmiana, ktéra prezentujemy pochodzi
z Zakowoli Poprzecznej, wsi powstatej w dru-
giej potowie XIX wieku. Tradycja wyrobu pie-
rogdw w roznych wersjach byta na tym te-
renie tak bardzo rozpowszechniona, ze
mieszkafncow nazywano ,pieroznikami”. Pod-
stawowe skfadniki do parowancéw przyno-
szono prosto z pola.

Niezbyt duze, potozone blisko siebie go-
spodarstwa sprzyjaty zyciu towarzyskiemu.
Gospodynie chetnie dzielity sie przepisami.
Tym bardziej, ze mimo podobienstwa do pie-
rogdw, parowance dawaty odmiane pozwa-
lajaca urozmaici¢ positki. W Zakowoli Po-
przecznej do dzi$ uznawane s3 jako potrawa
z wyzszej potki, ktora czestuje sie gosci.

Na co dzien dominowaty w wersji podsta-
wowej jako leniwe, ale na niedzielnym stole
obowigzkowo musiaty sie pojawi¢ parowance
z soczewicg. Dzi$ nadal
naleza do ulubionych
potraw, a ponadto s3
mocnym atutem imprez
i konkurséw kulinarnych
organizowanych  przez
Gminny Osrodek Kultu-
ry w Kakolewnicy.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Paszteciki z kapustg
i pieczarkami

Ta potrawa, to kolejny przyktad pomysto-
wosci i kulinarnej inwencji gospodyn z regio-
nu lubelskiego, ktore z tego, co wyrosto na
polu lub w ogrodzie, potrafia wyczarowac
smaczne i pozywne jedzenie. Na wsi nigdy
sie nie przelewato. Aby urozmaici¢ codzien-
ny jadfospis gospodynie, bogate w wiedze
i umiejetnosci kucharskie przekazane przez
matki i babcie, wykorzystywaty plony z pola
i gospodarstwa.

Z kulinarnych tradycji ziemi niedrzwickiej
wyrastajg paszteciki z kapustg i pieczarkami
firmowane przez miejscowa piekarnie Gmin-
nej Spotdzielni. Te pierwsze zaczeto wypie-
ka¢ w latach 70. XX wieku. Z biegiem lat zo-
staly dopracowane na tyle,
by wprowadzi¢ je do sprze-
dazy. Poczatkowo paszteciki
faszerowane byty sama kapu-
sta. Ostatecznie wzbogacono
je o pieczarki, uzywajac takze
pojawiajacych sie na rynku
nowych przypraw.

Pierwsze paszteciki nie
znajdowaty zbyt wielu na-
bywcéw. Na poczatku lat
80. XX wieku wycofano sie
nawet z ich produkcji. Z po-
wodzeniem rozkrecono ja po-
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nownie po roku 2002. Od tamtej pory zdo-
bywajg liczne trofea na krajowych targach
i konkursach kulinarnych.

W czym tkwi tajemnica sukcesu? Jeden
pasztecik, to nic innego jak porcja specjalnie
przyrzadzonej kapusty kiszonej, wzbogaco-
nej cebulka i pieczarkami, zawinietej w ciasto
drozdzowe i ozdobionej szczypta maku. Po
wypieczeniu, na wierzchu widoczna jest
ciemnoztota, apetyczna skorka z wyraznymi
ziarenkami niebieskiego maku. Srodek wypet-
nia kapusta zapieczona z pieczarkami. Jedna
z tajemnic powodzenia pasztecikdw jest
ciasto, ktore faczy w sobie dwie z pozoru kto-
cace sie ze sobg cechy - jest twarde, a za-
razem na tyle elastyczne, ze nie kruszy sie.
Mimo niezbednego dodatku drozdzy, w pasz-
teciku nie s3 one wyczuwalne. Tradycyjny za-
wijas odpowiada najmodniejszym tendencjom
kulinarnym, taczac w sobie przeciwstawne
smaki: ostrzejszy farszu oraz stodkawy ciasta.

Taki pasztecik jest bardzo wygodny do
spozywania i sprzedazy. Po prostu kupujemy
i jemy jako smaczng przekaske lub dodatek
do barszczu.




Paszteciki z greybami

Ta smaczna potrawa zyskata wysoka
ocene jury konkursu na Wojewoddzkiego lidera
Smaku 2009 r., zajmujac | miejsce wsrod
wielu innych regionalnych produktéw spo-
zywczych.

Paszteciki sa serwowane i sprzedawane na
wynos w Barze Cukierniczym w Lubartowie,
ktorego 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 Lubelskiego.
Potrawa jest zwigzana od wiekow ze Swietem
Bozego Narodzenia, szczegolnie jako dodatek
do barszczu czerwonego.

Paszteciki sporzadza
sie z naturalnych pro-
duktéw roslinnych, za-
rowno ciasto, jak i farsz.
Ciasto typu francuskie-
go ma w swoim skfa-
dzie: make pszenng,
margaryne, jaja i sol, na-
tomiast farsz  sporza-
dza sie z pieczarek albo
z Swiezych lub suszo-
nych grzybow lesnych
z  dodatkiem  cebuli,
oliwy i przypraw, zazwy-
czaj pieprzu i soli.

Na powierzchnie rozwatkowanego ciasta
francuskiego o grubosci okoto 0,5 cm i pokro-
jonego w pasy o szerokosci 10-12 cm, nakfada
sie farsz, a catos¢ zawija i kroi na paszteciki.
Nastepnie posypuje sie je zottym serem. Po-
zostaje juz tylko wypiekanie pasztecikdw na
z6tty kolor, co mozna osiggna¢ w temperatu-
rze 200 stopni C w ciaggu ok. 30 minut.

Gotowy do spozycia pojedynczy pasztecik
wazy ok. 10 dekagramoéw, jego smak jest de-
likatny, bardziej lub mniej ostry w zaleznosci
od ilosci przypraw, natomiast intensywniejszy
zapach uzyskuje sie z grzybow lesnych za-
miast pieczarek.

Nalezy podkresli¢, ze do przygotowania
potrawy uzywa sie kilku miejscowych surow-
cow. Maka pszenna typu 450 uzyskiwana jest
z ziarna, ktorym obsiewa sie pola Wysoczy-
zny Lubartowskiej. Obszar ten jest niemalze
pozbawiony przemystu, wiec tutejsze gleby
s3 W wysokim stopniu czystymi ekologicznie.
Jaja pochodza wytacznie od tzw. kur grzebig-
cych, hodowanych w okolicznych gospodar-
stwach. Olej powinien by¢ stonecznikowy,
sol najlepiej kamienna szara, a ser zotty typu
Gouda, wytwarzany przez miejscowg spot-
dzielnie mleczarska.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Pasztet ¢ cukinii

Ten sezonowy, wegetariandki smakotyk
zostat wymyslony w miejscowosci Swaty
pod Rykami i miat by¢ pierwotnie... babka
z cukinii. Historia tego specjatu zaczyna sie
w latach 70-80. XX wieku i nawigzuje do po-
pularnej wowczas babki ziemniaczanej. To
wiasnie przepis na te potrawe byt podsta-
wa do eksperymentéw kulinarnych na cukinii,
kiedy ta pojawita sie w tutejszych uprawach
w koncowece lat 80. Prym w doswiadczeniach
wiodty panie z miejscowego Kofa Gospodyn
Wiejskich podczas organizowanych przez
siebie kursow gotowania i pieczenia.

Co prawda pierwsze podejscie troche sie
nie udato, gdyz babka nie miata zwartej kon-
systencji, ale juz kolejne proby daty zadowa-
lajacy efekt, kiedy do sktadnikéw dano troche
kaszy manny. W zwigzku z tym, Ze gotowy
produkt wygladem i konsystencja bardziej
przypominat pasztet, takie tez dostat miano.
Dostepnos¢ sktadnikdw, prostota w wykona-
niu, a przede wszystkim smak sprawity, ze
wyréb ten stat sie wybornym, a w dodatku
tanim, wiejskim przysmakiem.

228

Cztonkinie KGW zdradzaja, ze do zrobie-
nia pasztetu potrzebujemy oprocz zottej lub
zielonej cukinii (0,5 kg) i wspomnianej kaszy
manny (0,2 kg), takze: marchwi (0,25 kg),
cebuli (0,15 kg), pieczarek (0,2 kg), sera z6t-
tego (0,2 kg), jajek (4) oraz pieprzu i soli do
smaku. Warzywa nalezy umy¢, obrac, zetrze¢
na tarce o $rednich oczkach, a pieczarki pod-
dusi¢ na matej ilosci oleju. Skfadniki te taczy
sie z jajkami, miesza, doprawia do smaku,
a catosc przektada do formy i piecze w piekar-
niku (kiedys$ w prodizu lub piecu chlebowym),
najlepiej w temperaturze 180 stopni Celsju-
sza przez troszke ponad | godz. Co ciekawe,
w poczatkowych wersjach pasztet robiono
bez pieczarek. Tych zaczeto uzywac z czasem
dla wzbogacenia smaku. Pasztet nabrat tez
nowego, pieknego, grzybowego aromatu.

Chca sie Panstwo prze-
kona¢ sami? Polecamy eks-
perymenty w kuchni lub
wyjazd do Swatéow pod
Rykami, gdzie na pasztet
z ekologicznej cukinii, jaj
od kur z wolnego wybiegu
i sera z pobliskiej Spotdziel-
ni Mleczarskiej Ryki zapra-
sza tutejsze Koto Gospo-
dyn Wiejskich.



Pasztet x karpia
2 Sierskowoli

Sierskowola i pobliskie Ryki, to tereny sty-
nace z rybactwa. Juz w 1929 roku Wactaw
Swigtkowski w swoim przewodniku pt. ,Pod-
lasie — Pigta wycieczka po kraju” pisat: Na
granicy dziatow wodnych Wieprza i Wisty

obszernej kotlinie dtugim pasem ciggng sie
liczne stawy, znakomicie urzqdzone. To Ryki,
stolica karpia, stynne rybotéwstwo, najwiek-
sze w Polsce. Skoro karp byt w stawach, to
i na stole nie mogto go zabrakngc¢, i to w roz-
nych postaciach. W XX wieku czesto goscit
tu prosty w wykonaniu pasztet z karpia. Po-
trawa powstata w wyniku modyfikacji stynne-
go przepisu na kotlety rybne Lucyny Cwier-
czakiewiczowej, ktéra w ksigzce kulinarne;
z 1871 roku pt. ,365 przepiséw za 5 ztotych”
radzita:

Wziqwszy jakakolwiek
rybe lub $ledzi wymo-
czonych przez 24 godzin
oczyscic, wyjqc osci i rybe
posoli¢. Tymczasem prze-
smazy¢ troche tartej cebuli
w tyzce masta, jak osty-
gnie wrzuci¢ usiekang na
mas¢ rybe lub Sledzie, do-
tozy¢ butki tartej lub lepiej
moczonej w mleku i wy-
cisnietej z wilgoci, troche
pieprzu, tyzke masta, dwa
lub trzy jaja w miare ilosci

ryby; wymiesza¢ dtugo, az masa zbieleje
i zrobi sie pulchna, potem robié na stolnicy
posypanej magkq kotlety podtugowate {...).

Kotlety ~ Cwierciakiewiczowej  paszte-
tem staly sie za sprawa kobiet z Kota Go-
spodyn Wiejskich w Sierskowoli, ktére mase
rybng z przepisu wtozyty w podtuzne forem-
ki i upiekty 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 zdrowot-
ne. Dzis$ filety marynuje sie w ziotach, 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 wy-
razna nuta ryby i warzyw oraz bukietem od-
powiednio skomponowanych ziét i pieprzu.
Jak wspominaja starsi mieszkancy Sierskowoli,
pasztet z karpia najczesciej podawano z pie-
czywem wypiekanym w piecach chlebowych:
- Wraz ze swiezutkim chlebem byt wysmie-
nity i wszyscy sie nim zajadali. Doskonale
sprawdzat sie réwniez w parze z chrzanem
lub ¢wikfa. Dzis mozna w nim zasmakowac
podczas lokalnych dozynek i festyndw.

| lubelskie
B Gl zycie] 229




W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Pgczki staropolskie
z Ostrowa Lubelskiego

Powiedziat Bartek,

ze dzis ttusty czwartek,

a Bartkowa uwierzyta,
dobrych pgczkéw nasmazyta.

Pulchne, ztocistobrazowe kule o jasnozot-
tym srodku z owocowym nadzieniem, to nie-
odtaczny symbol konca karnawatu, a zwtasz-
cza ttustego czwartku”. Zwyczaj jadania

ttustych wypiekdw z okazji waznych uroczy-
stosci znany byt jeszcze w kulturze stowian-
skiej, w czasach przedchrzescijanskich. Daw-
niej na stofach pojawiato sie jednak przede
wszystkim mieso, ktorego miato by¢ tyle ro-
dzajow, ile razy kot ogonem ruszy”. Rowniez
paczki, zwane pampuchami, nie od zawsze
serwowano na stodko. Poczatkowo byto to
ciasto chlebowe bez drozdzy nadziewane sto-
ning i smazone w smalcu. Na stodko zacze-
to je przyrzadza¢ dopiero

w XVI w.

W Ostrowie Lubelskim
na stotach po dzi$ dzien
kroluja paczki o srednicy
8 c¢m, wisniowym nadzie-
niu, lekko stodkim smaku
(w ktorym  wyczuwalna
jest nutka rumu) i obowigz-
kowo puszystej konsysten-
cji. O tej waznej cesze
wspominat juz w XVII w.

230

historyk Jedrzej Kitowicz, piszac: dzis pgczek
jest tak pulchny, tak lekki, ze Scisnqwszy go
w reku znowu sie rozcigga i pecznieje do
swojej objetosci, a wiatr zdmuchnagtby go
Z potmiska.

Robi sie je z maki, mleka, drozdzy i cukru
- to skfadniki rozczynu, do ktérego w dal-
szej kolejnosci ostrowskie gospodynie dodaja
ubite zottka z cukrem, dolewajg mleko,
a wszystko mieszajg. Tradycyjny smak i kon-
systencje tutejszym paczkom nadaja masto
i mleko, ktére do ciasta trafiaja pod koniec
zagniatania. Wyros$niete ciasto roluje sie na
kulki, nadziewa wisniami, umiejetnie zawija
i smazy na goracym ttuszczu z obu stron.
Co ciekawe, tradycyjne polskie paczki réznig
sie od tych robionych na zachodzie Europy
dtugoscia smazenia: te zachodnie w ttuszczu
laduja tylko na kilkadziesigt sekund, dzieki
temu s3 mniej kaloryczne. Te ,nasze” musiaty
by¢ zawsze dobrze wysmazone i ttuste. | za
to je wtasnie kochamy, prawda?

Przygotowanie paczkow wedtug ostrow-
skiej receptury gwarantuje niezawodny efekt —
smak karnawatu sprzed lat. | nie ma znacze-
nia, ze wspotczesnie paczki robi sie uzywajac
miksera czy kuchenek elektrycznych i gazo-
wych. Jedzac je mozemy mie¢ pewnos¢, ze
tak samo smakowaty kilkadziesigt czy nawet
kilkaset lat temu!




Pgczki zakowolskie
z powidtami
z antondwek

Nazwa potrawy wywodzi sie od miejsco-
wosci Zakowola Radzynska, ktéra potozona
jest w gminie Kakolewnica na Potudniowym
Polesiu.

Paczki zakowolskie majg ksztatt sptaszczo-
nej kuli, w przekroju widoczna jest ztota mar-
molada, otoczona jasnym ciastem o barwie
brazowej. Srednica przecietnego paczka do-
chodzi do ok. 8 cm, a wysokos¢ ok. 4 cm.

Wie$ Zakowola Radzynska powstata
w |l potowie XIX wieku, w okresie realizacji
carskiego dekretu uwtaszczeniowego z 1864
roku.

Od niepamietnych czaséw miejscowa lud-
nos¢ spozywata potrawy maczne, m.in. pie-
rogi, paczki, parowance i racuchy. Paczki byty
daniem niedzielnym, ponadto obowigzkowym
w karnawatowy ,ttusty czwartek”. Podstawo-
we danie stanowity pierogi; w zwykte dni zja-
dano pierogi mniej sycace, czyli sporzadzane
bez uzycia jajek i ttuszczu, a w niedziele i dni
Swigteczne pojawiaty sie na stole butki pie-
czone w piecu i paczki. Paczki byty nadzie-
wane wisniami, makiem lub marmoladg z an-
tondwek, czarnej porzeczki lub dzikiej rozy.
Jabtka odmiany antondwka, ktére nadaja sie
znakomicie na przetwory sprowadzit do Zako-
woli Radzynskiej Franciszek Wajszczuk ktory
w 1940 r. zatozyt szkdtke drzewek i zaopatrzyt
w sadzonki. W niektérych gospodarstwach
nadal kultywowana jest tradycja uprawy an-
tondwek, przetwarzania ich na marmolade
i uzywania jej do paczkdow.

Paczki zakowolskie sporzadza sie gfow-
nie z miejscowych surowcow spozywczych,
takich jak: maka pszenna, mleko, jaja, smalec
i marmolada. Drozdze, margaryna, cukier wa-
niliowy i cukier puder — nalezy kupowac.

Wykonanie paczkéw Zzakowolskich jest
stosunkowo proste jezeli mamy wtasna mar-
molade na nadzienie. Przygotowanie ciasta
tez nie jest trudne. Wyrobione i wyrosniete
ciasto drobi sie na ka-
watki, w ktore wkfada
sie porcje nadzienia, for-
muje z cafosci paczek,
pozostawiajac do wy-
rosniecia. Nastepnie
nalezy paczki usmazyc
w roztopionym smalcu,
po ods3czeniu posypac
cukrem pudrem i podac
do stotu.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Pelnoziarniste
maki x Zablocia

Mowigc o mace petnoziarnistej mamy
na mysli mieszanke powstata w wyniku roz-
drobnienia catego ziarna zbdz (ze skorka
i zarodkiem). W jej produkcji od niepamiet-
nych czasow specjalizujg sie mieszkancy Za-
btocia, wsi potozonej 20 km na potudniowy
wschdd od Putaw. Jedni robili ja sami na zar-
nach, a inni wozili do okolicznych wiatrakow
czy mtyna w Kaleniu, istniejgcego nota bene
do dzisiaj. Wspdtczesnie maka zabtocka po-
wstaje z zyta, orkiszu, samopszy i ptaskur-
ki, czyli starych gatunkéw zbdz uprawianych
tu w sposob ekologiczny. Uprawa taka — bez
uzycia $rodkéw chemicznych - oraz unikal-
ny sposob przetworzenia powoduja, ze maka
ta jest produktem niepowtarzalnym, pozada-
nym nie tylko przez kulinarnych koneserow,
ale i osoby dbajace o zdrowy styl Zycia. Jest
bowiem cennym zZrédtem btonnika, witamin
z grupy B oraz licznych mineratow.

Przesledzmy zatem ten unikalny proces
produkcji, w ktérym réwnie duze znaczenie,
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Co samo roztarcie ziarna, maja takze czyn-
nosci przygotowawcze. A naleza do nich -
dwukrotne oczyszczanie ziarna przy pomocy
specjalnych maszyn (czyszczalni, wialni)
oraz obtuszczanie, czyli oddzielanie ziarna
od tusek (plew) w bukowniku - urzadzeniu
zaopatrzonym w sita o oczkach $rednicy od
2 do 5 mm (tych najdrobniejszych uzywa sie
np. do przesiania najmniejszego ziarna — sa-
mopszy). Odplewione i oczyszczone nasiona
sortuje sie na jednorodne partie i mieli na tra-
dycyjnych Zzarnach, przy czym grubos¢ cza-
stek maki i otrgb zalezy od ustawienia szcze-
liny pomiedzy kamieniami. Otrzymana w ten
sposob maka jest dos¢ ciemna — biato-kremo-
wa, z widocznymi kawateczkami otrab barwy
bezowe], brazowej, a nawet zielonkawej. Mie-
szanka ma niejednorodng, sypka i puszy-
sta konsystencje. Charakteryzuje ja bogaty,
lekko stodki, tagodny smak
i aromat, z bardziej lub
mniej wyczuwalna nutg
orzechow.

Jest to smak, ktory
wielu pamieta z dziecin-
stwa - smak ,babcine-
go” chleba, ale nie tylko.
W zaleznosci od gatun-
ku uzytych do przemia-
tu zbdz, maka z Zabto-
cia moze by¢ uzywana do
wypieku butek, plackdow,
ciast czy sporzadzania
makarondw, klusek, nale-
$nikow i pierogdw. Smacz-
nego!



Pieczent g sxynki dgika
— pieczona lub wedzona

Borem dzik pedzi w dal,
Zacne to zdobycze.

Strzelbe chwyé, zZwawo pal,
dobre schaby dzicze.

Dobra jest tez szynka z dzika — tak mozna
by z powodzeniem uzupetni¢ cytowany frag-
ment wiersza Teofila Lenartowicza.

Pieczen z szynki dzika sporzadzajg panie
Danuta i Paulina Pietrusik — mieszkanki Kodnia
nad Bugiem w powiecie bialskim. Nawigzuja
one do tutejszych tradycji mysliwskich i ku-
linarnych. Warto wiedzie¢, ze dziczyzna jest
pozywniejsza od innych mies, gdyz zawiera
wiecej biatka.

Szczegdlne zastugi dla Kodnia wnidst rad
Sapiehdw, ktory wiadat tutejszymi dobrami
przez kilka wiekdw. Pozostat po nich okazaty
koscidt pw. Sw. Anny ze styngcym taskami ob-
razem Matki Boskiej Kodenskiej, ufundowany
w XVII wieku przez Mikotaja Sapiehe, klasztor

oblatéw, gotycko-renesansowa kaplica zamko-
wa, fragment zamku i inne zabytki.

W nadbuzanskich borach nigdy nie brako-
wato zwierzyny, wiec dziczyzna krélowata na
sapiezynskich stotach, o czym $wiadczy cho-
ciazby ten krotki opis $niadania wielkanocne-
go z czasow Jana Pawta Sapiehy: Stato cztery
przeogromnych dzikow, to jest tyle ile czesci
roku, kazdy dzik miat w sobie wieprzowi-
ne, alias szynki, kietbasy, prosigtka (...) stato
tandem dwanascie jeleni, takze catkowicie
upieczonych...

Pysznej szynki z dzika kosztowali takze
krélowie goszczacy u Sapiehdw, m.in. Sta-
nistaw August Poniatowski. Tradycje koden-
skich moznowtadcow kultywowane sa przez
mysliwych zorganizowanych w kotach towiec-
kich. Podczas $wieta ich patrona, Hubertusa,
szynka z dzika jest honorowym daniem.

Przygotowanie tak oryginalnego produktu
wymaga doswiadczania, finezji i pracowito-
$ci. Przede wszystkim nalezy pozyskac udziec
z dzika o wadze 5-12 kg oraz zgromadzi¢ przy-
prawy: jatowiec, sol, cukier, gorczyce, pieprz
czarny, lis¢ laurowy, ziele angielskie, czosnek,
a takze miod. Mieso po naktuciu naciera sie
w/w sktadnikami i odstawia na kilka dni, az
sie odpowiednio zmaceruje. Nastepnie piecze
sie szynke w piekarniku lub piecu chlebowym.

Upieczony do miekkosci produkt jest
gotowy do spozycia na ciepto lub zimno,
najlepiej podprawiony rozmaitymi sosami.
W celu uzyskania bardziej ,mysliwskiego”
smaku szynki i jej dtuzszego przechowywania,
powinno sie j3 uwedzi¢ w dymie z odpowied-
niego drewna i ewentualnie gatezi jatowca.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Pieremiacge

z Lobaczewa Matego
— potrawa tatarska

z gminy Terespol

Jak sama nazwa wskazuje, specjat ten jest
potrawa tatarska, a jednak utozsamia sie go
z kuchnig naszego powiatu bialskiego. Trzeba
bowiem wiedziec, ze korzenie tej potrawy sie-
gaja w giab historii XVII wieku, gdy Krdl Jan
[l Sobieski nadat wsie z tzw. ekonomii brze-
skiej (a wiec i te podlaskie) Tatarom. Ludnos¢
ta osiedlifa sie takze na terenie dzisiejszej
gminy Terespol, sprowadzajac i kultywujac na
lubelskiej ziemi zardwno swoj folklor, jak i je-
dzenie. A byly to, trzeba przyznac, gtéwnie
potrawy wysokokaloryczne, ttuste i ostre, ale
takze proste w przygotowaniu.

Z czasem tatarskie potrawy pojawity sie
na stotach autochtondéw. Receptury na te naj-
smaczniejsze starano sie przekazywac z po-
kolenia na pokolenie. Dzieki temu i wspot-
czesne gospodynie z Terespola dobrze znaja
smak wielu tatarskich smakotykdw i potrafig
je przygotowac.

Tak jest tez z pieremiaczami, zwanymi po
tatarsku beremeczami. Mozemy juz zdradzic,
ze pod t3 nazwa kryja sie pierogi (w ksztat-
cie sakiewek) nadziewane miesem i smazone
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w gtebokim ttuszczu. Sposdb ich przyrzadza-
nia nie jest skomplikowany. Najlepiej zaczac¢
od przygotowania farszu, do ktorego potrze-
bujemy pokrojonego w drobng kostke miesa
drobiowego, zeszklonej na oleju cebuli oraz
przypraw (soli pieprzu i gatki muszkatotowej).
Ciasto zagniata sie z maki, masta, mleka, sody
i szczypty soli, a nastepnie watkuje i wycina
mate krazki. Placuszki z farszem formuje sie
w zgrabne, owalne sakiewki i wrzuca na roz-
grzany olej. Pierozki smazymy okoto 10 minut
na ztoty kolor, a po wyjeciu odsaczamy nad-
miar ttuszczu.

Gotowe pieremiacze maja ztocista ,skorke”,
miekka konsystencje i wyjatkowy smak,
w ktorym przewaza miesno-cebulowy posmak
z nuta aromatycznych przypraw. Prawdziwa
bomba! Nie tylko kaloryczna...

Walory przysmaku zostaty docenione
w 2017 r. podczas regionalnego etapu kon-
kursu ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo -
Smaki Regionéw”, gdzie zajat on pierwsze
miejsce W swojej kategorii. W tym samym
roku zdobyt tez tytut Najlepszego Pro-
duktu Regionalnego Terespola
i Okolic.

Podpowiadamy, ze promocja
lokalnej kuchni tradycyjnej zaj-
muje sie Koto Aktywnych Kobiet
z tobaczewa Matego. Panie nie
tylko zachwalaja smakotyki, ale
takze je robig! Warto zatem
wybra¢ sie do tobaczewa, by na
miejscu skosztowac prawdziwego
tatarskiego pieremiacza!



Pierniczki ozdobne

Te luksusowe ciasteczka w ksztatcie aniot-
kow, gwiazd, serc, ksiezniczek itp., poczatko-
wo ze wzgledu na zawartos¢ drogich i trudno
dostepnych przypraw korzennych i bakalii,
byly przysmakiem znanym tylko w bogatych
domach. Dopiero w XIX wieku, kiedy wpro-
wadzono znacznie tanszy od miodu syrop
cukierniczy, pierniczki staty sie powszechnie
dostepne.

Ciemnoztfote ciasteczka o ISnigcej po-
wierzchni, zdobione kolorowym lukrem z po-
sypkami cukrowymi lub bakaliami kusza za-
pachem miodu i korzeni, przyciagaja wzrok
bogactwem ksztattow i apetycznym wygla-
dem. S3 ozdobg stotu i atrakcyjna dekoracja
choinki. Ciasta z dodat-
kiem miodu znane byty
juz w kuchni Stowian.
Dopiero jednak po wy-
prawach krzyzowych, po
ktérych do Europy zacze-
ty trafia¢ stodkosci znane
juz starozytnym  dzieki
wschodniemu  bogactwu
przypraw korzennych, ro-
dzime miodowniki staty
sie piernikami. Z czasem
wypiekano je w zasobniej-
szych domach staropol-

skich. Piernik byt nie tylko stodka przekaska,
ale petnit takze role podarunku lub pamiatki.

Na Lubelszczyznie wypiekanie tych sma-
kotykdw upowszechnito sie w XX wieku.
Mozna je bylo takze kupi¢ na odpustach,
gdzie popularne byty piernikowe serca z lu-
krowym imieniem lub napisem ,Kocham
Cie”. Ozdobg piernikéw z drugiej potowy XX
wieku byfa dekoracja uzyskana przez wyciska-
nie lukru za pomoca rozka cukierniczego. Sam
ksztatt uzalezniony byt od ksztattu metalo-
wej foremki.

Pod koniec lat 70. ubiegtego stulecia,
z poczatkiem grudnia na Lubelszczyznie ro-
dzice kupowali dzieciom piernikowe ,mikotaj-
ki". Stodka postac $wietego miata naklejona
papierowa gtowe i byta zdobiona kolorowym
lukrem.

W naszym regionie tradycja pieczenia
piernikdow ozdobnych jest zywa do dzis. Jak
zapewnia Bozena Sosnowska z Lublina, jesz-
cze w latach 50. XX wieku do ciasta doda-
wano przyprawy korzenne ttuczone w moz-
dzierzu, pdzniej zaczety je wypiera¢ gotowe
mieszanki przyprawowe. O lokalnym pocho-
dzeniu piernikdw zaswiadcza, m.in. przepis
umieszczony w ,Lubelskiej kuchni regional-
nej”.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Piernik lubelski

Nazwa piernik oznacza pierny, czyli ko-
rzenny i zwiazana jest ze stosowaniem przy-
praw, ktére w dawnych czasach stanowi-
ty istotny sktadnik tego rodzaju wypiekdw.
W XV-XVIII w. rozwineto sie cate rzemiosto
piernikowe, a wyroby staty sie prawie dziefa-
mi sztuki.

Receptura piernika lubelskiego pochodzi
z pozniejszych czasow, gdyz w jego sktadzie
oprocz miodu jest cukier, jednakze nawia-
zuje do piernika staropolskiego. Z uptywem
lat zastgpiono masto smalcem, zwiekszo-
no ilos¢ maki, zmniejszono ilos¢ i propor-
cje przypraw, zastosowano powidfa sliwkowe
o innym smaku, co doprowadzito do po-
wstania piernika lubelskiego. Na Lubelszczyz-
nie wytwarzano go przed Il wojng Swiatowa,
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czego dowodem s3 liczne przekazy i przepisy
przechowywane chociazby na terenie powia-
tu wtodawskiego.

Informacje o wieloletniej tradycji wypieka-
nia piernikdw na Swieta potwierdzajg starsi
mieszkancy regionu oraz badania etnogra-
ficzne. Istnieje tradycja wreczania pannie
miodej piernika w postaci surowego ciasta
w ozdobnym naczyniu, jako symbolu przy-
sztego szczescia i zamoznosci.

Do piernika lubelskiego stosuje sie surow-
ce pozyskiwane z obszaru Lubelszczyzny, s3
to: midd pszczeli wielokwiatowy, Sliwki we-
gierki, maka pszenna oraz mleko. Jest on spo-
rzadzany z ciasta, dojrzewajacego w stanie
surowym w garnkach kamiennych przez okres
dwoch tygodni, w temperaturze 5-8 stopni
i potem wypiekany. Po przetoZeniu go powi-
dfami sliwkowymi musi lezakowa¢ przez okres
7-10 dni w chtodnym miejscu. Piernik lubel-
ski nie byt pokrywany polewa czekoladowa
ani nie byt przektadany innymi masami, poza
warstwa powidet, majacych za zadanie skle-
jenie dwach plackéw wypiekanych z ciasta.

Piernik lubelski odznacza sie wybornym
smakiem i nadaje sie do dtugiego przetrzy-
mywania. Poleca sie go osobom dbajacym
o zdrowie i urode, poniewaz jest mato kalo-
ryczny. Byt on dawniej wyrabiany przez go-
spodynie domowe, a ostat-
nio jest podejmowany trud
wypiekania go w wiekszych
ilosciach dla sklepow z zyw-
noscig tradycyjna.



Piernik zydowski

Ta odmiana piernika to kulinarna pamiatka
po zydowskich sasiadach. Jest dowodem na
wielokulturowos¢ cywilizacyjnego dziedzic-
twa Lubelszczyzny. Jeszcze przed wojna spo-
tecznos¢ zydowska stanowita 60 proc. miesz-
kancow Witodawy, z ktérymi utrzymywane
byly dobrosgsiedzkie kontakty. Gospodynie
chetnie wymieniaty sie przepisami.

Receptura piernika zydowskiego - ciem-
nobrazowego ciasta wypieczonego z udzia-
tem m.in. miodu, kawy, koniaku, bakalii
i przypraw dajacych silny korzenny zapach -
wywodzi sie z okresu miedzywojennego. Jej
pierwowzorem byto ciasto miodowe zwane
w jezyku jidysz, ,lekach”, wypiekane przez
Zydéw ze wschodniej Polski, Niemiec i Rosji.

Ciasto  u$wietniajace
wazne W judaizmie Swieta,
przypadajace w drugiej po-
towie wrzesnia, byto sym-
bolem nadziei na dostatek.
Jadano wtedy duzo stody-
czy, zeby caty przyszty rok
byt taki, jaki jego pierwszy
dzien. Zydzi mieli zwyczaj
prosi¢ znajomych o kawa-
tek miodowego ciasta. Mo-
dlili sie przy tym o stodki
rok, aby im nigdy nie za-
brakto jedzenia. Piernik

przygotowywano takze na uczty weselne
i z okazji narodzin dziecka.

W polskich rodzinach wypiekano go przez
caty rok, jezeli tylko udato sie zgromadzi¢
wszystkie sktadniki niezbedne do jego nalezy-
tego wykonania. Zydowska receptura piernika
zostata chetnie przejeta przez wtodawian. Do
dzis$ - jak zaswiadcza Anna Sawa z Jabfonne;
— przepis przekazywany jest z pokolenia na
pokolenie. Podobnie jest z cebularzem, kuli-
narng wizytowka regionu, ktérego jako pierw-
si zaczeli wypieka¢ w XIX wieku Zydzi ze Sta-
rego Miasta w Lublinie.

Jak dawniej, tak i obecnie piernik wypieka-
ny jest w matych, podtuznych formach, zgod-
nie z tradycyjna recepturg. Efektowny ciemno-
brazowy kolor, delikatne ciasto nafaszerowane
takociami, niepowtarzalny zapach i smak za-
pewniaja mu powodzenie u amatoréw stod-
kosci.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Pierogi
jagodowe lubelskie

Wsréd wielu odmian pierogdw nalezy
wyréznic te, ktore maja nadzienie owocowe.
W polskiej tradycyjnej kuchni znane sa piero-
gi truskawkowe, malinowe, wisniowe, czere-
$niowe, z suszonych jabtek, gruszek i sliwek,
a takze - uchodzace za najsmaczniejsze —
Z jagodami.

Lubelszczyzna od zarania dziejow jest
gtéwnie uwazana za region rolniczy. Na gor-
szych glebach Réwniny Bitgorajskiej, Polesiu
Lubelskim i Nizinie Potudniowopodlaskiej wy-
stepuja duze kompleksy lesne, majace takze
znaczenie gospodarcze. Dary lasu byty sze-
roko wykorzystywane w staropolskiej kuchni,
zaréwno dziczyzna i grzyby, jak i owoce:
poziomki, boréwki i czernice — czyli czarne
jagody. W obecnych czasach ludzie nadal
chodza do lasu, niektérzy w celach rekreacyj-
nych, inni po runo, a mysliwi za zwierzyna.
W $rodku lata, gdy jagoda dojrzewa, pojawia-
j3 sie zbieracze tych owocdw; mozna je tez
kupi¢ na parkingach lesnych. Czarne jagody
s3 bardzo smaczne, zaréwno bez dodatkow,
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jak tez z cukrem czy Smietang — wowczas s3
spozywane jako deser. Pierogi z jagodami s3
natomiast daniem, ktérym mozemy bardziej
sie posili¢, a przy tym potrawa niecodzienna,
lekkostrawna i wyjatkowo zdrowa.

Przedsiebiorstwo ~ Spoteczne  ProBono,
ktore oferuje pierogi z jagodami w lokalu przy
ul. Zielonej w Lublinie, zaréwno do miejsco-
wej konsumpcji, jak i na wynos, kontynuuje
tym samym tradycje kuchni polskiej. Potra-
we wytwarza sie przewaznie z OWocOw mro-
zonych, poza krotkim sezonem letnim, gdy
sa dostepne jagody S$wieze. Mrozenie nie
wplywa istotnie na jakos¢ produktu, a wrecz
zabezpiecza owoce przed ich rozgnieceniem
i wyptynieciem soku. W nadzieniu znajduja
sie wyfacznie jagody z cukrem.
Po zamknieciu farszu ciastem
otrzymuje sie surowe pierogi,
ktore staja sie daniem konsump-
cyjnym po ugotowaniu w lekko
osolonej wodzie. Swiezo podane
na stot smakuja najlepiej, szcze-
golnie gdy s3 polane $mietang
i posypane cukrem.



Pierogi lipniackie
z kapustg i greybami

Pierogi mozna przygotowywac¢ na dzie-
sigtki, a moze nawet setki sposobdw. Wszyst-
ko zalezy od inwencji kucharza potrafigcego
odpowiednio skomponowac farsz i ciasto tak,
aby uzyskac najlepszy efekt smakowy. Ku za-
skoczeniu uczestnikow ostatnich dozynek ry-
backich organizowanych na Lubelszczyznie
jedng z potraw konkursowych byty pierogi
z farszem rybnym. Propozycja godna degu-
stacji dla wyrafinowanego podniebienia. Oso-
biscie wole tradycyjne pierogi, a najbardziej te
z kapustg i grzybami. Jak je przyrzadzi¢ naj-
lepiej wiedza we wsi Lipniaki w gminie Kgko-
lewnica.

Najlepsze sg tradycyj-
ne przepisy sprawdzone
od lat. Farsz na pierogi
lipniackie  przygotowu-
je sie z kapusty kwasne;
podduszonej na matym
ogniu oraz namoczonych
grzybdw suszonych pod-
smazonych z cebulka.
Najlepiej jesli sa to boro-
wiki. Taki rarytas jada sie
gtéwnie na Wigilie, kiedy
grzyby pozostaja po ugo-

towaniu zupy lub barszczu. Ale suszone pod-
grzybki tez sg dobre, w kazdym razie bardziej
aromatyczne niz te zamrazane lub solone.

Zaleta pierogow lipniackich jest takze
ciasto przygotowywane ze swojskiej maki
sparzonej woda. Dobrze wygniecione cha-
rakteryzuje sie jednolitoscia, brakiem smug
i grudek, co utatwia lepienie. Akcentem ozdob-
nym, a zarazem wzmacniajacym spoistosc
pierogdw, jest ,falbanka”. Najlepiej smakuja
okraszone ttuszczem.

Lipniaki wziety nazwe od gesto rosnacych
lip. W poblizu s3 duze obszary lasu obfitujace
w grzyby i jagody. Niewielkie gospodarstwa
i stabe gleby bardziej sprzyjaty biedzie niz
dostatkowi. Dawniej gtéwna uprawa byto
zyto, gryka, a w ogrodach gtéwnie kapusta.
Od lat wykorzystywano j3 do przyrzadzania
potraw. Dzieki temu tanim sposobem udawa-
to sie wyzywi¢ rodzine. Kapusta potgczona
z grzybami pozwalata urozmaici¢ jadtospis.
Juz przed Il wojna pierogi z farszem bazu-
jacym na tych sktadnikach staty sie lokalnym
specjatem. Nic dziwnego, to prawdziwe ,niebo
w gebie”.

| lubelskie
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Pierogi
nowodworskie

Podstawowym sktadnikiem nadzienia pie-
rogéw nowodworskich jest kasza gryczana.
Pierozki maja skorke biata, gtadka, nadzie-
nie rowniez biate z delikatnymi czerwony-
mi kropeczkami pochodzacymi od przypraw,
z widocznymi ziarenkami brazowej kaszy, ro-
dzynkami i drobinkami zielonej miety. Smak
typowy dla pierogéw z serem i kasza grycza-
na — nadzienie lekko stone, od czasu do czasu
ostodzone rodzynkiem. Wyczuwalny bardzo
delikatnie smak cynamonu, imbiru i pachna-
cej miety. Po ugotowaniu pierogi podawane sg
na ciepto z dodatkiem ptynnego miodu i kwa-
$nej $mietany. Warto zaznaczy¢, ze w trady-
cyjnych chtopskich domach pierogi gotowano
z kaszy gryczanej i sera. Dodatek do farszu
rodzynkdw, cynamonu i imbiru to pomyst za-
rzadcy dworu Zamoyskich w Koztdwece.

Ciasto na pierogi jest wyrabiane z maki,
jaj z dodatkiem goracej wody oraz soli do
smaku. Gtéwnymi sktadnikami nadzienia s3
ugotowana kasza gryczana, twarog wiejski,
jaja oraz przyprawy.

Warto podkreslic, ze do produkcji maki
wykorzystuje sie pszenice, ktéra pochodzi
z wtasnych gospodarstw. Gryke uprawiaja
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miejscowi rolnicy, bez stosowania S$rodkow
chemicznych z matym dodatkiem nawozow
naturalnych. Twardg jest kupowany od miej-
scowych gospodarzy, ktorzy wypasaja krowy
na takach i naturalnych pastwiskach, petnych
Ziot.

Mieta jest ziotem charakterystycznym dla
pierogow lubelskich, uzywa sie tylko miety,
ktéra pochodzi z upraw na wtasnych dziat-
kach. Miod, bedacy bardzo oryginalnym do-
datkiem do polewania nim pierogéw, zbiera
sie z uli, ktore stoja na skraju Lasow Kozto-
wieckich, gdzie pozytkdow dla pszczdt jest
bardzo duzo, a miody majg szczegdlne smaki:
gryczane, spadziowe, lipowe, czy wrzosowe.

Kuchnia polska znana jest z pierogdw
i obecnie s3 one uwazane przez cudzoziem-
cow za typowe polskie danie. Lubelszczyzna
od niepamietnych czaséw styneta z potraw
z maki i kasz, od lat pierogi s3 réwniez lu-
belska specjalnoscig kulinarng. Gospodynie
doszty do perfekcji w przygoto-
wywaniu prostych, ale bardzo
smacznych potraw, jakimi s3 pie-
rogi.



Pierogi olszewnickie
2 kasza gryczang

Pierogi olszewnickie s3 smaczng i trady-
cyjna potrawa. Sporzadza sie je na Potudnio-
wym Podlasiu, we wsi Olszewnica, w gminie
Kakolewnica, w powiecie radzynskim.

Pojedynczy pierog ma ksztatt potksiezyca,
ktorego brzegi sa sptaszczone i pofatdowane,
jego dtugos¢ wynosi ok. 6 cm, szerokos¢ ok.
4 cm, a wysoko$¢ czyli grubos¢ — ok. 2 cm.
W przekroju pierog jest ciemnobrazowy z ja-
snobrgzowg otoczka z ciasta. Potrawa odzna-
cza sie gryczanym smakiem nadzienia, ktore-
go gtéwnym skfadnikiem jest kasza gryczana.

Grunty orne w tej czesci Pod-
lasia s3 zazwyczaj dobrej klasy,
chociaz zréznicowane jakoscio-
wo. Dzieki tym warunkom upra-
wowym rolnicy sieja tu zarow-
no pszenice, jak i gryke, a wiec
podstawowe surowce do sporzg-
dzania pierogdw olszewnickich.
Mozna powiedzie¢, ze struktu-
ra uzytkowania miejscowych gleb
jest podporzadkowana uzyskaniu
surowca, ktory pozwalat na wy-
tworzenie dobrego jakosciowo,
a zarazem taniego wyzywienia.

Make mielono we miynie
w pobliskim Zarzeczu, za$ ziarna

gryki byty suszone i przesiewane na wialni,
a potem przechowywane przez caty rok
w spizarniach. Kazdy olszewnicki gospodarz
siat gryke, a ponadto soczewice i proso.

Pierogi — leniwe i parowane — oraz pieczo-
ne racuchy, a takze kasza gryczana, byty pod-
stawa tutejszego jadfospisu. Potrawy te spo-
zywano przez caty rok jako codzienne danie.
W ostatnich latach do nadzienia pierogéw ol-
szewnickich dodaje sie pieczarki, co polepsza
ich smak.

Potrawe sporzadza sie w kilku etapach,
z ktérych najwazniejsze to: wyrobienie ciasta,
a po jego rozwatkowaniu wyciecie z niego
pojedynczych okragtych form, przygotowa-
nie nadzienia z gotowang kasza i podsmazo-
nych na masle pieczarek z cebulg, ulepienie
Z ciasta pierogdw wypetnionych nadzieniem,
a nastepnie ich ugotowanie we wrzacej, 0so-
lonej wodzie z dodatkiem oliwy.

W zaleznosci od upodoban pierogi spozy-
wamy omaszczone 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
ksiazke, bo ich rodzajow ci u nas w regio-
nie dostatek! Sa pierogi pieczone i gotowane,
nadziewane miesem, serem, kasza gryczang,
a na stodko — owocami. Charakterystyczna
cechg tych perkowickich jest ich aromatyczny
farsz z kapusty i boczku smazonego z cebulg.
| takie wifasnie krolowaty i kréluja nadal na
stotach w Perkowicach - wsi pod Biatg Pod-
laska, od ktorej wziety przydomek. Okreslanie
pierogdw jako perkowickie wpisato sie juz na
state w lokalng $wiadomosc.

Pierogi te maja tradycyjny, potkolisty
ksztaft, Srednice ok. 7 cm, s3 jasnokremo-
we z zewnatrz i bezowo-bragzowe w $rodku.
W nadzieniu wyraznie widoczne s3 grudki
biatego sera. Zaréwno skfadniki, ich propor-
cje, jak i technika przygotowania potrawy do
dzi$ pozostaty niezmienione. Ciasto pierogo-
we sporzadza sie tradycyjnie z maki pszen-
nej, jajka, tyzki masta, dodatku soli i letniej
wody. Z kolei farsz powstaje z potowy posie-
kanej i ugotowanej gtowki kapusty, do ktorej
dodaje sie posiekang i podsmazong na boczku
cebule, pokruszony twardg oraz pieprz i sél do
smaku. W sktad nadzienia moga tez wcho-
dzi¢ ugotowane na twardo i posiekane jajka
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— najlepiej cztery. Swiezo ugotowane piero-
gi przed podaniem krasi sie skwarkami ze sto-
pionej stoniny z posiekang cebulg.

Z uwagi na to, ze ich wykonywanie jest
niezwykle pracochfonne — wie to kazdy, kto
probowat samodzielnie lepi¢ pierogi — perko-
wickie gospodynie tradycyjnie przygotowy-
waty ich wiekszg ilos¢ - na zapas, a potem,
w miare potrzeby, odgrzewaty. Dawniej pod-
smazano je na ttuszczu, gtéwnie stoninie,
obecnie odgrzewa sie we wrzgcej wodzie.

Drzewiej pierogi perkowickie jadano gtow-
nie ,w tygodniu” - na obiad, czasem na ko-
lacje. Dzi$ potrawa ta gosci na stofach takze
z innych okazji. Pierogi z kapusciano-serowym
farszem s3 obowiazkowa pozycja w menu
warsztatow kulinarnych odbywajacych sie
w Pracowni Kulinariow Regionalnych w Per-
kowicach. Jako lokalny specjat i smaczng wi-
zytdwke regionu promuje sie je takze podczas
licznych imprez okolicz-
nosciowych - dozynek,
jarmarkow,  kiermaszow
i wystaw. Warto wybrac
sie w te okolice i zakosz-
towa¢ w perkowickich
pierogach!



Pierogi
podrobowe fajstawickie

Wiemy z doswiadczenia, ze w tradycyjnej
kuchni polskiej pierogi stanowia jedno z naj-
wazniejszych dan. Znane sg one od czasow
piastowskich, o czym daje $wiadectwo biskup
Jacek Odrowaz, w jednej ze swoich relacji
z XIII wieku. Przez wieki pojawiaty sie nowe
pomysty kulinarne dotyczace ksztattu, wielko-
Sci, rodzaju ciasta na pierogi, a przede wszyst-
kim nadzienia. Przewaznie farsz stanowity
surowce roslinne, z czasem wytwarzano pie-
rogi z miesem, jednakze na taka potrawe nie
sta¢ byto ludzi ubogich. Gospodynie zacze-
ty wiec siega¢ po tansze podroby zwierzece,
dokonujac staran, aby to danie byto réwniez

smaczne i pozywne. Ten potmiesny produkt
spozywczy przetrwat prébe czasu i do dzi-
siaj ma wielu zwolennikéw. Jest wyrabiany
w domach, jak tez wytwarzany przez kota go-
spodyn wiejskich, gdzie mozna go sprébowac
na miejscu lub sprzedaje na kiermaszach i fe-
stiwalach. Jednym z takich kot jest Gminne
Koto Aktywnych Kobiet w Fajstawicach.

Pierogi podrobowe tam wytwarzane przy-
gotowuije sie z farszu, w skfad ktérego wcho-
dza nastepujace sktadniki spozywcze: wie-
przowe ptuca, serca, ozory i watroba, smalec,
kasza gryczana, a takze sol i przyprawy zio-
towe. Ciasto wykonuje sie z maki pszennej
i wody. Uformowane pierogi nalezy lekko
ugotowa¢ w osolonej wodzie. Jezeli nie sg
przeznaczone do konsumpcji na miejscu, to
warto je po wyjeciu z wody ostudzi¢ na blacie
i lekko posmarowac olejem, aby sie nie skle-
jaty ze soba.

Gotowy pierdg z podrobami ma pétokragty
ksztatt z delikatng falbanka z ciasta na obrze-
ZU, jego dtugosc¢ wynosi 6 cm, a szeroko$¢ ok.
4 cm. Ten fajstawicki specjat ma wysmienity
smak, jest soczysty, aromatyczny i charaktery-
zuje sie przyjemnym zapachem.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Pierogi skromowskie
z kaszq jaglang,
serem i mietq

Nazwa potrawy wywodzi sie od wsi Wola
Skromowska, ktéra lezy w krainie Matego Ma-
zowsza, pomiedzy rzekami Wieprz i TySmie-
nica. Jest to obszar historycznej ziemi kockiej,
stanowigcej obecnie pdétnocng czes¢ powiatu
lubartowskiego. Pierogi z kasza jaglang, serem
i mieta znane sa tu od pokolen i sporzadza-
ne wedtug tej samej kulinarnej receptury. Jest
to zastuga m.in. miejscowego kota mtodzie-
zowego Wici, ktore organizowato w okresie
miedzywojennym liczne kursy oS$wiatowe,
w tym kulinarne. Jak wspominaja starsi ludzie,
nie do pomyslenia byta niedziela lub $wieto
bez pierogow. W lokalnej spotecznosci funk-
cjonuje sympatyczne powiedzenie: Tam piero-
gami drzwi otwierajg, co $wiadczy o goscin-
nosci domu.

Do sporzadzenia potrawy stuza miejsco-
we sktadniki, ktére pozyskuje sie z roslin
uprawnych oraz hodowanych zwierzat. Na
polodowcowych glebach, jakie wystepuja na
wierzchowinach, dobrze udaje sie proso - su-
rowiec do produkcji kaszy jaglanej. Na zy-
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znych madach w dolinach rzecznych doj-
rzewa pszenica, a mnogos¢ fak i pastwisk
sprzyja hodowli bydta. Dostatek mleka po-
zwala na wiasnoreczne wykonywanie serow,
bedacych wraz z kaszg jaglang ugotowana na
mleku i mieta — jednym ze sktadnikow farszu
do pierogéw. Ciasto do ich wyrobienia czyni
sie z maki pszennej, pozyskiwanej z wtasne-
go ziarna, ktére mielone jest we miynie w Ka-
mionce.

Pierogi skromowskie byty dotychczas
przygotowywane w gospodarstwach domo-
wych na wtasne potrzeby. Dzieki dziatalnosci
Stowarzyszenia Gospodyn Wiejskich w Woli
Skromowskiej, ktére promuje tutejszy przy-
smak na wielu imprezach, potrawa stata sie
znakiem rozpoznawczym zarowno wsi, jak
i gminy Firlej. A jak smakuja skromowskie pie-
rogi z kasza jaglana, serem i miet3? Mozna
sie o tym przekonac pod-
czas wizyty w Woli Skro-
mowskiej w czasie wielu
gminnych i powiatowych
uroczystosci  koscielnych
i Swieckich - rowniez
o randze ponadregional-
nej, jak na przyktad ,Smaki
Regionow”, ,Jarmark Jagiel-
lonski” czy .Swieto Jesie-
ni”.



Pierogi turowskie
g soczewicq

Pierogi turowskie z soczewicg sa znanym
i smacznym daniem tradycyjnym, ktéry przy-
rzadza sie w oparciu o wtasne surowce.
Nazwa potrawy odnosi sie do wsi Turdw, po-
tozonej w gminie Kakolewnica, powiat ra-

dzynski, w pdtnocno-wschodniej Lubelsz-
czyznie, na Nizinie Potudniowopodlaskiej.

Pierogi z soczewica maja biatg, miekka
skorke, w przekroju sg lekko owalne, wypet-
nione w $rodku nadzieniem. W $rednicy, pie-
rogi razem z tzw. falbanka maja po ok. 6-7
cm. Przy spozywaniu wyczuwa sie lekko
stony smak, charakterystycz-
ny dla przyprawionej soczewicy.
Soczewica jadalna (Lens culina-
ris) uprawiana jest przez ludz-
koS¢ od tysigcleci — wzmianki
0 niej zawiera Biblia. Jest to ro-
$lina stragczkowa z rodziny mo-
tylkowatych. Dojrzate ziarno so-
czewicy jest waznym zrodtem
weglowodandw, biatka, Zelaza,
btonnika oraz innych pozytecz-
nych dla organizmu cztowieka
sktadnikow.

Do wyrobu pierogéw stosu-
je sie make pszenng, mielong
w mtynie tzw. swojska — dawniej

produkowano zaréwno make lepsza, jak i po-
$lednig. Pierogi mozna wykonywac z maki po-
sledniejszego gorszego gatunku, ale ich jakos¢
bedzie wowczas gorsza. Do nadzienia bierze
sie soczewice zielong lub czerwona. Smazy
sie j3 uprzednio na ttuszczu z dodatkiem
cebuli i réznych przypraw.

W Turowie wysiewano duzo pszeni-
cy, ktérg mielono we mifynie na make, za$
na stabszych glebach uprawiano soczewice,
proso, len i gryke. Swiadomos¢ tutejszych go-
spodyn wiejskich byfa i jest bardzo wysoka,
m.in. z tego powodu potrafity one ocenic¢ po-
zytywnie wartosci odzywcze pierogéw z so-
czewicg. Potrawa ta byfa wiec szczegdlnie
preferowana w zywieniu rodziny.

Pierogi z soczewica s3 fatwe i tanie do
wykonania. Mozna je spozywac przez caty
dzien. Polane suto ttuszczem ze skwarkami,
postawione w piecyku kuchennym s3 caty
czas gotowe do spozycia. Natomiast zimne
pierogi daja sie fatwo odgrzewac¢ we wrzacej
wodzie lub na patelni.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Pierogi z bobem
i miesem g Dobryniowa

Pierogi s3 tradycyjna potrawa ludowa,
ktora zyskata uznanie we wszystkich war-
stwach polskiego spoteczefistwa. Gospodynie
wiejskie miaty wszystkie potrzebne produkty
pod rekg i z nich wytwarzaty pierogi. W za-
leznosci od warunkow glebowych, ktére de-
terminowaty w danej okolicy rodzaj upraw ro-
slinnych i hodowli zwierzat, stosowano rézne
nadzienie: ser, kasze gryczana, soczewice,
bob, kapuste, mieso, wisnie, truskawki, a gdy
mozna byto pozyskac runo lesne — wyrabiano
pierogi z grzybami i jagodami.

Koto Gospodyn Wiejskich ze wsi Dobry-
niéw nad Wieprzem w gm. topiennik Gorny
w powiecie krasnostawskim patronuje lo-
kalnym tradycjom kulinarnym. Dzieki temu
ocalono od zapomnienia przepisy na potra-
wy, ktore byty znane wczesniejszym po-
koleniom. Jedng z nich s3 pierogi z bobem
z dodatkiem miesa, a wiec danie zawierajg-
ce biatko roslinne i zwierzece. Bob, zwany tez
lokalnie bobrem, jest rosling straczkowa. Jego
duze ziarna zawierajg wiele pozywnych sktad-
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nikdw i odznaczaja sie nieduza kaloryczno-
$cig. Suche ziarna bobu fatwo sie przechowu-
ja, dzieki temu jest on dostepny przez caty
rok. Dodatek miesa wieprzowego, podgardla,
cebulki, pieprzu i soli czyni nadzienie bardzo
smacznym i sytym. Smak farszu powinien
dobrze harmonizowac ze smakiem ciasta pie-
rogowego — w tym tkwi tajemnica kulinarna
produktu. Ciasto nie powinno byc¢ twarde ani
zbyt miekkie, dlatego dobiera sie wysokiej ja-
kosci make i inne dodatki. Z rozwatkowane-
go ciasta gospodyni wykrawa krazki, na ktore
naktada tyzke farszu i lepi pierogi. Nalezy
pamieta¢, ze suchy bob musi sie moczyc
w wodzie przez kilka godzin, aby dat sie ugo-
towac wraz z miesem i podgardlem.

Ugotowane w osolonej wodzie pierogi
polewa sie ttuszczem ze skwarkami. Omaste
sporzadza sie ze stoniny lub
boczku — poprzez wytopienie
na patelni — oraz z uduszo-
nej na tym samym ttuszczu
cebuli. Ugotowane i schto-
dzone pierogi mozna prze-
chowywa¢ w lodéwce przez
kilka dni. Przed spozyciem
odgrzewa sie je w goracej,
gotowanej wodzie, piekarni-
ku lub mikrofaléwce, albo od-
smaza na patelni.



Pierogi
g czerwong fasolg

Uwaza sie powszechnie, ze pierogi s3
typowo polskg potrawg. Mozna sie z tym
zgodzi¢, natomiast warto wiedzie¢, ze pomy-
stodawcami wytwarzania ciasta z nadzieniem
w ksztatcie pieroga byli Chinczycy. Marco
Polo przywidzt przepis na potrawe do Europy,
a za posrednictwem biskupa Jacka Odrowaza
pierogi trafity do Polski z Rosji juz w XIII w.

Fasola czerwona jest rosling straczkowa
- jedna z kilkuset odmian tego gatunku. Po-
chodzi najprawdopodobniej z Peru i wraz
z dotarciem Europejczykdéw do Ameryki Po-
tudniowej zostata upowszechniona na catym
Swiecie. Fasola zawdziecza swojg popular-
nos¢ wyjatkowym wiasciwosciom odzyw-
czym, jako zrédto biatka, ktérego zawiera
wielokrotnie wiecej niz mieso; jest ona na-
tomiast ubozsza w aminokwasy od biatka
zwierzecego. W ziarnach fasoli znajdu-
je sie tez duza ilos¢ potasu, wapnia i fosfo-
ru, a takze zelaza, kwasu foliowego, selenu,
cynku oraz substancji ograniczajacych rozrost

tkanek nowotworowych. Zawarty w roslinie
btonnik wspomaga usuwanie cholesterolu.

Gminne Koto Aktywnych Kobiet w Fajsta-
wicach propaguje spozywanie fasoli w postaci
nadzienia do pierogdw. Do farszu dodaje sie
rowniez ziemniaki, cebule, wedzone podgar-
dle, sol, pieprz i inne przyprawy ziotowe, jak
mielony kminek, oregano i majeranek. Gmina
Fajstawice stynie z uprawy zi6t, wiec gospo-
dynie maja je pod reka. Rowniez czerwona
fasola pochodzi z tutejszych pdl - byta tu sa-
dzona od bardzo dawna. Pozostate sktadni-
ki potrzebne do wyrobu pierogow s3 takze
miejscowego pochodzenia. Te potrzebne do
farszu nalezy ugotowac i zmieli¢ w maszyn-
ce. Ciasto wyrabia sie wytacznie z maki, jaj
i wody. Po rozwatkowaniu nalezy wyciac
takiej wielkosci  krazki,
aby gotowy pierog miat
dtugos¢ ok. 6 cm dtu-
gosci. Gotowy pierog
z czerwonej fasoli po-
dawany jest na goraco
wprost z wody lub przy-
piekany na ttuszczu
i okraszony skwarkami.

Dodatkowa zaleta pie-
rogdw z czerwonej fasoli,
oprécz waloréw odzyw-
czych i smakowych, jest
tanios¢ produktu i moz-
liwos¢  przechowywa-
nia w chtodnym miejscu
przez kilka dni.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Pierogi zosinowskie
z jagodami

Na poczatku, tam gdzie dzisiaj lezy Zo-
sinowo, byt wielki las, a w nim zatrzesienie
jagéd. Jego wiasciciel Filip Szaniawski sprze-
dat go chtopom. Las byt dobrodziejstwem dla
miejscowej ludnosci. Do okolicznych miesz-
kancow przylgneta nazwa jagodziarze’,
ktérg zawdzieczali ciemnym zebom, jezyko-
wi i ustom zabarwionymi przez lesne owoce.
W okresie ich zbierania ciagle mieli granato-
we rece.

Jagody dawaty pozywienie, byty lekar-
stwem na bodle brzucha i bie-
gunki. Latem wraz z nadej-
$ciem sezonu nadchodzit czas
pierogdw. Podawano je go-
towane, pieczone i smazone.
O istocie miejscowego przy-
smaku stanowi farsz przygo-
towywany z jagdd lesnych
i cukru. Na ciasto najlepsza
jest maka swojska z dodatkiem
jaj, drozdzy, cukru i szczypty
soli. Pierogi zosinowskie z ja-
godami maja ksztatt sptasz-
czonego potksiezyca z zawi-
nietymi brzegami. Najlepszy
wymiar pozwalajacy  umie-
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$cic w nich optymalng ilos¢ farszu to ok.
6 cm dtugosci oraz ok. 2 cm szerokosci.

Podane na poétmisek nie wyrdzniaja sie
niczym szczegélnym, poza widocznymi pod
skorka grudkami jagdd. Sa miekkie, pachna
ciastem drozdzowym i farszem. Po nacisnie-
ciu i przekrojeniu wyptywa z nich aroma-
tyczny, granatowy sok (trzeba uwazac, aby
nie operowac widelcem zbyt gwattownie, bo
mozemy poplamic¢ sobie ubranie). Najbardziej
smakujg ze swojska $mietang, ktora potgczo-
na z ciastem i farszem daje niezapomniane
wrazenia kulinarne. Amatorzy tej wersji pie-
rogow z utesknieniem oczekuja lata, przedkta-
dajac je nad inne potrawy z wielkiej rodziny
macznych smakotykdw.

Pierogi zosinowskie najlepiej smakuja
wtedy, kiedy aromat $wiezych jagdd nadaje im
niepowtarzalny smak. Miejscowe gospodynie
potrafig z lesnych owocdw wyczarowac cuda
w postaci sokéw, konfitur i wina, ale te ze-
brane prosto z krzewinki s3 najlepsze. Nieraz
mogli sie o tym przekona¢ uczestnicy degu-
stacji organizowanych przez Gminny Osrodek
w Kakolewnicy.




Pierogi zakowolskie
ze smazonymi
ziemniakami

Od lat toczy sie spdr, kto wymyslit piero-
gi. Za autoréw tej popularnej potrawy uwa-
zaja sie Rosjanie, Ukraincy i Polacy. Tak czy
owak, to stowianski wynalazek wykorzystuja-
cy to, co rosto na polu. Lubelszczyzna nigdy
nie nalezata do regionow bogatych. Tym bar-
dziej wiec nalezy ceni¢ gospodynie, ktére po
mistrzowsku opanowaty sztuke przyrzadzania
czego$ z niczego. Taka potrawa sa pierogi za-
kowolskie ze smazonymi ziemniakami.

W minionych stuleciach na stofach miesz-
kancow wsi mieso pojawiato sie od wielkie-

go Swieta. Jedzenie trzeba byto przygotowy-
wac z tego, co wyrosto z ptodéw rolnych. Na
domiar ztego, w Zakowoli Starej, skad wywo-
dza sie opisywane pierogi, dominowaty gleby
nizszych klas. Pszenica rodzita sie rzadko.
Gtowna uprawg byty ziemniaki, ktére w latach
60. i 70. ubiegtego wieku zajmowaty od 60
do 70% gruntéw ornych. Z dziada pradziada
wykorzystywano je do przyrzadzania réznych
potraw, gtéwnie: tertun, kluskow ziemniacza-
nych, blinow.

Pierogi parowane z duza iloscig maki byty
rarytasem podawanym na stot tylko w nie-
dziele. Na co dzien jedzono potrawy z ziem-
niakdw. Nie zawsze byto je czym okrasi¢, ale
pozwalaty zaspokoi¢ gtdd. Staty na kuchni
weglowej. Mozna je byto podsmazy¢ lub od-
grzewa¢ na wodzie.

Pierogi zakowolskie s3 préba urozmaice-
nia monotonnego pozywienia. Ich kulinarna
specyfika polega na potaczeniu ciasta z far-
szem ze startych ziemniakéw podsmazanych
z cebulg i stoning. Nic dziwnego, ze w smaku
przypominajg placki ziemniaczane. Nie jest to
potrawa wykwintna, ale smaczna i pozywna.
Kto lubi zapach ziemniakéw podsmazanych
z cebulg i stoning, ten koniecznie powinien

sprobowac tej wersji piero-
géw lansowanej przez Gminny
Osrodek Kultury w Kakolewni-

cy.

Dodajmy, ze ze wzgledu
na zawartos¢ weglowodanow,
biatka, soli mineralnych i wita-
miny C ziemniaki, obok chleba,
nadal s3 jednym z najcenniej-
szych produktéw Zywienio-
wych. Wiele razy ratowaty Po-
lakow od kleski gtodu, wiec
traktujmy je z nalezytym sza-
cunkiem, tak jak pierogi.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Pierég (pirég) bitgorajski
dawniej zwany
krupniakiem

Pierog bitgorajski wygladem przypomi-
na pasztet; na zewnatrz ma zapieczona po-
wioke a w przekroju wida¢ drobne czastki
jego sktadnikow, ktore tworza jednolita mase.
Pierog wypiekany jest w réznych ksztat-
tach, wystepuje okragty lub prostokatny.

Z zewnatrz ma kolor ciemnostomkowy do ja-
snego brazu, zaleznie od stopnia przypiecze-
nia. Zapach faczy ze sobg aromat gotowanych
ziemniakow i gryczanej kaszy. Podobnie jest
ze smakiem, ten jednak wzbo-
gacony jest lekko kwasnym
biatym serem oraz skwarkami
i przyprawami. Niektorzy po-
rownuja pierog bitgorajski do
stonego ciasta lub babki ziem-
niaczanej, ma on jednak inny,
zupetnie specyficzny smak.

Do  wyrobu  produk-
tu uzywa sie nastepujacych
sktadnikow: ziemniaki goto-
wane, kasza gryczana, smalec
ze skwarkami, ser biaty, jaja,
$mietana oraz przyprawy takie
jak pieprz, sdl i suszona mieta.
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Dawniej byt on wypiekany na trzonie w piecu
chlebowym, a spdd podsypywano otrebami,
obecnie pierdég wypieka sie w blaszkach, naj-
czesciej w piekarnikach elektrycznych.

Najwiecej informacji o pierogu bitgoraj-
skim mozna znalez¢ w pracy laureatki Ogol-
nopolskiego Mtodziezowego Konkursu Po-
znajemy Ojcowizne — Agaty Sarzynskiej, pt.:
,Panieneczka reczka i ptynace z niej pozytki:
o tradycjach zwigzanych z gryka”. Oto krotki
fragment cytowanej pracy: Roslina zastugu-
je na szczere zainteresowanie w dzisiejszej
dobie, chociazby z tego powodu, Ze wytwa-
rza nasiona, ktére sq surowcem do regio-
nalnego wypieku, stynnego juz w Unii Fu-
ropejskiej pieroga bitgorajskiego, arcydzieta
staropolskiej kuchni na Swigteczne dni, wy-
piekanego ongiS na specjalne okazje. Inni
okreslajq ten swiqgteczny wypiek praojcow
mianem bitgorajskiego tortu.

Pierodg bitgorajski jest dzisiaj powszechnie
spozywany, juz nie tylko jako wypiek $wig-
teczny. Mozna go znalez¢ na sklepowych pot-
kach, dokad trafia z piekarni mechanicznych.
Kto jednak raz sprébowat bitgorajskiego pie-
roga, ten w przysztosci bez namystu bedzie
wiasnie jego wybierat sposréd innych wypie-
kow.




Pierég gryczany

Pierég gryczany ma ksztatt prostokatny,
jest sptaszczony i sktada sie z dwdch warstw
ciasta pomiedzy ktérymi znajduje sie farsz.
Ma kolor rumiany do jasnobrazowego, zapach
kaszy gryczanej, a smak stony lub stodkawy.

Sktadnikami niezbednymi do wypieku placka
s3: maka, jajka, cukier, margaryna, $mietana,
drozdze, kasza gryczana, ser biaty twarogo-
wy, masto naturalne, mieta kedzierzawa, sdl
i mleko. Wiekszos¢ z wymienionych surow-
cow pochodzi z wtasnych gospodarstwach
indywidualnych.

Pierogi gryczane od najdawniejszych
czasow pieczone byty na Wielkanoc, Boze
Narodzenie oraz na wieksze uroczystosci ro-
dzinne takie jak: wesela
i chrzciny, miedzy innymi
dlatego, ze byty smacz-
ne i podzielne. Wptyw na
popularnos¢ placka gry-
czanego miat réwniez
niski koszt jego wytwo-
rzenia. Podczas uroczy-
stosci pierdg podawano
gosciom w przetaku lub
sicie.  Pierogi gryczane
pieczono takze w okresie
zniw i wykopkow; przy
wykonywaniu tych prac

polowych braty udziat cate rodziny oraz oko-
liczni sgsiedzi, a podczas przerwy wszyscy
posilali sie pierogiem, popijajac go mlekiem.
Zwyczaj ten nie zanikt i trwa do dzisiaj.

Polacy byli wielkimi amatorami i znawca-
mi kasz. Gotowano z nich zawiesiste, pozyw-
ne zupy, jadano z mlekiem, wypiekano, prazo-
no w piecu, kraszono sfoning, mastem, olejem
i serem. Zamitowanie Polakéw do kasz utrwa-
lito staropolskie przystowie mowiace, ze Polak
nie da sobie w kasze dmuchac.

W literaturze dotyczacej tradycyjnej
kuchni polskiej znalazty sie zapiski, ze wsrod
potraw, ktore Swiecono na Wielkanoc bywaty
tez pierogi z kaszq hreczang ttusto okraszo-
ne. Oskar Kolberg podaje, ze na niedzielny
obiad sitarzy bitgorajskich skfadaty sie upie-
czone placki lub ciasto z kaszg hreczang.

Wies$ bitgorajska posilata sie ptodami
swojej ziemi, a wsrod nich kasza gryczana
petnifa i petni do dzisiaj nieposlednig role.
Pierdg bitgorajski ma nadal swoich zwolenni-
kow; po ten tradycyjny produkt siegaja coraz
czesciej przyjezdni, ktorzy chca sprobowac
miejscowego specjatu, totez warto ow pro-
dukt popularyzowac coraz powszechnie;.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Pierég
gryczany gatezowski

Gryka czyli tatarka daje nam znakomitg,
bo nader pozywng, a nie rozpalajgcq smacz-
ng potrawgq, pisata jeszcze w 1913 roku Marja
Czarnowska w ,Nowej ilustrowanej Jarskiej

kuchni”. O tych wtasciwosciach gryki wie-
dziano dobrze w okolicach Gatezowa pod By-
chawa, gdzie byta ona sktadnikiem wielu cie-
kawych dan. Jedno z nich to tytutowy pierdg
- specjat o ponad 80-letniej tradycji, dzi$ ser-
wowany przez Bychawskie Stowarzyszenie
Kobiet Aktywnych.

To zapiekane ciasto nalesnikowe z farszem
z kaszy gryczanej i sera twarogowego. Ciasto
ma ksztatt blachy, uzytej do pieczenia (pro-
stokatny), najczesciej o wymiarach 40x30 cm.
Po upieczeniu pierog kusi brazowa skorka,
stodkim smakiem i charakterystycznym, sero-
wo-gryczanym zapachem.
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Co go wyrdznia sposrod setek pierogow
serwowanych w naszym regionie? Przede
wszystkim wykorzystanie ciasta nalesniko-
wego (a nie drozdzowego) i uzycie cukru,
dzieki czemu rarytas z Gatezowa ma specy-
ficzny smak.

| cho¢ danie wcale tanie nie jest (na sam
farsz idzie | kg kaszy gryczanej, 2 litry mleka,
2 masta, | litr $Smietany, 1,5 kg niezmielo-
nego sera twarogowego, 6 jajek i cukier),
to warto je zrobi¢. Jak? Najpierw na mleku
i masle trzeba ugotowac kasze. Po ostudzeniu
dodaje sie pozostate sktadniki i miesza. Potem
pozostaje juz tylko zrobienie dobrego ciasta
z 1/2 litra zsiadtego mleka, 2 jajek, 3/4 szklan-
ki oleju rzepakowego, 1/2 tyzeczki sody, 1/2 ty-
zeczki proszku do pieczenia, 3 tyzeczek cukru
i... maki pszennej. Nalezy jej dodac tyle, aby
ciasto miato konsystencje gesciejsza niz nale-
$nikowe. Cienka warstwe ciasta nalezy wyla¢
na wysmarowana ttuszczem blache. Na to
wykfada sie rownomiernie farsz i wylewa na
wierzch druga warstwe ciasta. Pierog piecze
sie ok. | godz. w nagrzanym do 180 stopni
Celsjusza piekarniku (kiedy$s w piecu chlebo-
wym), studzi w blasze i dopiero wtedy wyj-
muje i kroi na kwadraty ok. 5x5 cm.

Pierogi gryczane pieczone byty ongis
na wieksze uroczystosci rodzinne (wesela,
chrzciny) oraz w okresie prac polowych,
takich jak zniwa czy wykopki, gtéwnie dla-
tego, ze byty podzielne, smacz-
ne i miaty niski koszt wytwo-
rzenia — jak na dwczesne czasy
- gdyz wiekszos¢ sktadnikow
pochodzita z wtasnego gospo-
darstwa. Dzis, podobnie jak
przed laty, frykasy te serwu-
je sie z mlekiem, ale rownie
dobrze smakujg z kakao, kawa
lub herbat3.



Pirég z cebulg i serem

Pirég, zwany tez pierogiem, to znana po-
trawa kuchni ukrainskiej, rosyjskiej i polskiej
- szczegolnie popularna na terenach wschod-
niej Polski. Byt spozywany gtéwnie na wsi.
Nie wszyscy wiedza, ze podobiefstwo tej po-
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trawy do pierogdw jest pozorne, a wtasciwie
sprowadza sie do nazwy i sktadnikow spo-
zywczych.

Pirdg z cebulg i serem, ktéry tu przedsta-
wiamy, sporzadza sie od wielu pokolen na
ziemi krzczonowskiej — znanej z kultywo-
wania ludowych tradycji. Gotowy produkt
ma wyglad prostokatnego placka o wymia-
rach 35x25 cm albo ksztatt owalny o dtugo-
$ci 25 cm. Z wierzchu pokrywa go ztocista
skorka, powstata w wyniku pieczenia piroga
w piecu chlebowym w temperaturze ok. 200°C.
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W nowszych domach piece chlebowe zostaty
zastapione przez elektryczne lub gazowe pie-
karniki albo prodiz.

Gospodynie dbaja, by wiekszos¢ surow-
cow uzytych do sporzadzenia piroga, po-
chodzita z miejscowych gospodarstw i miata
wysoka wartos¢ ekologiczng. Walory smako-
we gotowego dania i jego wieksza kalorycz-
nos¢ osigga sie poprzez farsz, sktadajacy sie
z biatego, ttustego sera, szczypiorku, $mieta-
ny i przypraw. Naktada sie go na wyro$nie-
te, rozklepane recznie lub grubo rozwatkowa-
ne drozdzowe i przykrywa drugim kawatkiem.
Po upieczeniu catosci warto zadbac, aby pirdg
stygt powoli, przykryty np. Sciereczka; daw-
niej wkfadano go pod pierzyne (!).

Pirog byt czesto przygotowywany podczas
trwania diuzszych prac polowych, jak zniwa
czy wykopki. Oczywiscie pieczono go nieco
wczesniej, aby gospodyni mogta pracowac
w polu i nie traci¢ czasu na czynnosci kulinar-
ne. Rodzina, a czesto i najemnicy, spozywali
pirog w domu lub w polu, wraz z maslanka,
mlekiem lub kompotem. Jest to danie pozyw-
ne i dodaje energii do pracy. Obecnie prace
polowe nie wymagaja juz takiego jak dawniej
wysitku, jednak tradycja spozywania pirogdw
przetrwata w okolicach Krzczonowa, a takze
w sasiednich wsiach: Rybczewice, Pilaszko-
wice, Olszanka czy Zukéw. Przyjezdni moga
skosztowac tej tradycyjnej potrawy na lokal-
nych imprezach okolicznosciowych, jak odpu-

sty, dozynki, festyny,
oraz na weselach.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Podcos

Pod ta niespotykang nazwa kryje sie
sycaca potrawa o gestej, kleistej konsystencji,
przygotowana z kapusty, kaszy, kopru i szczy-
piorku. Podcos od pokoler kréluje w kuchni
mieszkafncow Woli Osowinskiej, potozonej na
skraju Pradoliny Wieprza i Wysoczyzny tu-
kowskiej. Tu z dziada pradziada w wielu go-
spodarstwach uprawiato sie warzywa i pro-
dukowato kasze. Produkty te miaty prym na
polu, a co za tym idzie — i na stole. Od za-
rania byty one podstawowym pozywieniem
tutejszej ludnosci. Zamozniejsi na co dzien,
a biedniejsi od $wieta wzbogacali kapuste
roznymi dodatkami. Najciekawsze kompila-
cje przetrwaty do dzis. Tak jak podcos, ktory
cieszy sie tu duza popularnoscia ze wzgle-
du na niskie koszty przygotowania, tatwosc¢
w wykonaniu oraz walory smakowe i odzyw-
cze — jest bowiem bogatym Zrodtem Zelaza
i potasu.

Do wytwarzania podcosu uzywa sie wy-
tacznie zewnetrznych lisci kapusty (tych
najbardziej zielonych, rwanych od spodu
gtowki), a takze kosci wieprzowych, kaszy
jeczmiennej lub peczaku, szczypiorku i koper-
ku, smalcu lub stoniny, maki oraz soli i pie-
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przu. Tradycyjna receptura daje kilka cennych
zalecen. Najpierw z lisci nalezy wycia¢ grube
nerwy, pokroi¢ w cieniutkie paski lub poszat-
kowac, przela¢ goragca woda lub obgotowac
w garnku bez przykrycia ok. 10 min. - ,aby
wyszta z nich gorycz” - i odcedzi¢. W tym
czasie trzeba tez nastawi¢ wywar z kosci,
na ktorym przez 20-30 minut ma sie goto-
wac peczak lub kasza jeczmienna. Do roz-
gotowanej kaszy wrzuca sie kapuste i kawat-
ki podsmazonej stoniny, przyprawia wszystko
do smaku i gotuje do miekkosci. Pod koniec
dodaje sie posiekany koperek i szczypiorek
oraz — opcjonalnie — zasmazke z ttuszczu
i maki z podsmazang cebulg. Potrawe te po-
dajemy na gorgco.

Gotowy podcos odznacza sie delikatnym
bukietem smakowo-zapachowym, w ktérym
dominuje stodko-kwasny posmak kapusty.
To doskonata propozycja dla
wegetarian, o ktorej przypo-
mina dzi$ Gminny Osrodek
Kultury w Borkach z siedziba
w Woli Osowinskiej. GOK
nie tylko zgtosit podcos do
wpisu na Liste Produktow
Tradycyjnych, ale i swoimi
sitami stara sie promowac
potrawe, serwuj3c j3 na roz-
nych imprezach okoliczno-
Sciowych.



Poledwica
nadwieprzanska

Surowce miesne wykorzystywane do pro-
dukcji poledwicy nadwieprzanskiej pozysku-
je sie tylko z mtodych tucznikéw. Zwierze-
ta sa selekcjonowane poprzez wczesniejsza
kontraktacje i pochodza z indywidualnych go-
spodarstw rolnych znajdujacych sie na terenie
gminy Barandw.

Barandw, dzieki bardzo dogodnemu poto-
zeniu geograficznemu przy szlaku drogowym
wzdtuz rzeki Wieprz, miat bardzo korzystne
perspektywy rozwoju gospodarczego. Poczat-
kowo byt matym miasteczkiem prywatnym,
jednak dos¢ ruchliwym; rzemiosto, handel
i rolnictwo byto gtéwnym zajeciem miesz-
czan a miejscowe targi i jarmarki pobudzaty
rozwoj gospodarczy Baranowa.

Tragicznym wydarzeniem dla miejscowo-
$ci byt pozar w 1695 roku ktory strawit duza
czes¢ doméw mieszkalnych w rynku oraz
cze$¢ mieszczanskich i dworskich zabudo-
wan gospodarczych. Chcac pomadc ludnosci
dotknietej nieszczeSciem, doczesny wiasciciel
Baranowa rozpoczat starania o nowy przywi-
lej na dodatkowe jarmarki, w wyniku czego
miejscowos¢ stata sie gtownym osrodkiem
handlowym dla okolicznych wsi.

:!;ubelskle

Od poczatku XIX w. w miescie prospero-
waty drobne zakfady produkcyjne i przemy-
stowe, w tym masarnia. W 1948 roku po-
wstata Gminna Spodtdzielnia ,Samopomoc
Chtopska”, majaca na celu zrzeszenie sie
szynkarzy i rzemiesInikdw oraz wspotprace
z rolnikami z okolicznych wsi. Powoli roz-
wijata sie produkcja w spotdzielczej masar-
ni, gtéwnie wyrdb tradycyjnych wedlin. Jedna
z nich jest poledwica nadwieprzanska, produ-
kowana od 1964 roku.

Od momentu powstania masarni wykorzy-
stywano w niej tradycyjne receptury, a sposob
wytwarzania wedlin przetrwat do dnia dzisiej-
szego. Poledwica nadwieprzanska jest produ-
kowana bez udziatu sztucznych konserwan-
tow i polepszaczy. Jest to wyrdb wedliniarski,
wytwarzany z peklowanego wysokogatunko-
wego miesa wieprzowego, pieczonego i we-
dzonego, o doskonatym smaku i znakomitych
wartosciach odzywczych.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Poledwica wedzona
x Wisgnic
Do wyrobu tej smacznej wedliny uzywa

sie schabu wieprzowego, ktdry jest miesem
bez kosci. Surowiec pozyskuje sie z mtodych

tucznikdw, hodowanych na terenie Wisznic
i gmin sasiednich, sposobem tradycyjnym.
Tutejsze tereny Potudniowego Podlasia do-
starczaja zdrowej karmy dla zwierzat. Szcze-
golnymi walorami ekologicznymi wyrdznia sie
dolina rzeki Zielawy.

Wisznice nalezaty niegdy$ do litewskie-
go rodu Sapiehow i za ich staraniem uzyska-
ty prawo miejskie, niestety utracone po repre-
sjach carskich w 1869 r. Zywe tradycje ludowe
i spotdzielcze, ktore istniaty tu w okresie mie-
dzywojennym, zaowocowaty powstaniem
w 1947 r. Gminnej Spétdzielni ,Samopomoc
Chtopska”. Dumg Spodtdzielni jest masar-
nia, produkujgca na lokalny, i nie tylko, rynek
szeroki wachlarz wyrobdéw wedliniarskich,
w tym kietbasy — swojska, wiejska, krolew-
ska, domowa, chtopska, a ponadto szynke,
boczek, salceson i — opisywana tu — poledwi-
ce wedzona.

Wyréb ma wyglad dtugiego batonu, lekko
sptaszczonego, o wadze 2-3 kg. Poledwica
ma jasnobrazowy kolor, nadany jej przez dym
z drzewa olchowego. Na wyrdznienie zastu-
guje wyborny smak wedliny: stonawy, soczy-
sty, z nutg wedzonki i przypraw. Pokrojona
w cienkie plasterki nadaje sie znakomicie na
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kanapki, zarowno z biatym, jak i ciemnym
pieczywem. Dzieki matej zawartosci ttuszczu
i lekkostrawnosci, zyskata ona opinie diete-
tycznej, a jednoczesnie pozywnej przekaski.

Subtelny smak i kruchos¢ poledwicy uzy-
skuje sie m.in. dzieki peklowaniu miesa, ktore
trwa trzy doby. Do peklowania stuzy sdl ku-
chenna i specjalne baseny do lezakowania.
Zapeklowane, wymoczone i umyte mieso
pakuje sie do elastycznej siatki przedzalni-
czej. Teraz nastepuje wazny proces wedzenia
goragcym dymem, ktory ma na celu poprawie-
nie smaku wyrobu, a jednoczesnie jego kon-
serwacje. Koncowym etapem jest wyparzenie
poledwicy w specjalnym kotle z goraca woda
i parg.

Wielu przyjezdnych zaopatruje sie w tu-
tejsze wedliny, rozstawiajac ich jakos¢ dzieki
temu, ze Wisznice leza na skrzyzowaniu
kilku drég, m.in. do Biatej Podlaskiej, Parcze-
wa i granicy z Ukraing w Stawatyczach.




Powidta sliwkowe

z Mikotajéwki

Powidta czyli gesta bragzowa masa o za-
pachu dojrzatych owocéw przyrzadzana ze
sliwek wegierek, bez cukru i przypraw korzen-
nych, to jedna z nieco zapomnianych specjal-
nosci kuchni polskiej. W powiecie krasnic-
kim owoce te uprawiano od 1880 r. Pierwszy
sad w Mikotajowce zatozyt Pawet Solis. Jego
dzieto kontynuowat wnuk Stanistaw i kolejne
pokolenia sadownikow. Tradycja przyrzadza-
nia powidet siega konca XIX wieku.

Pierwsze wzmianki o ich pro-
dukcji pochodza z zapiskow pa-
rafii Boby. Dotycza one suszarni
owocow przy folwarku w Mo-
niakach i kotta do smazenia po-
widet, co zwiazane byto z cere-
moniatem trwajacym nawet trzy
dni. Do ustawionego w sadzie ze-
laznego kotta, pod ktérym rozpa-
lano ogien, wrzucano wydrelo-
wane Sliwki. Smazenie odbywato
sie powoli w statej temperatu-
rze. Wazng czynnoscig byto sys-
tematyczne mieszanie masy za

pomoca wielkiej tychy. Tak wysmazone powi-
dta wktadano do kamiennych garnkow, ktore
nastepnie, na kilka godzin, wstawiano do
pieca. Zapewniato im to trwatos¢ na 2-3 lata.

Powidta sliwkowe z Mikotajowki przyrza-
dzane ze stodkich, aromatycznych wegierek
z whasnego sadu powstaja w niemal identycz-
ny sposéb. Tyle, ze zamiast zelaznego kotfa
jest mosiezne naczynie z szerokim dnem,
a wysmazona masa trafia nie do garnkdw lecz
do stoikow, ktore poddawane s3 pasteryzacji.
- W naszym domu receptura byta przekazy-
wana z pokolenia na pokolenie. Ja nauczytam
sie smazy¢ Sliwki od swojej tesciowej Alek-
sandry — opowiada Matgorzata Solis. W ro-
dzinie i wsrod sasiadow receptura ta jest sze-
roko rozpowszechniona. Poniewaz naleze do
Rady Kobiet Powiatu Krasnickiego, nasze wy-
pieki z powidtami bardzo czesto byty ekspo-
nowane na wystawach i festynach, gdzie zdo-
byty wyrdznienie.

W  tradycyjnej kuchni powidta miaty
bardzo szerokie zastosowanie. Byty dodat-
kiem do bigosu, niektorych sosow, plackow,
ciasteczek, paczkow i stodkich pierogow.
Bardzo czesto stuzyty do smarowania chleba.
W petni zastuguja na tryumfalny powrdt na

stoty.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Pralina z Lublina

W dawnej Polsce czekolada byta niezwy-
ktym rarytasem. Na panskich stotach zagoscita
na dobre w XVIII wieku. Wczesniej pojawita
sie w Zachodniej Europie, wraz z odkryciami
geograficznymi, dzieki ktorym sprowadzano
kakao i cukier trzcinowy z Ameryki tacinskiej.

Praliny wyrabia sie czekolady wysokiej ja-
kosci i kremowej masy, stanowigcej nadzie-
nie. Proces produkcyjny jest dosy¢ czaso-
chtonny, wymaga wyjatkowej starannosci
i przestrzegania rezimu technologicznego.
W celu osiagniecia pozadanego wygladu,
smaku i zapachu, do wyrobu pralin uzywa sie
najwartosciowszych surowcow. Cukiernia Sta-
ropolska Tomasza Machonia w Lublinie pozy-
skuje wiekszos¢ sktadnikéw spozywczych od
lokalnych dostawcow: 30-procentowa $mie-
tane, Swieze masto, midd wielokwiatowy
i owoce malin. Ponadto potrzebna jest czeko-
lada deserowa i syrop skrobiowy.

Delektujac sie pralinami z Lublina, nie
zdajemy sobie sprawy, ze cukiernicy musie-
li wczesniej czekolade ,stemperowac”, ufor-
mowac, sporzadzi¢ tzw. ganasz, czyli na-
dzienie, ,zamkna¢”  pralinki
czekolada, schtodzi¢ i wykonac
inne, nieznane laikom czynno-
Sci. Wszystkie etapy produkcyj-
ne wykonuje sie recznie. Produ-
cent przywiazuje duza wage do
estetyki, dlatego tez opakowania
z gotowymi pralinami przyku-
wajg wzrok i wzbudzajg chec
sprobowania tego wyrafinowa-
nego dla smakoszy wyrobu cu-
kierniczego. Czekolada, to nie
tylko odrobina szczescia dla
ciata, ale tez wsparcie dla duszy,
poniewaz poprawia nastrdj czto-
wieka i jego witalnosc.
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Praliny majg wysoki potysk, w przekroju
widoczne s3 dwa rodzaje nadzienia — mio-
dowe i malinowe. W ustach czuje sie delikat-
ny smak czekolady idealnie zharmonizowany
z miodem i malinami.

Praliny z Lublina ciesza sie niestabngcym
zainteresowaniem klientow. S3 zamawiane
i kupowane nie tylko na uroczystosci i jako
upominki, ale takze do codziennej konsump-
cji. Wzbudzaja tez ogromne zainteresowanie
podczas réznego rodzaju prezentacji, w tym
na imprezach targowych.




Pyzy polskowolskie
g miesem

Nazwa pyzy polskowolskie nawiazuje do
wsi Polskowola, potozonej w gminie Kakolew-
nica, w potnocnej czesci powiatu radzynskie-
go, czyli na historycznych ziemiach Potudnio-
wego Podlasia.

W okolicach Polskowoli pyzy spozywa sie
od dziesiecioleci, poniewaz na tutejszych gle-
bach ziemniaki plonowaty lepiej niz pszeni-
ca. Podstawowym daniem codziennym byty
pyzy bez nadzienia zwane ter-
tunami, te z miesem spozywa-
no od $wieta.

Ksztatt pyz polskowolskich
jest owalny, wydtuzony na kon-
cach, ich dtugos¢ wynosi ok.
8 cm, a szerokos¢ — ok. 4 cm.
Potrawa ma jasnoszarg barwe,
w dotyku przypomina lepka
gline. Pyzy polskowolskie s3
lekko stone, ich podstawowy
smak jest miesno-ziemniacza-
no-cebulowy.

Farsz wypetniajacy wnetrze
pyz wykonywany jest z goto-
wanego i mielonego na ma-
szynce miesa wieprzowego, np.

z okrawkow, podgardla i boczku, oraz cebuli
i innych dodatkéw smakowych, jakimi s3
pieprz i sol.

Ciasto na pyzy wykonuje sie z ugotowa-
nych i startych kopyscia drewniana ziemnia-
kow (3 czesci), a takze z utartych na tarce su-
rowych ziemniakow (I czesc), ugniecionych
razem w jednolita mase z dodatkiem jajek
i soli. Kawatki ciasta z wtozonym w $rodek
farszem, uformowane w pyzy, gotuje sie
w osolonej wodzie. Po odcedzeniu potra-
wy, nalezy ja omasci¢ smalcem ze skwarkami
i cebulka.

Ten krotki opis sporzadzania pyz w oparciu
o tradycyjna recepture, ktora jest przestrzega-
na od dziesiecioleci przez tutejsze gospody-
nie, wymaga dodatkowych, bardzo istotnych
informacji. Otéz kulinarny sukces bedzie
mozliwy tylko wtedy, jezeli zostang zasto-
sowane surowce tylko dobrej jakosci, pocho-
dzace z wihasnych, czystych ekologicznie go-
spodarstw. Przestrzeganie tych zasad bedzie
gwarancja, ze pyzy polskowolskie z miesem
zadowolg wszystkich mitosnikow i smakoszy
dobrego jadta.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Racuchy drozdzowe
z jabtkami ¥ Dokudowa

Racuszki, to miekkie, sprezyste i pulchne
placuszki - tak najtrafniej mozna scharakte-
ryzowac to danie. Chyba nie ma osoby, ktora
cho¢ raz w zyciu nie sprobowataby tego przy-
smaku prosto z patelni — sptaszczonego, bru-
natno-ztocistego placka z ciasta drozdzowe-
go o nieregularnym, postrzepionym ksztatcie
i wyjatkowym, lekko stodkim smaku z wy-
czuwalnym drozdzowym posmakiem. Dodaj-
my do tego jeszcze jeden sktadnik - jabtka,
i mamy gotowy opis racuchéw smazonych od
lat w Dokudowie pod Biatg Podlaska.

Metoda przygotowywania racuchéw droz-
dzowych znana tu byfa od dawien dawna
i w niezmienionej formie jest nadal przeka-
zywana kolejnym pokoleniom. Czego uzy-
waty  dokudowskie gospodynie
do racuchowego ciasta? Gtéwnie
tego, co miaty ,pod rek3”, a wiec
maki pszennej, cukru, jajek, droz-
dzy, oleju, soli, wody i oczywiscie
jabtek (pokrojonych w kostke lub
startych na tarce — w zaleznosci
od upodobania). Tradycja kaze, by
z podanych sktadnikow zagniesc
ciasto drozdzowe, a nastepnie po-
zostawi¢ do wyrosniecia w cie-
ptym miejscu. Niezwykle wazna
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w przygotowaniu racuchow jest zwtaszcza
sztuka ich smazenia, ktorg dokudowianki wy-
¢wiczyty perfekcyjnie. Chodzi o to, by porcje
ciasta naktada¢ na patelnie z odpowiednio
nagrzanym ttuszczem drewniang fyzka, kaz-
dorazowo maczajac ja w oleju. Racuchow
nie wolno przesmazy¢ — z obu stron powin-
ny mie¢ ztocistobrunatny odcien, ale tez nie
mozna dopusci¢, by w $rodku zostato surowe
ciasto. Prawidtowo usmazone placuszki s3 ru-
miane, miekkie i pulchne.

Takie racuszki najlepiej smakuja ,prosto
z patelni”, posypane cukrem. | takie tez od lat
serwowano na dokudowskich stotach, gtow-
nie w niedziele, jako prosty i smaczny deser,
ale takze podczas wieczerzy wigilijnej — wow-
czas byty wykonywane bez jajek i jabtek.

Co ciekawe, dzisiaj w Dokudowie miejsco-
wi nazywaja racuchy ,plackami Babci Doku-
dowskiej” i jako takie reklamuje je i sprzeda-
je lokalna Pracownia Obrzedowosci i Gwary,
m.in. w trakcie wielu miejscowych imprez
okolicznosciowych. Smakotyki te s3 takze pro-
mowane w widowiskach obrzedowych wysta-
wianych przez zespét mieszkancow ,Lew-
kowianie”. Zaréwno pracownia, jak i zespot
dziatajag pod auspicjami Gminnego Osrodka
Kultury w Biatej Podlaskiej. Warto zajrze¢ do
Dokudowa i na miejscu pozna¢ smak trady-
cyjnych racuchéw z jabtkami!




Racuchy turowskie

Racuchy turowskie wystepuja w pétnoc-
no-wschodniej czesci wojewddztwa lubel-
skiego, na Potudniowym Podlasiu. Potrawa
ma wyglad sptaszczonego walca o dtugosci
ok. 10 cm, szerokosci ok. 5 cm, a wysoko-
$ci 3 cm. W przekroju poprzecznym racuch
ma jasnokremowy farsz, otoczony ciemnokre-
mowym ciastem i ztota otoczka smazonego
ciasta. Smak i zapach sera i ciasta drozdzo-
wego.

Turéw jest rozlegta wsia w gminie Kako-
lewnica. Tu, na dobrych glebach, pszenicy
byto zawsze pod dostatkiem, wiec nie bra-
kowato surowca do sporzadzania
potraw z maki pszennej. W wielu
gospodarstwach hodowano licz-
nie zwierzeta, szczegdlnie krowy,
ze wzgledu na duzg ilosc¢ fak i pa-
stwisk.

Wsréd spozywanych przez tu-
rowian potraw, racuchy cieszy-
ty sie duza popularnoscia. Na co
dzien byty zwyczajne, a na nie-
dziele lub podczas $wigt, mfocki
albo zniw - z nadzieniem. Latem
serwowano racuchy z jagodami
albo truskawkami, jabtkami i wi-
$niami — bo w Turowie u kazde-
go rolnika byt ,sadek” - natomiast
w zimie podawano je suszonymi
owocami lub powidtami. Racu-
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chy z serem byty daniem catorocznym, ponie-
waz ser, masto, mleko, maka i jaja byty zawsze
w kazdym gospodarstwie.

Do wyrobienia ciasta na racuchy i nadzie-
nia potrzebne s3 ponadto drozdze i cukier,
a do poprawienia smaku — wanilia. Kto chce
osiagnac¢ dobry rezultat kulinarny powinien
pamietac tez o smalcu, najlepiej wytopione-
go ze stoniny, na ktérym racuchy s smazone
na ztoty kolor.

Wczesniej nalezy wykonac¢ wszelkie czyn-
nosci kulinarne, wynikajace z tradycyjnej re-
ceptury, przekazywanej przez tutejsze gospo-
dynie do dziesigtkow lat. Pierwszym etapem
jest wyrobienie ciasta z maki i mleka, z do-
datkiem masta, cukru i drozdzy. Wyrobio-
ne ciasto musi wyrosna¢ w cieptym otocze-
niu. Kolejny etap pracy polega na formowaniu
z ciasta sptaszczonych kulek, dodaniu don
nadzienia i zasklepieniu racuchéw. Po ich
uro$nieciu w wyniku oddziatywania drozdzy
- nadaja sie do smazenia.

Racuchy turowskie s3 zawsze spozywa-
ne z apetytem — szczegolnie dobrze smakuja
z mlekiem.

ubelskie




W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Racuchy x makiem

Racuch to maty, okragty placek z ciasta
drozdzowego, z dodatkami, smazony na
ttuszczu.

Racuchy z makiem wywodza sie z miej-
scowosci  Kakolewnica, potozonej na Potu-
dniowym Podlasiu. Pojedynczy racuch jest
owalnego ksztattu, sptaszczony, o dtugo-
Sci okoto 10 cm, szerokosci 5 cm i wysokosci
2 cm. W przekroju racucha widzimy ciemny
mak otoczony jasnym ciastem. Aby racuchy
byly smaczne musza by¢ miekkie, o smaku
makowo-drozdzowym. Przy wyrobie jest
bardzo wazne, aby dobrze wyrosniete ciasto
ktas¢ na matg ilos¢ rozgrzanego ttuszczu na
patelni. Smazy¢ do uzyskania ztotego koloru,
po wystudzeniu podawac z cukrem pudrem.
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Do wyrobu ciasta uzywamy: maki ze
specjalnie suszonej pszenicy, mleka, najle-
piej Swiezego, wody, drozdzy, jaj, cukru oraz
soli. Do nadzienia brany jest mak wytuskany
z gtéwek makowych oraz cukier — oba sktad-
niki mielone dwa razy na maszynce a nie
w makutrze. Dodajemy do farszu zapach mig-
datowy, rodzynki, pokrojong skorke z poma-
ranczy oraz ubita piane z biatka jednego jajka.
Kiedys$ uzywato sie do smazenia smalcu, wy-
tapionego ze stoniny, obecnie smazymy na
duzej ilosci oleju (zeby racuchy ptywaty) i od-
saczamy z ttuszczu. Wprowadzone zmiany
poprawiajg aromat, pulchnos¢ i smak goto-
wych wyrobow,

Surowce uzywane do wyrobu racuchow,
pochodza z kakolewnickich gospodarstw. Wy-
jatkiem jest mak; byt on do niedawna wysie-
wany i zbierany przez gospodynie wiejskie,
jednakze przepisy przeciwdziatajace narkoma-
nii, wymagajace pozwolen chocby na mate
poletko uprawowe, spowodowaty ze mak spo-
zywczy jest kupowany w sklepach.

Racuchy z makiem s3 produktem wytwa-
rzanym w Kakolewnicy od czaséw Il wojny
Swiatowej. Postne racuchy byty zawsze przy-
gotowywane w kazdym domu na wieczerze
wigilijng. Zamozni mieszkancy smazyli je na
niedziele i od $wieta z lepszej maki, biedniejsi
z maki gorszej. Popularne, najczesciej jadane
byty racuchy z serem —
bogaci mieszkancy spo-
zywali je na co dzien.



Rogaliki pétfrancuskie
Smietanowe g masq
orzechowq i rézq

Jest to jedna z kilku potraw, do sporza-
dzenia ktorej uzywa sie rozy pomarszczonej
(Rosa rugosa) jako surowca. Ciasto potfran-
cuskie z masa orzechowa i dodatkiem rozy
wypieka Matgorzata Mazurkiewicz ze Starej
Wsi k. Konskowoli, potozonej w tzw. zagte-
biu ré6zanym. Tutejsze tradycje szkdtkarstwa
drzew i krzewdw owocowych oraz ozdob-
nych trwaja od czasow ksigzat Czartoryskich
— wtascicieli Putaw i klucza koriskowolskiego,
a wiec ponad dwa stulecia. Na polach uprawia
sie kilkadziesigt hektardw roznych odmian
krzewdw rézanych.

Zanim powstang smaczne rogaliki nalezy
najpierw wyrobic ciasto oraz przygotowac na-
dzienie. Prace mozna roztozy¢ na dwa dni,
poniewaz wyrobione ciasto powinno lezako-
wac¢ w chtodnym miejscu przez 12 godzin.
Wyrabia sie go na drewnianej stolnicy z maki
i wody z dodatkiem jaj, masta i gestej $mie-
tany, natomiast nadzienie powstaje ze zmie-
lonych orzechéw wtoskich i utartych ptatkow

rozy, razem wymieszanych. Podczas zawija-
nia nadzienia w ptatek ciasta, rogaliki potfran-
cuskie przybieraja charakterystyczny, tzw. list-
kowaty ksztatt. Po wyjeciu z piekarnika nalezy
obficie posypa¢ je cukrem waniliowym,
a jeszcze lepiej Swiezo sproszkowana wanilig
i cukrem pudrem.

Wspaniaty wyglad, smak i zapach ro-
galikow jest wynikiem wtasciwego doboru
surowcow. S3 one S$wieze, dobrej jakosci
i pochodzg w wiekszosci z tutejszych gospo-
darstw, m.in. $mietana, masto i réze. Rogali-
ki potfrancuskie byty wytwarzane w Konsko-
woli od bardzo dawna. Niektore gospodynie
piekty je w chlebowym piecu miejscowej pie-
karni w GS, jako ze nie kazdy domowy pie-
karnik czy prodiz osiggat pozadang tem-
perature 300 stopni C. Nie
spotkano dotychczas konsu-
menta, ktéremu by ten spe-
cjat konskowolski nie smako-
wat. Jest to bardzo eleganckie
smakowite ciasteczko o ja-
snoztotej barwie i ciemnoro-
zowym nadzieniu. Harmonij-
ny smak i zapach wynikajacy
z proporcjonalnie dobranych
sktadnikow rozstawia talen-
ty tutejszych gospodyn, jak
i gmine Konskowole.

' lubelskie
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Rudnicki pierdg jaglany

Tradycyjny pierdg jaglany jest wykonany
z ciasta i nadzienia, upieczony w duzych pro-
stokatnych blaszkach. Nadzienie sktada sie
z kaszy jaglanej, mleka, miodu i miety. Pierog
wypieka sie w skorce drozdzowej lub pétkru-
che;j.

Mleko, midd, kasza, to produkty wytwarza-
ne w lokalnych gospodarstwach wsi Rudnik
pofozonej w gminie Zakrzowek, ktéra to po-
tozona jest w potudniowo-zachodniej czesci
wojewodztwa lubelskiego, w powiecie kra-
$nickim. W niewielkich gospodarstwach nadal
uprawiane jest proso, z ktérego wyrabia sie
w przydomowych kaszarniach kasze jaglana,
wykorzystywang do potraw i ciast.

Podlasie od niepamietnych czaséw stynie
z potraw sporzadzanych z maki i kasz. Go-
spodynie doszty do mistrzostwa w przy-
gotowaniu prostych, ale
smacznych pierogéw, m.in.
$wigtecznego dania, jakim
jest pieczony pierdg jaglany.

Receptura potrawy nie
ulegta zmianie od lat, z wy-
jatkiem tego, Ze teraz pie-
rogi wypieka sie przewaz-
nie w piekarnikach, chociaz
jeszcze wiele gospodyn
piecze je nadal w tradycyj-
nych piecach chlebowych.
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Zofia Staniszewska w Zarysie etnograficz-
nym wsi Studzianki - sasiadujacej z Rudni-
kiem — wsrod wielu potraw wymienia kasze
jaglana i pierogi jaglane, co swiadczy o utrwa-
lonych tradycjach i potwierdza, ze tutejsza
ludnos¢ spozywata pierogi i zachowata prze-
pisy przekazane im przez rodzicow i dziad-
kow. Dawniej pierogi byty wypiekane na spe-
cjalne okazje jak: wesela i chrzciny, a takze na
zniwa oraz dozynki.

- Gdy gospodarz ma Zniwo na ukoncze-
niu, a najmat do niego ludzi, wtedy stara, sie
aby dozaé¢ w sobote. Gospodyni piecze tego
dnia pierogi, gospodarz jedzie po piwo, a zni-
wiarze sie Spieszq, aby w polu obrzqdzié sie
za stonka.

Staniszewska wspomina, ze okoliczni
mieszkancy uprawiali proso, z ktérego pozy-
skiwano kasze, spozywana ze stoning, z mle-
kiem lub w pierogach. O utrwalonej i zako-
rzenionej uprawie prosa $wiadcza przystowia:

Kto sieje proso, ten chodzi boso.

Duzo chrabgszezéw w maju,
proso bedzie jak w gaju.

Pierogi s3 nadal gtéwna potrawa podawa-
na podczas festyndw i konkursow kulinarnych
promujacych regionalna kuchnie. Do dzi$
jeszcze funkcjonuja w Rudniku dwie kaszar-
nie w gospodarstwach panstwa Gdanskich
i tukasikow.




Ser w popiele
,Popiotek z Krupego”

Sery wytwarzane w domach
to bez watpienia jedna z katego-
rii 0 najdtuzszej w Polsce trady-
cji. Ustne przekazy mowia, ze
te w popiele pojawity sie w oko-
licach Krasnegostawu jeszcze
w XVIII wieku, kiedy to miesz-
kajacy nieopodal - w Sienni-
cy Roézanej — potomek Mikotaja
Reja sprowadzit do swojej po-
siadtosci Wotochoéw, znajacych
sie na rzeczy pasterzy z Pot-
wyspu Batkanskiego. Wkrotce
rozpowszechnita sie tu metoda
konserwowania serow popiotem
pozyskiwanym ze spalonych gatezi drzew
owocowych, jako ta najbardziej dostepna
miejscowym gospodarzom. | mimo, ze pdz-
niej ciezar produkcji seréw przejety powsta-
jace w okolicy jak grzyby po deszczu spot-
dzielnie mleczarskie (w dwudziestoleciu
miedzywojennym byto ich w powiecie 17), to
jednak tradycja domowego serowarstwa nie
zanikfa i cieszy sie dzi$ coraz wiek-
sz3 popularnoscia.

Wytwarzanie ,domowym spo-
sobem” wysmienitych seréw w po-
piele jest dzi$ domeng m.in. sero-
wardw z Krupego, ktérzy uzywaja
do tego mleka od krow rasy polska
czerwona z wiasnego gospodar-
stwa ekologicznego, o duzej zawar-
tosci ttuszczu i biatka. Nie podle-
ga ono pasteryzacji, dzieki czemu
zachowuje najwyzsza jakos¢ ma-
krobiologiczng. Ser powstaje przez
podgrzewanie w kotle mleka do
temp. ok. 30°C, do ktérego doda-
wana jest podpuszczka (natural-
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ny wyciag z zotadkdw cielecych) powodujaca

powstanie skrzepu. Skrzep jest albo miesza-

ny tyzka (cedzakowa lub drewniang), albo

ciety nozem. Dogrzewa sie go do momen-

tu, az bedzie lekko sprezysty. Wtedy trafia
do foremek, ktore po odcieknie-
ciu wktada sie do nasyconego
roztworu solnego o temp. poko-
jowej. ,Posolone” w ten sposob
brytki sera obtacza sie w popie-
le drzewnym, najczesciej jabto-
niowym, i zostawia w temp ok.
16°C na czas dojrzewania.

W efekcie  otrzymujemy
smakotyk o porowatej, szarej od
popiotu powierzchni i ksztatcie
zaleznym od uzytej formy - naj-
czesciej Scietego rozka. Po prze-
krojeniu uwidacznia sie kremowe,
porowate wnetrze. Ser ten ma twardg konsy-
stencje, charakterystyczny intensywny zapach
i rownie intensywny, sfonawy smak. Sery te
mozna spotkac réwniez w wersji wzbogaco-
nej o autorska kompozycje zidt, inspirowang
kultura kulinarng i bogactwem zielarskim Lu-
belszczyzny. Palce lizac!

ubelskie




W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Ser zabtocki

Ser zabfocki jest tradycyjnym produktem
spozywczym wyrabianym od ponad stu lat na
Potudniowym Podlasiu w okolicach Kodnia.
Swoim wygladem jest podobny do sera bia-
tego - twarogu. Gotowy wyrob ma ksztaft
kulisty, mocno sptaszczony, posiada charak-
terystyczny, lekko stonawy smak oraz masla-
ny zapach. Do produkgji sera wykorzystuje sie
tylko i wyfacznie swieze mleko krowie. Bardzo
duze znaczenie dla waloréw smakowych sera
ma mleko, pozyskiwane od kréw pasacych sie
na czystych, pod wzgledem ekologicznym,
takach.

Wytwarzanie sera ma historie niemal
tak dtuga, jak sama ludzkos¢. Od wiekow,
w duzej mierze produkcja seréw zajmowali sie
mnisi. Zapomniany i lekcewazony w okresie
Polski Ludowej, kiedy to ser istniat tylko jako
$rodek odzywczy, obecnie coraz pewniej wraca
do task. Dzisiaj biaty ser twarogowy wytwa-
rza sie z naturalnie ukwaszonego, petnego albo
zbieranego surowego mleka. Z kolei twardg
wytwarza sie zazwyczaj juz tylko przemysto-
wo z mleka chudego lub petnego, poddanego
pasteryzacji, a nastepnie dodatkowo sztucznie
ukwaszonego bakteriami kwasu mlekowego
lub niewielka iloscig podpuszczki. Jak twierdzi
Lucyna  Cwierczakiewiczéw-
na — stawna autorka poradni-
kow kucharskich: Najprostszym
[ najtatwiejszym w wykona-
niu serem jest ser z twarogu
Z zsiadtego mleka zwany
polski, ktory poki swiezy, po-
dobnie jak mleko, nalezy do
tatwo strawnych pokarmdw.

Ser biaty polski jest zdro-
wym i ekologicznym produk-
tem, rarytasem na naszym te-
renie, dostepnym u nielicznych
rolnikow w  gospodarstwach
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matotowarowych, ktérzy wyrabiaja go do-
mowym sposobem wedtug starego przepisu,
przekazywanego z pokolenia na pokolenie.

Tradycyjny ser zabtocki nadaje sie do
spozycia wraz z réznymi rodzajami wedlin,
jest takze niezastapiony ze Swiezym pieczy-
wem i mastem, nadaje sie rowniez do rozne-
go rodzaju tostow a nawet do pierogdw ru-
skich, moze tez krélowa¢ w satatkach. Nic
wiec dziwnego, ze jest produktem uznanym
i bardzo chetnie nabywanym i w naszym re-
gionie.




Sernik g kartoflami
z Jaszczowa

Sernik jest jednym z najpopularniejszyc
deseréw w Polsce. Jego nazwa okresla pod-
stawowy sktadnik produktu, jakim jest ser.
Pierwsze wzmianki na jego temat pojawity sie
w starozytnej Grecji i Rzymie, m.in. w ksigzce
0 sztuce wypieku tego ciasta, przypisywanej
greckiemu filozofowi Aegimusowi. Zachowat
sie tez przepis na sernik autorstwa pewnego
rzymskiego urzednika; potrawa byta wypieka-
na wtedy z sera, chleba i jaj.

Znany obecnie w Europie sernik - to
dziedzictwo kulinarne wielu narodéw, m.in.
Zydéw z Niemiec i Stowian, takze Ameryka-
now, ktorzy wynalezli kremowy twardg w XIX
wieku.

Historia wytwarzania i spozywania serni-
ka z kartoflami w Jaszczowie — wsi potozo-
nej w gm. Milejow, w pow. lubelskim - siega
lat miedzywojennych. Przepis na potrawe po-
chodzi od miejscowej rodziny Szczepan-
skich i kultywowany jest obecnie przez Cze-
stawe Szczepanska, jak rowniez przez innych
mieszkancow Jaszczowa. Produkt sporzadza
sie z miejscowych, tatwo dostepnych surow-
cow, jak: maka, jaja, Smietana, masto, z kto-
rych wyrabia sie ciasto, oraz z sera i gotowa-
nych kartofli, masta i jaj - niezbednych do
sporzadzenia nadzienia.

Ser i ugotowane ziemniaki mieli sie na
maszynce, natomiast jaja uciera z cukrem
i mastem na jednolita3 mase. Po wymieszaniu
wszystkich sktadnikow nalezy dodac¢ wanilie,
a nastepnie gotowa mase serowa zawija sie
w ciasto. Wierzch ozdabia sie kratka z masy
serowej, ktora po upieczeniu w piekarniku
otrzymuje piekny ztoty kolor. Gotowy specjat
ma ok. 35 cm dtugosci i 25 cm szerokosci.

Atutem sernika s jego walory odzywcze
oraz smakowe i zapachowe, a takze prostota
wykonania. Warto, aby ten oryginalny deser
na state wzbogacit polska tradycje kulinarna.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Sery z ziotami

Sery z ziotami byty od dawna produkowa-
ne na obszarze ziemi krasnostawskiej, a takze
w innych czesciach Lubelszczyzny. Wedtug
ustnych przekazéw trafity one w okolice wsi
Krupe dzieki Mikotajowi Rejowi. Ten znany
poeta okresu Odrodzenia zatozyt w pot. XVI

wieku miasto Rejowiec. Z czasem osiedlili sie
tu pasterze wotoscy, znani z uzyskiwania wy-
sokiej jakosci wyrobow z mleka owiec i krow.
Zapewne Mikotaj Rej, jako protestant, znat
rodzine Orzechowskich; jeden z tego rodu,
Pawet, wybudowat okazaty zamek renesanso-
wy W Krupem - jego ruiny zachowaty sie do
dzisiaj.

Obecnie  miejscowos¢  znajduje  sie
w gminie Krasnystaw, znanej z wysokotowa-
rowego rolnictwa. Stynna jest tu
Cukrownia Krasnystaw i Okrego-
wa Spotdzielnia Mleczarska, ktora
produkuje czes¢ swoich wyrobow
w oparciu o lokalne tradycje.

Gospodynie wiejskie wytwarza-
ty dawniej powszechnie sery zio-
towe, jako ze kazde gospodarstwo
rolne hodowato co najmniej jedna
krowe. Obecnie domowa produk-
cja serow jest duzo rzadsza, co
powoduje, ze s3 one jeszcze bar-
dziej pozadane. Do ich wyrobu
niezbedne jest mleko czyste eko-
logicznie i wysokiej jakosci mikro-
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biologicznej, poniewaz sie go nie pasteryzuije.
Najlepsze jest to od krow rasy polska czer-
wona, o duzej zawartosci ttuszczu i biatka
— idealne do produkcji seréw. Dodaje sie na-
tomiast tzw. podpuszczke w celu uzyskania
skrzepu, czyli pétproduktu, z ktérego powsta-
je twardg, a nastepnie ser. Przygotowane wy-
suszone ziota s3 mieszane ze skrzepem przed
wytozeniem do specjalnych form lub dursz-
laka. Gdy, po odcieknieciu serwatki, uformuje
sie ser, zanurza sie go w solance.

Gotowy produkt ma porowatg powierzch-
nie, $wiezy zapach $mietankowy, harmoni-
zujacy z aromatem zidt. W zaleznosci od
upodoban uzywa sie miety pieprzowej, ty-
mianku, bazylii, oregano, czabru, a niekiedy
kozieradki. Ziota pochodza najczesciej z przy-
domowych ogrédkéw lub s3 sprowadzone
z okolic Fajstawic, ktdre styng z upraw zielar-
skich.

Typowy ser z ziotami wazy ok. 2 kg. Wraz
z uptywem czasu staje sie twardszy, co nie
umniejsza jego walorow smakowych, nawet
przez wiele dni, szczegdlnie po uwzglednie-
niu, ze sery te bywaja podawane gosciom
kwater agroturystycznych, a takze na rézne-
go rodzaju kiermaszach, festiwalach i konkur-
sach kulinarnych.




Sekacz podlaski

W naszej gminie jest wioseczka
w niej niejedna piekareczka

te sekacze stawe majq

W naszej wiosce wypiekajq.

Janiny Piwoni z Huszczy

bardzo
wyglad, wynikajacy ze sposobu jego przy-

Sekacz ma charakterystyczny
rzadzania. Ksztattem przypomina jodetke,
ktorej igly wygladaja jak ociekajace sople. Taki
stozek z wypustkami mozna jedynie uzy-
ska¢ poprzez specyficzne jego wypiekanie
nad rozgrzanym paleniskiem. Z powoddw sa-
nitarnych zaniechano uzywania jako zrodta
energii drewna, zastepujac je grzatkami elek-
trycznymi, ktore wydzielaja niezbedng tempe-
rature do zapieczenia kolejnych warstw ciasta,
umieszczonego na poziomym watku i obraca-
nym nad paleniskiem. Po wypieczeniu sekacz
ma kolor ztocistobursztynowy, przechodza-
cy w brazowy. Dzieki procesowi zapiekania
w ,otwartym piecu” produkt ten moze by¢
przechowywany do 10 tygodni w temperatu-
rze pokojowej, nie tracac przy tym wartosci
spozywczych ani walorow smakowych i or-
ganoleptycznych. Gtéwnymi jego sktadnikami
sa: jaja kurze, maka pszenna, masto, cukier
krysztat, cytryny oraz wanilia.

Na terenie wschodnich kresow Rzeczy-
pospolitej nie odbedzie sie zadne wesele bez
prawdziwych sekaczy na stole. Pierwsze in-
formacje na temat wypieku sekaczy w Husz-
czy w gm. tomazy koto Biatej Podlaskiej sie-

L}ubelskle

gaja konca lat 20. ubiegtego stulecia. Z matki
na corke, z sasiadki na sasiadke przechodzi-
ta tajemna receptura wypieku tego niezwykte-
go ciasta. Dzis w Huszczy nie ma takiego,
co by nie umiat wypiekac sekaczy - moéwig
najstarsi mieszkancy. Rowniez w innych miej-
scowosciach: Kopytniku, Staszowce, Koszo-
tach, tomazach znalezli sie ,nasladowcy”.
W ten sposéb tradycja rozniosta sie na cate
Potudniowe Podlasie.

Pieczenie sekaczy odbywa sie przez caty
rok. Najlepsza pora jest wiosna, kiedy jest
ani za zimno, ani za goraco. Po trzech dniach
ciasto jest najsmaczniejsze. Starsi mieszkancy
wspominaja, ze przed drugg wojng Swiatowq
sekacze upieczone na Boze Narodzenie spozy-
wano na wiosne.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Stodkowska kapusta
z greybami

Bez kapusty trudno dzi$ wyobrazi¢ sobie
polska kuchnie. Ze wzgledu na to, ze Swietnie
daje sie przechowywac, jest jedzona caty rok.
Tu bedzie mowa o jej kiszonej wersji, przyrza-
dzanej po stodkowsku. Czyli jak?

Przymiotnik stodkowska w nazwie po-
trawy pochodzi od miejscowosci Stodkéow —
malowniczo potozonej wsi w powiecie kra-
$nickim, na Zachodnim Roztoczu. Bogate
w sktadniki mineralne gleby stworzyty tu do-
skonale warunki do produkcji ogrodniczej,
a pobliskie sgsiedztwo obfitujacych w grzyby
lasow, zachecato mieszkancow do czestego
korzystania z tych ,daréw natury”. Tak pofa-
czone atuty miejscowej przyrody przyczynity
sie do narodzin specyficznej — stodkowskiej —
kuchni tradycyjnej. Jednym z jej komponen-
tow jest wiasnie kapusta z grzybami, ktorej
receptura wytwarzania jest do dzi$ przeka-
zywana z pokolenia na pokolenie. Jak twier-
dza miejscowi, najistotniejsza rzecza jest jej
wiasciwe przygotowanie, dodanie wszyst-
kich sktadnikéw w odpowiednich proporcjach
oraz charakterystyczny sposéb pieczenia.
Kapuste nalezy wiec uprzednio kisi¢ przez
kilka tygodni w beczce z dodatkiem mar-
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chwi, nastepnie odmoczy¢ w zimnej wodzie
kilka lub kilkanascie godzin i dobrze odci-
sna¢. Do potrawy potrzebujemy tez drobno
pokrojonego wieprzowego miesa (podgardla,
karkowki lub topatki), ktore nalezy zasma-
zy¢ na smalcu z zeszklong cebulg i zasmazka
z maki. W sktad dania wchodza ponadto: su-
szone lesne grzyby (borowiki), suszone lub
wedzone Sliwki oraz przyprawy (pieprz zio-
towy, sol, ziele angielskie, lis¢ laurowy i lub-
czyk). Wymieszang z tymi dodatkami ka-
puste nalezy wtozy¢ do zeliwnych garnkdw,
przykry¢ ciastem wyrobionym z maki i wody
oraz piec przez ponad 20 godzin - najlepiej
w piecu chlebowym, dla ,pefnego wyekspo-
nowania” jej wyjatkowego smaku i aromatu.
Gotowa potrawa ma typowe dla bigosu, lekko
brazowe zabarwienie, gesta konsystencje oraz
delikatny, stodko-kwasny smak kapusty.

Mimo tego, iz niewiele zachowato sie pi-
semnych podan z przepisem na stodkow-
ska kapuste z grzybami, wielu
stodkowian  kultywuje trady-
cje jej przyrzadzania wedle
zwyczajow przekazanych im
przez starsze pokolenia. Warto
wybrac sie na wycieczke w oko-
lice Stodkowa, gdzie na nowo
mozna odkry¢ esencje tradycyj-
nych, staropolskich smakdow.



Sok jabtkowo-buraczkowy
z Wandalina

Zestawienie jabtka i buraka to efekt fantazji
mieszkarnicow Wandalina, a zarazem prawdzi-
wa bomba witaminowa. | owocdw, i warzyw
maja ci tutaj dostatek, a to z racji dtugiej tra-
dycji upraw sadowniczych, ktora w rejonie
Powisla Lubelskiego siega 200 lat. To wtasnie

w nieopodal potozonym J6zefowie nad Wista
na poczatku XX wieku istniat najwiekszy sad
w Europie, a dzi$ odbywa sie coroczne Swieto
Sadow. Nic dziwnego, ze wraz z rozwojem
sadownictwa zaczeto sie tu rownolegle roz-
wija¢ przetworstwo. | nie mowimy tu tylko
o tym na wielkg skale, ale o i domowym prze-
twarzaniu ptodow rolnych, ktére jeszcze nie-
dawno byto tak charakterystyczng i naturalng
cecha nadwislanskich gospodarstw. W takich
wiasnie okolicznosciach musiat powsta¢ sok
jabtkowo-buraczkowy, ktéry dzi$§ stanowi
powdd do dumy dla wielu wandalinian, wi-
dzacych w nim jedng z kulinarnych wizyto-
wek swojej matej ojczyzny.

Napdj jest naturalnie metny, niefiltrowany,
ma ciemnoczerwong barwe i lekko stodki, wy-
czuwalny posmak jabtka z przewaga smaku
buraczka ¢wiktowego. Co wazne, w sktad soku
wchodza jedynie $wieze, dojrzate i zdrowe
jabtka (winnych odmian) i takiez buraki. Nie
znajdziemy tu ani wody, ani cukru, ani zad-
nych sztucznych dodatkdw. Najlepsze efekty

dajg surowce uprawiane bez uzycia jakichkol-
wiek $rodkdw ochrony roslin. | na to w Wan-
dalinie mozemy liczy¢.

Tradycyjny sok jabtkowo-buraczkowy po-
wstaje przez wyciskanie ,na zimno” umytych
i rozdrobnionych wczesniej owocow i warzyw.
Kiedy$ robiono to recznie — za pomocg wy-
ciskarek, pozniej sokowirdwek, dzis do pro-
dukcji soku na wieksza skale stuza specjalne
urzadzenia i prasy. Drzewiej w Wandalinie sok
pito sie tuz po wycisnieciu lub rozlewato do
stoikéw i pasteryzowato na ogniu w duzym
naczyniu z woda przez kilka minut. Dzi$ robi
to profesjonalny pasteryzator, ktory pasteryzu-
je go do temperatury 80°C. Stad sok trafia do
nalewarki i dalej do workéw zwanych bag-in-
box (worek z kranikiem). Sok w woreczkach
pakuje sie w kartoniki, ktére wygodniej posta-
wic na stole. Pozostaje odkreci¢ kurek i delek-
towac sie smakiem!
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Sok g maliny krasnickiej

Od dawna wiadomo, ze sok z malin jest
sprawdzonym lekarstwem na przeziebienia,
pomocnym takze w innych dolegliwosciach.

Najlepszy uzyskujemy z owocéw rosnacych
na wyspecjalizowanych plantacjach potozo-
nych na terenie powiatu krasnickiego. Tam-
tejsze warunki uprawy, wieloletnia tradycja,
doswiadczenie, technologia i mikroklimat,
gwarantuja uzyskanie duzej zawartosci wi-
tamin, mikroelementow, pektyn, olejkdw ete-
rycznych i zwigzkdw cukrowych.

Malinowy sok ma wyjatkowe wtasciwosci
rozgrzewajace. Powstaje w sposdb naturalny
poprzez zasypanie malin cukrem i lekkie go-
towanie lub za pomoca wyciskania owocow.
Dzieki temu zachowane zostaja witaminy,
a zwlaszcza witamina C, decydujaca o ich
leczniczych wtasciwosciach. Sok z malin
stosujemy w czasie przeziebien oraz infekgji
z goraczka. Dziata rozgrzewajaco i napo-
tnie. Sprawdza sie rowniez w przypadku nie-
dokrwistosci, za sprawa duzych ilosci Zelaza
i miedzi. Potwierdza to doswiadczenie wielu
pokolen, ktére docenity jego walory smakowe
i lecznicze.

Sok z maliny krasnickiej wytwarzany
z owocow dojrzewajgcych w stoncu na les-
sowych stokach kryje w sobie rowniez nie-
powtarzalng kompozycje wyjatkowego smaku
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i aromatu. Wytwarzany juz od prawie czter-
dziestu lat jest niezastgpionym dodatkiem do
herbaty, wody, deseréw oraz innych potraw
i napojow. Do tej pory powstaje na podstawie
tradycyjnej, przekazywanej z pokolenia na po-
kolenie receptury, wyprobowanej na dziko ro-
snacych owocach.

Malina to dobrodziejstwo Ziemi Krasnic-
kiej. Przez dziesieciolecia, poczawszy od lat
70. ubiegtego wieku, tutejsi mieszkafcy opa-
nowali jej uprawe i nauczyli sie wykorzysty-
wac do przyrzadzania réznych smakotykow.
Dostepnosc¢ surowca, a rownoczesne braki na
rynku uczynity z nich mistrzéw malinowych
rarytasow. Nic zatem dziwnego, ze ich opisy
znajdujg sie takze na innych stronach nasze-
go katalogu.




Sok g pigwowca
z Konskowoli

Pod naszymi oknami, w ogrddkach czy
w parkach, rosnie beztrosko ,kopalnia” wi-
tamin i cennych sktadnikow, pigwowiec,
i czeka, by wyciggnac po niego reke — zauwa-
zyli juz wiele lat temu mieszkancy Starej Wi
pod Konskowolg. A Konskowola to przeciez

wazne zagtebie szkotkarskie stynace z produk-
cji krzewdw ozdobnych i owocowych — m.in.
pigwowca japonskiego. Powszechnie sadzi sie,
ze gatunek ten sprowadzita tu ksiezna Izabe-
la z Flemingdw Czartoryska, urzadzajac na
poczatku XIX wieku w miejscowosci Pozog,
nalezacej do tzw. ,klucza konskowolskiego”,
9-hektarowy ogréd w stylu angielskim.

Od tamtej pory, a na pewno od co naj-
mniej stu lat, z owocdw ,polskiej cytryny”,
jak nazywany jest pigwowiec, robi sie na te-
renach konskowolskich pyszny sok, bedacy
prawdziwg bomba witaminowa. Ten inten-
sywnie zotty, necacy barwa i aromatem napdj,
stanowi bowiem Zrodto pektyn, sktadni-
kow mineralnych, zelaza, magnezu, btonnika
i przede wszystkim witaminy C. Tej ostatniej
w jednym kilogramie pigwowca jest tyle, co
w dwadch kilogramach cytryn lub dziesieciu (!)
kilogramach jabtek, jak podaje Irena Gumow-
ska w ksigzce ,Owoce z lasow i pol”.

Najlepszy sok uzyskuje sie z jedrnych,
dobrze wybarwionych (mocno  Zéttych)
owocow pigwowca japonskiego, o ktorych doj-

rzatosci Swiadcza brazowe nasiona oraz deli-
katnie lepka skora. To zresztg jedyny skfadnik
tego specjatu. Zgodnie z tradycyjna recepturg,
owoce s3 doktadnie myte, odsaczane i wstep-
nie rozdrabniane, zanim trafia do wyciskar-
ki lub na prase, zastgpione dzi$ dawniejsze
ttocznie na korbe. Wycisniety ptyn zlewa sie
do przygotowanych butelek, szczelnie zamyka
i pasteryzuje przez okoto 15 minut w tempera-
turze 80°C. Dzieki temu, ze pasteryzacja trwa
krotko, sok zachowuje wiele swoich wtasci-
wosci odzywczych i zdrowotnych, a jedno-
czesnie jest trwaty i mozemy sie cieszy¢ jego
smakiem przez caty rok. Co ciekawe, ten pi-
gwowcowy specjat jest tak bardzo kwasny, ze
mozna nim zastgpi¢ kwasek cytrynowy lub
sok z cytryny - to idealny dodatek do herba-
ty, wyrobow cukierniczych, legumin, napojow
bezalkoholowych, nalewek czy win. Z kolei
z uwagi na duza zawartos¢ pektyn sok ten
znalazt juz zastosowanie w produkcji galare-
tek owocowych.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Staropolskie
ptysie g Lublina

Ptysie to prawdziwa uczta dla podniebie-
nia, a te z Lublina - stosujac kulinarng nowo-
mowe — to petarda! Bo jak powstrzymac fak-
nienie, wyobrazajac sobie ciastko przetozone
kremem z bitej Smietany i cukru oraz $wiezy-
mi malinami lub musem malinowym? Slinka
cieknie na samg mysl.

Frykasy te robione sg z wykorzystaniem
najwyzszej jakosci sktadnikow od lokalnych
producentdw. Przyktadowo $mietana pocho-
dzi z majacej niemal stuletnig historie mle-
czarni z Bychawy (i jest nota bene wpisana
na Liste Produktow Tradycyjnych), a maliny
- z okolicznych gospodarstw rolnych, two-
rzacych najwieksze polskie ,zagtebie malino-
we". Takich standardéw przestrzega m.in. Cu-
kiernia Staropolska z Lublina,
ktorej ptysie chlubig sie juz
mianem prestizowej nagro-
dy ,Perfa’”, przyznawanej
w ogdlnopolskim konkursie
,Nasze Kulinarne Dziedzic-
two — Smaki Regiondw”. In-
spiracja do ich wyrobu byty
przedwojenne receptury za-
czerpniete z ksigzek kuchar-
skich z poczatku XX wieku.
Ciekawostkg jest, ze sto lat
temu ten wykwintny stodki
poczestunek traktowany byt
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jako deser do obiaddw: ,skromnych gospodar-
skich” czy ,mniej wystawnych”. Dzi$ raczej
nie zgodzimy sie z taka definicja.

W Cukierni Staropolskiej, pomimo moder-
nizacji i przystosowania do wymogdéw unij-
nych, ptysie nadal s3 wytwarzane tradycyjny-
mi metodami wedtug starych receptur. Robi
sie je z parzonego ciasta, powstatego przez
gotowanie wody z margaryna, szczypta soli
i maka, ktore nastepnie uciera sie z jajka-
mi. Mase formuje sie w bardziej lub mniej
zgrabne kapustki, czyli francuskie petit choux
(nazwe te po polsku wymawiano jako ,pti
szu”, co dafo poczatek dobrze znanej nazwie
,ptys”) i piecze na ztoty kolor w temperatu-
rze 200°C przez ok. 45 minut. Uwodzicielska
postac ptysie zyskuja po przekrojeniu i przeto-
zeniu dwiema warstwami kremu z bitej $Smie-
tany oraz cukru pudru, pomiedzy ktére trafiaja
Swieze, umyte maliny (poza sezonem letnim
- mus malinowy przygotowywany z mrozo-
nych owocow gotowanych w catosci z do-
datkiem cukru i Zelatyny). Wierzch kazdego
ptysia oproszany jest obowigzkowo przesie-
wanym przez sitko cukrem pudrem. Frykas
jest gotowy do degustacji. Smacznego!




Suszone owoce
z Wandalina

Poznacie ich po ich owocach.

Ewangelia Mateusza (Mt 7,15-20)

Po owocach, po prawdziwym zatrzesieniu
wspaniatych fruktow, poznacie tereny powiatu
opolskiego, a zwtaszcza Wandalina, urokliwej
wsi potozonej na niewielkim wzniesieniu. To
wiasnie te okolice od wielu lat styng na szero-
ka skale z upraw jabtek, gruszek i sliwek, ktore
trafiajg do sklepdw w catej Polsce oraz techcg
podniebienia mieszkancow innych krajow.

Ich uprawa jest tutejsza tradycja z racji
doskonatych warunkéw glebowych i klima-
tycznych, a takze... sasiedzkiej solidarnosci.
Trzeba bowiem wiedzie¢, ze w potozonym
niedaleko Jozefowie nad Wista sadownictwo
rozwijato sie bardzo preznie — juz na poczat-
ku XX wieku istniat tu najwiekszy sad w Eu-
ropie!

Zacytowane na wstepie troche
dla zartu stowa ewangelisty, spo-
kojnie mozna odnies¢ do Wandali-
na. Wspaniate zbiory z tutejszych
sadow s3 efektem (owocami) wy-
tezonej pracy sadownikow. Sukces
dotyczy zreszta nie tylko ilosci,
ale i jakosci tych zbiorow. A skoro
owocow, to i pomystdw na ich wy-
korzystanie mnozyto sie w Wan-
dalinie przez lata.

Konieczno$¢ ich przetworzenia wynika-
ta gtdwnie z braku dostatecznych warunkow
do ich przechowywania. Najprostszym spo-
sobem zagospodarowania ,skarbow” sadow
byto wiec ich suszenie i wedzenie. Dzieki
temu przedtuzato sie ich trwatos¢, zachowu-
jac smaki lata na zimowe wieczory.

Dawniej owoce suszono na stoncu lub
w piecach chlebowych - zazwyczaj zaraz po
upieczeniu chleba. W bardziej profesjonal-
nych gospodarstwach piece chlebowo-suszar-
nicze stawiano bezposrednio w sadach. Miaty
one dwa paleniska: w czesci dolnej pieczono
chleb, a powyzej — na pétkach z wysuwanymi
sitami — suszono owoce. Proces ten trwat od
24 do 48 godzin.

Dzi$ w Wandalinie coraz czesciej spotyka
sie nowoczesne suszarnie, ktore usprawnia-
ja proces suszenia, a jednoczesnie w zaden
negatywny sposob nie wptywaja na smak
i jakos¢ gotowych produktow.

Plasterki ususzonych ze skorka jabtek i gru-
szek sg twarde oraz chrupigce, a Sliwki (zazwy-
czaj bez pestek) — srednio miekkie. Owoce te
s3 doskonata przekaska samg w sobie (Swiet-
nie zastepuja niezdrowe chipsy), ale i smacz-
nym sktadnikiem wszelkiego rodzaju potraw
(np. bigosu, zup i soséw) oraz kompotow
- do dzi$ w wielu polskich domach panuje
zwyczaj podawania na wigilijng wieczerze
kompotu wtasnie z suszonych owocow.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Swojskie mieso
wekowane
ze Zwiergyrica

Od wiekow Polska stynie z wielkich uczt,
podczas ktérych serwuje sie znakomite potra-
Wy miesne, zawsze aromatyczne i odpowied-
nio przyprawione. Jedna z nich, ktorej nie
moze zabraknac na roztoczanskim stole, jest
wekowane mieso ze Zwierzynca.

Tradycja jego przygotowywania siega
konca XIX w., kiedy to zaczeta sie w Polsce
popularyzowa¢ metoda termicznej obrobki
miesa, zwana od nazwiska wynalazcy (Pa-
steur’a) pasteryzacjg lub potocznie - we-
kowaniem. Zauwazono woOwczas, Ze mieso
przygotowywane w taki sposob, nie tracac
zapachu i koloru, na dtugo zatrzymuje swoje
walory smakowe, makro- i mikroelementy,
jest réwniez najprostszym i najmniej prze-
tworzonym, czyli najzdrowszym produktem.
Jakos¢ zwierzynieckiego specjatu jest dodat-
kowo nierozerwalnie zwigzana z jakoscia
miesa wieprzy hodowanych tylko na Rozto-
czu i karmionych tylko tym, co roztoczanska
ziemia dlan przygotowata. A warto wiedzie¢,
ze gleby tutejsze s3 jednymi z najlepszych
w Polsce! Miesne weki mozna tu przyrzadzac
niemal o kazdej porze roku, jednak surowiec
jest najbardziej wysmienity poznym latem,
kiedy mtode Swinie s3 w petni sit witalnych.
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W sktad zwierzynieckiego frykasu wcho-
dza: pokrojone w kostke Swieza karkdwka
i tfopatka bez kosci (w réwnych proporcjach)
oraz przyprawy (pieprz, sol, liscie laurowe
i ziele angielskie), ktore nadaja mu charaktery-
stycznego smaku. Z 2 kg miesa otrzymuje sie
okoto 10 porgji (stoiczkdw) gotowego specja-
tu. Na Roztoczu mieso wekuje sie dwukrot-
nie — na wytozonej $cierkami i zalanej letnia
woda gtebokiej blasze w piekarniku nagrza-
nym do temp. 260 stopni C. Odpowiednio
przechowywane weki (w temperaturze 3-6
stopni C) mozna spozywac nawet przez rok!

A c6z to jest za smak i zapach, necacy
tuz po otwarciu stoiczka! Wtedy oczom uka-
ZUj3 sie apetyczne kaski miesa wieprzowego
z ttuszczem w galarecie, z charakterystyczna
na wierzchu warstwa wytopionego ttuszczu
zwienczong przyprawami. Mieso jest zwiezte
i miekkie, ma barwe szaro-bezowa i r6zowa,
galaretka — bursztynowa. Nic dziwnego, ze
wsrod mieszkancow Zwierzynca i okolic nie
sposob znalez¢ kogos, kto choc kilka razy go
nie sprobowat.




Syrop malinowy
z Mikotajéwki

Syrop z Mikotajowki to ko-
lejny przyktad wykorzystania
malin - nieocenionego bogac-
twa ze stonecznych planta-
cji Ziemi Krasnickiej. Dzieki
wiekszej zawartosci cukru jest
znacznie bardziej gesta od-
miang soku o stodkim, lekko
kwasnym aromacie $wiezych
OWOCOW.

Spetnia rygory wymagane
przez ustawodawstwo unijne.
Poczatkowo, Matgorzata i Tomasz Solisowie
z Mikotajowki planowali rejestracje na krajo-
wej liscie produktow tradycyjnych soku ma-
linowego, znanego na tym terenie od lat 70.
ubiegtego wieku, tj, od czasu, kiedy w oko-
licach Krasnika zaczety powstawac pierwsze
plantacje. Okazato sie jednak, ze taki wpis
obwarowany jest ograniczeniem ilosci cukru
stosowanego do wytwarzania soku do 15 dag
na litr gotowego soku z malin. Przy produkcji
syropu nie ma takiego limitu.

Aby nie narazi¢ sie na odrzucenie wnio-
sku, postawili na syrop malinowy. Od lat cze-
stowali nim rodzine, sasiadow i znajomych,
zbierajac pochlebne opinie o swoim wyrobie.
Zdobyt on sobie zwolennikdw takze podczas
imprez lokalnych i na kulinarnej prezentagcji
w Uniwersytecie Przyrodniczym w Lublinie.

Syrop malinowy wytwarzany jest z za-
chowaniem szczegdlnej starannosci. Juz na
etapie zbioru owocow odbywa sie ich sor-
towanie. Odrzucane s3 te uszkodzone i nie-
dojrzate. Ostatnie czynnosci to rozlanie do
butelek lub stoikow, pasteryzacja i lakowanie
woskiem lub parafing w celu petnego uszczel-
nienia naczyn.

Malinowy syrop zachowuje wszystkie

walory uzytkowe, smakowe i lecznicze soku.

Skutecznie zastepuje aspiryne, i co wazne,

w przeciwienstwie do $rodkdéw syntetycz-

nych, nie powoduje skutkow
ubocznych.

Panstwo Solisowie zdecy-
dowali sie ubiegac o rejestra-
cje, aby sobie i podobnym pro-
ducentom utatwi¢ droge do
sprzedazy syropu. W przeci-
wienstwie do wielu panstw
UE gdzie farmerzy i plantato-
rzy bez wiekszych ograniczen
moga wprowadza¢ do obrotu
swoje wyroby, w Polsce wcigz

jeszcze wigze sie to z formalnymi utrudnie-

niami. Wpis na liste produktéw tradycyjnych
utatwia pokonanie tych barier.

| lubelskie
B Sl zycie] 277




W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Syrop x owocéw régy

Juz dawno temu ludzie odkryli, Ze nie tak
wazna jest ilos¢ pozywienia, ale jego wartosc
odzywcza. Przed kilkuset laty nie byty jesz-
cze znane takie odmiany owocow i warzyw,
ktére mozna bytoby przechowywac przez
catg zime i przednowek. Udawato sie zacho-
wac przez kilka miesiecy $wiezos¢ roslin oko-
powych, natomiast pomidory, ogérki, kapuste
CZy SzCzaw Nauczono sie z czasem przetwa-

rza¢ w postaci kiszonek lub przecierow. Ten
sam problem dotyczyt wiekszoSci owocow,
zarowno pochodzacych z sadéw i ogrodow,
jak tez rosngcych w stanie dzikim.

Wsréd przetwordw owocowych wazne
miejsce W wiejskiej spizarni zajmowaty i zaj-
muja do dzisiaj soki owocowe. Wytwarza sie
je z porzeczek, lesnych jagdd, poziomek, zu-
rawiny, wisni itp. Im bardziej sok jest skon-
centrowany, czyli zawierajacy mniej wody,
tym jego trwafo$¢ wzrasta. Role naturalne-
go utrwalacza petni cukier, kwasek cytrynowy
oraz gotowanie, ktore niszczy drobnoustro-
je. Syrop rézni sie wtasnie od soku znacz-
nie wieksza zawartoscia cukru oraz gestoscia,
a takze mniejsza iloscig wody, ktéra odparo-
wuje podczas gotowania. W syropie owoco-
wym az 2/3 jego masy przypada na cukier,
a tylko 1/3 na sok.

Do wyrobu soku z owocow rézy nadaje
sie wiele odmian tej rosliny, jednakze najlep-
sze rezultaty daje r6za pomarszczona, fatdzi-
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stolistna, o facinskiej nazwie Rosa rugosa.
Takie wtasnie rdze rosng na plantacjach Starej
Wsi k. Konskowoli. Gospodynie wytwarza-
ja tu sok z rézy w oparciu o tradycje ustne,
ktore zachowali tutejsi mieszkancy.

Nie bez przyczyny Konskowola wraz
z okolicami bywa nazywana Rézang Kraing,
ale jest tez postrzegana jako zagtebie szkot-
karskie. W miejscowym kosciele parafialnym
mozna zobaczy¢ obraz Najswietszej Marii
Panny z Dziecigtkiem Jezus, ktora trzyma
w reku roze stulistng (Rosa centyfolia L.). Le-
genda glosi, ze kwiat byt wyhodowany przez
plantatoréw konskowolskich.

Warto przyjecha¢ na doroczne Swieto
R6z w Konskowoli, odbywajace sie w trzecia
niedziele lipca, aby poznac niezliczong ilos¢
odmian réz, a takze zasmakowac w przetwo-
rach z ich kwiatow i owocdw oraz je kupic.
Syrop oferowany jest w nieduzych butelkach
szklanych. Ma on intensywnie pomaranczo-
wa barwe, smak mocno stodki i niezaktdcony
obcymi zapachami rézany aromat.




Syrop z ptatkéw rézy

By¢ moze nie wszyscy wiedzg, ze krolew-
skie kwiaty, ktorymi sa réze, nie tylko ciesza
oczy i upajajg zapachem, ale tez sa dosko-
natym surowcem do produkcji aromatycz-
nych kosmetykow: perfum, mydef, poma-

dek, ptynéw do kapieli itp. Kiedy patrzymy
na réze w petnym rozkwicie, wygladaja tez
bardzo apetycznie... | co$ w tym jest. Oka-
zuje sie bowiem, ze roza jest tez wspaniatym
surowcem spozywczym. Do tego celu najle-
piej nadaje sie silnie pachnaca réza wielko-
owocowa, znana pod facinska nazwa Rosa
rugosa. Wtasnie z jej ptatkow przygotowu-
je sie, w okolicach Konskowoli, gesty syrop
rozany. Matgorzata Mazurkiewicz, mieszkan-
ka Starej Wsi, siegneta do miejscowych trady-
cji kulinarnych, ktére gospodynie przekazywa-
ty sobie z pokolenia na pokolenie.

Konskowola jest znana w catej Polsce z ho-
dowli r6z, wielu innych kwiatow oraz szkot-
karstwa sadowniczego. Tradycje te wywodza
sie jeszcze z czasow Czartoryskich, wtasci-
cieli sasiednich Putaw, do ktérych nalezat tez
tzw. klucz koriskowolski. Wystarczy przyje-
cha¢ na doroczne Swieto Réz, ktére odbywa
sie w Konskowoli w trzecig niedziele lipca,
by przekonac sie, jakie osiaggniecia hodowlane
maja tutejsi plantatorzy, a takze posmakowac
niezwyktych produktéw rézanych.

Syrop z pfatkow rézy uwazany jest za
frykas kulinarny, poniewaz ma niezwykle przy-
jemny, stodki smak i niepowtarzalny aromat.
Jego barwa jest intensywnie ciemnobordowa
do amarantowego. Ptyn, odznaczajacy sie kla-
rownoscig i brakiem osadu, przechowuje sie
w butelkach szklanych réznego ksztattu i po-
jemnosci. Nie zawiera konserwantow, sztucz-
nych aromatéw czy tez barwnikéw. Jako su-
rowca uzywa sie tylko ptatkdw rozy, wody,
cukru i soku z cytryny.

Nalezy dodac, ze przetwory z rézy zawie-
rajag cenne witaminy i mikroelementy. Szcze-
golne bogactwo tych sktadnikdw znajduje sie
w rozy wielkoowocowej. Wptywajg one po-
zytywnie na uktad pokarmowy, moczowy, od-
dechowy i krwionosny. Chorzy na reumatyzm
i nerki czesto siegaja po przetwory z dzikiej
rézy, m.in. w postaci herbatek, sokéw, konfi-
tur i dzemow.

Syrop poprawia smak réznych napojow,
w tym herbaty, sorbetow, alkoholi i lemoniad,
a takze deserow, jak: budynie, leguminy, kisie-
le czy kaszki manne.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Szarlotka jézefowska

Zanim przedstawimy ten deserowy pro-
dukt, warto wyjasni¢ jego pochodzenie tery-
torialne, poniewaz na Lubelszczyznie znajdu-
je sie kilka miejscowosci o nazwie Jozefow.
W tym przypadku chodzi o pieknie potozo-
na w powiecie opolskim, na wysokiej skarpie
Matopolskiego Przetomu Wisty, wies Jozefow,
dawniej miasto.

Tutejsze tereny styng z wysokotowaro-
wego sadownictwa: tysigce jabtoni, grusz
i wisni rosnie na wapienno-lessowych glebach
Wzniesien Urzedowskich oraz na zyznych
madach w dolinie Wisty. Niejednokrotnie od-
bywaty sie w |6zefowie Swieta Kwitnacej Ja-
btoni. Tak wiec nie brakuje jabtek do spo-
rzadzania nadzienia do szarlotki. Uzywa sie
odmian: Boiken, Piekna z Booskop, Szara
Reneta lub Antondwka.

Szarlotka jest kruchym ciastem z pieczo-
nymi owocami, a jej nazwa wywodzi sie od
imienia ksieznej Charlotty Pruskiej Hohenzol-
lern, pdzniejszej carycy Rosji (zona Mikofa-
ja 1), ktéra byta wielbicielka tego smakotyku.
Mieszkancy Jozefowa od wielu lat identyfi-
kuja swoja kulture ludowa i kuchnie wtasnie
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z jabtkami. J6zefowskie szarlotki bywaja ku-
linarnym hitem wielu konkurséw kulinarnych
organizowanych w Jozefowie i innych miej-
scowosciach wojewddztwa lubelskiego. Tra-
dycje te kontynuuje miejscowe Koto Gospo-
dyn Wiejskich.

Szarlotka sktada sie z dwoch warstw
ciasta, ktore sg przedzielone jabtkowym na-
dzieniem. Wierzch zdobi charakterystyczna
kratka, utozona z wateczkéw ciasta na ko-
lejnej warstwie pieczonych jabtek. Grubos¢
wyrobu dochodzi do 5-6 cm. Dzieki harmonij-
nemu potaczeniu stodkich i kwasnych sktadni-
kow, szarlotka ma niepowtarzalny, orzezwia-
jacy smak. To popularne i smakowite ciasto
sporzadza sie z maki pszennej, jaj, masta lub
margaryny, amoniaku lub proszku do piecze-
nia, cukru i $mietany, no i oczywiscie z jabtek.
Niezbedny jest tez smalec do posmarowania
blach piekarnika. Jozefowskie gospodynie nie
dodaja do szarlotki tzw. za-
pachow, uwazajac, ze za-
ktdcatyby aromat jabtek.

Warto  wiedzie¢, ze
jabtka wzmacniaja uktad
odpornosciowy cztowieka,
dlatego powinny by¢ spo-
zywane W kazdej posta-
ci. Jedno jabtko dziennie,
trzyma lekarza z daleka -
mowi madre przystowie.



Szarlotka razowa
z Lublina

Na wstepie warto wyjasni¢, co oznacza
stowo ,razowy”. Wyraz ten odnosi sie do po-
jecia: raz zmielona magka, czyli jednorazo-
wego przemiatu. Maka taka, zwana tez jed-

norazowka, zawiera wiecej btonnika i otrab,
w przeciwienstwie do maki biatej i pytlowej
- czyli zmielonej innym sposobem i przesie-
wanej przez pytel. Maka razowa, jak i pro-
dukty z niej wytworzone, maja ciemny, tzw.
razowy kolor. Stowo ,razowy” jest tez synoni-
mem zdrowia.

Szarlotka to ciasto w postaci placka, ktore-
go nadzienie sporzadza sie z jabtek, najlepiej
z tych odmian, ktore zawieraja duzo pektyn
i wyrdzniaja sie wyzsza kwasowoscia, jak np.
Boiken, Szara Reneta, Anto-
nowka.

Ciasto do szarlotki razo-
wej wyrabia sie z dwdch ro-
dzajow maki: pszennej typ
2000 petnoziarnistej, oraz
maki Zytniej typ 720, nie-
przesiewanej, dzieki czemu
zawierajacej otreby i zarod-
ki. Do tego dochodza: jajka
kurze, masto, cukier, sol
i woda. Nadzienie z jabtek
wzmacnia zapachowo cyna-
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mon — w postaci kawatka kory lub sproszko-
wany, wzglednie olejek o tym aromacie.

Przed upieczeniem, pomiedzy dwie war-
stwy surowego ciasta uktada sie jedng war-
stwe nadzienia. Dekoracja gotowej szarlotki
polega na posypaniu jej z wierzchu cukrem
pudrem.

Taki tradycyjny sposob produkcji ma miej-
sce w Cukierni Staropolskiej w Lublinie. Su-
rowce niezbedne do wyrobu szarlotki pocho-
dza z regionu lubelskiego, za wyjatkiem soli
i cynamonu. Jako$¢ surowca ma zdecydo-
wany wptyw na wyglad i smak ciasta. Jego
zapach jest lekko maslany, charakterystyczny
dla ciasta kruchego.

Szarlotka razowa ma osobliwy smak, ktory
pochodzi od wiasciwego zestawienia gtow-
nych skfadnikow: razowej maki, stodkie-
go ciasta i kwaskowatego nadzienia. W po-
rownaniu z innymi deserowymi wypiekami,
zawiera nieduze ilosci cholesterolu, nie jest
przestodzona i odznacza sie nieduza kalo-
rycznoscia, a ponadto zawiera szereg wita-
min z grupy B oraz witamine C.

Smakotyk ten moze by¢ podawany rekon-
walescentom, ludziom starszym i dzieciom,
jako alternatywa dla niezdrowych stodyczy.
Jest doskonatym deserem; szczegdlnie smaku-
je z mlekiem, herbatg i kawa.




W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Szarytka w marynacie

Nazwa tego owocu przyrzadzonego
w marynacie babci J6zefy nie ma nic wspadl-
nego ze znanym zakonem zenskim. Szaryt-
ka wywodzi sie od odmiany gruszki Dobra
Szara, ktora idealnie nadaje sie do tej kompo-
zycji smakowej.

- Babcia [ozefa przygotowywata na zime
wspaniatq marynate z gruszki, a potem cze-
stowata niq wszystkich gosci - relacjonu-
je Janina Banka z Krasnika. - Marynate spo-
rzqdzata bez uzycia octu, za to z dodatkiem
pigwy, ktéra zakwaszata i konserwowata
zalewe.

Gruszka tej odmiany, dzieki swej jedrnosci
i walorom smakowym, wspaniale sie spraw-
dzata. W czasie gotowania nie rozpadata sie,
zachowujgc swoj ksztatt i elastycznos¢ migz-
szu.

Marynowana szarytka taczaca w sobie
stodko-kwasny smak i zapach, wabi wzrok
stonecznym kolorem. Jak przyrzadzi¢ ten
przysmak? Po obraniu gruszek ze skorki i usu-
nieciu gniazd nasiennych kroimy je na ¢wiart-
ki i zalewamy na noc syropem pigwy. Goraca
marynatg z wody, cynamonu, ziela angiel-
skiego, cukru (niektorzy, zaleznie od upodo-
bania, dodaja gozdziki, szafran lub kurkume)
ponownie zalewamy gruszki, tym razem na
12 godzin. Nastepnie marynate zlewamy i po-
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nownie gotujemy. Na 5 minut gruszki wrzuca-
my do wrzacej wody. Ostatni etap to utozenie
owocow W stojach i zalanie marynata. Zgod-
nie z recepturg babci Jézefy naczynia odwra-
camy do gory dnem i okrywamy kocem.

Od zarania dziejow grusze towarzyszyty
cztowiekowi, urozmaicajac podstawowy ja-
dtospis. Rozsmakowali sie w nich starozyt-
ni Grecy i Rzymianie. Gruszy, majacej wiek-
sze wymagania glebowe i klimatyczne trudno
w Polsce rywalizowa¢ z dominacja jabtoni,
ale jej owoce znajduja uznanie u wytrawnych
smakoszy. S3 ozdoba surowych deserdw.
Nadajg sie na nalewki, suszenie i przetwo-
ry wykorzystywane do przyrzadzania eleganc-
kich potraw i dodatkdw.

Sad, w ktérym rosng grusze odmia-
ny Dobra Szara, 50 lat temu posadzili Kasli-
kowscy — dziadkowie p. Janiny. Jako pierwsi
w okolicy sprowadzili te drzewa w rejon nad-
wislanski. Owocuja do dzis. Sad ten posiada
certyfikat ekologiczny.




Szparagi  Janiszowa

Szparagi byty spozywane przez ludzi od
tysiecy lat; mozna je np. zobaczy¢ na staro-
egipskich sarkofagach. Jest to bylina rosnaca
dziko, przeksztatcona przez cztowieka w gatu-
nek jadalny. W Polsce dziko ro$nie tzw. szpa-
rag lekarski (Asparagus officinalis), uwazany
przez medycyne ludowg za afrodyzjak. Rosli-
na ma dziatanie moczopedne, obniza cisnie-
nie tetnicze, zawiera duzg dawke réznych wi-
tamin oraz przeciwutleniaczy.

Szparagi s3 jednym z najsmaczniejszych
warzyw; dobrze komponujg sie z potrawami
miesnymi, rybami, innymi warzywami oraz
sosami. Zupa szparagowa uchodzi za przy-
smak. Roslina jest czesto okreslana jako ztoto
piaszczystych gleb, poniewaz ma niskie wy-
magania glebowe i moze by¢ uprawiana na
gruntach V i VI klasy bonitacyjnej. Takie wa-
runki wystepuja we wsi Janiszow, w gminie
taziska w pow. opolskim. Obszar ten poto-
zony jest na pograniczu Kotliny Chodelskiej
oraz Wzniesien Urzedowskich. Jego krajobraz

urozmaicaja wydmy $rodladowe i piaszczy-
sto-wapienne zbocza oraz wierzchowiny.

W celu osiagniecia jak najlepszych plonow
nalezy wybra¢ pole o odpowiednich warun-
kach glebowych, wilgotnosciowych i ekspo-
zycji — najkorzystniej potudniowo-zachodniej,
jako ze szparagi lubig stanowiska stoneczne.
Po posadzeniu karp szparaga, uprawe trzeba
pielegnowac przez dwa lata, m.in. czesto od-
chwaszczac pole i dopiero wtedy rozpoczac
pierwszy zbiér; na poczatku codziennie przez

trzy tygodnie, a w nastepnym
roku - rzadzie;j.

Zebrane szparagi myje sie,
schtadza, sortuje, a nastep-
nie wiaze w peczki i pakuje
w pojemniki. Miejscowi pro-
ducenci oferuja zardwno biate,
jak i zielone szparagi, zawsze
Swieze i wysokiej jakosci. Sg
one doskonatym surowcem
kulinarnym. Mozna je goto-
wac, grillowac, zapiekac¢ z do-
datkami, dodawa¢ do mies,
safatek, makarondw, nalesni-
kow i omletow.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Szyneczka g karpia
2 Pustelni

Ksztatt zewnetrzny szyneczki podob-
ny jest do kuli o nieregularnej, nieco pofat-
dowanej powierzchni ze wzgledu na uzycie
siatki do jej uformowania. Na przekroju ma
ona ksztatt okragty lub lekko owalny. Dtugos¢
10-15 c¢m, $rednica ok. 10 cm; waga ok. 300-
400 g, barwa zewnetrzna bragzowa o zroz-

nicowanych odcieniach, barwa wewnetrz-
na — biata oraz lekko rézowa. Konsystencja
szyneczki z karpia jest zwarta,
mozna j3 kroi¢ tak, jak wedli-
ne. Smak i zapach charaktery-
styczny dla wedzonych ryb.

Lubelszczyzna jest uwaza-
na za zagtebie 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 praktycz-
nie prowadzona w niezmie-
niony sposob od wiekdw, jako
najbardziej przyjazna srodowi-
sku produkcja zwierzeca w Eu-
ropie. Szyneczka produkowana
jest w gospodarstwie rybackim
w Pustelni k. Opola Lubelskie-
go, z karpi z wtasnej hodow-
li. Produkt wytwarzany jest
W sposob tradycyjny, bez do-
datkéw chemicznych ani kon-
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serwantow, uzywane sg wytacznie ryby, sol
i woda, a receptura solankowania przez dzie-
siatki lat rdwniez nie ulegta zmianie.

Szyneczka z karpia dostepna jest w tutej-
szym gospodarstwie rybackim przez caty rok,
a wieksze ilosci wedzi sie na zamowienie.
Taki system pozwala na zachowanie $wiezo-
$ci produktow, w wielu przypadkach prosto
z wedzarni - cieptych i pachnacych.

Szyneczka z karpia jest lokalng specjal-
noscia. Wytwarza sie jg z filetow z karpia
odpowiednio ponacinanych, aby wyelimino-
wac osci, i poddanych solankowaniu. Nastep-
nie filety s3 odpowiednio zwijane, aby nabra-
ty ksztattu matej szyneczki i wedzone przy
uzyciu drewna olchowego. Szyneczka z karpia
wspaniale smakuje i pachnie. Jest doskonata
na ciepto i na zimno, mozna z niej robi¢ ka-
napki lub podawac jako przystawke.




Szynka domowa
rogtoczanska

Juz na samg mysl o tym wieprzowym ra-
rytasie, majagcym soczysta, a zarazem kruchg
konsystencje, stodko-stonawy smak i zapach
dymu olchowego, cieknie slinka. Jesli dodamy
do tego fakt, Zze do jego wyrobu uzywa sie
wytacznie miesa odpowiednio karmionych
Swin z hodowli s3siadujacych z Roztoczan-
skim Parkiem Narodowym, mozemy miec¢
pewno$¢, ze to wyréb najwyzszej jakosci.
| tak tu byto od zawsze.

Bogate korzenie kulinarne Roztocza,
bedgce mieszanka wptywow kuchni chtop-
skiej i szlacheckiej, ukraifskiej i niemiec-
kiej, mocno przejawiaja sie w miedzy innymi
w zamitowaniu do sporzadza-
nia w domowych warunkach
i domowym sposobem rézne-
go rodzaju wedlin. Najwyz-
szej jakosci mieso wieprzo-
we znajdowato sie na stole
w kazdym domu. Krélowa-
to zwtaszcza w okresie $wia-
tecznym, poprzedzonym od-
powiednimi przygotowaniami.
Uruchamiano wodwczas we-
dzarki, bedace na wyposazeniu
niemal kazdego gospodarstwa,
a wszystkie miejscowosci re-
gionu wypetniat charaktery-
styczny zapach dymu. We-
dzone domowym sposobem
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miesiwa charakteryzowaty sie jak najmniejsza,
a zarazem niezbedng ingerencjg W surowiec,
co dzisiaj jest niezmiernie cennym walorem.

Do dzi$ szynke roztoczanska produkuje
sie w ten sam sposaéb: prosty, ale czasochton-
ny z uwagi na dtugie lezakowanie w solan-
ce ziotowej — proces peklowania z dodat-
kiem przypraw i ziot trwa do dwdch tygodni!
Do tego dochodzi wieloetapowy proces we-
dzenia suchym drewnem olchowo-debowym,
a pozniej parzenie szynki w temperaturze
70-80 stopni C. Puentg jest osobliwy i nie-
powtarzalny smak szynki domowej rozto-
czanskiej, ktora cieszy sie nie tylko uznaniem
mieszkancow regionu czy kraju, ale réwniez
koneserow zza granicy! Rozkoszowanie sie
tym specjatem w odlegtych zakatkach $wiata
jest mozliwe dzieki dystrybucji prowadzo-
nej przez producenta spod Susca, ktory zgto-
sit szynke na Liste Produktow Tradycyjnych.
Dzieki niezmiennosci tradycyjnego procesu
produkcji w oparciu o tradycyjng recepture
przekazywang z pokolenia na pokolenie szy-
neczka ta wpisata sie na state w regionalna
i lokalng kuchnie, stajac sie poniekad smaczna
wizytowka Roztocza.




W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Szynka
nadwieprzanska

Z ogolnej definicji szynki wynika, ze jest
to wyrdb garmazeryjny, pozyskiwany z tuszy
wieprzowej z koscia lub bez. Surowce wyko-
rzystywane do produkcji szynki nadwieprzan-
skiej pochodza wytacznie z terenu gminy

Baranéw. Mieso pozyskuje sie z wyselekcjo-
nowanych mtodych tucznikéw. Woda uzywa-
na do produkcji jest naturalnie czysta, czerpa-
na z poktadéw czwartorzedowych.

Baranéw jest potozony na Nizinie Po-
tudniowopodlaskiej, w dolnym biegu rzeki
Wieprz. Od wiekow tutejsi mieszkancy zaj-
mowali sie gtéwnie: rzemiostem, handlem,
a gtéwnie rolnictwem. W Baranowie odby-
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waty sie liczne targi i jarmarki, ktére powo-
dowaty rozwdj gospodarczy osady oraz oko-
licznych miejscowos$ci. W 1870 roku Baranow
przeksztatcono na osade miejska i zaczeta od-
grywac ona role lokalnego osrodka rzemiesIni-
czo-handlowego.

W koncu lat czterdziestych XX wieku po-
wstata tu Gminna Spodtdzielnia ,Samopomoc
Chtopska”, ktéra zrzeszata istniejgcych szyn-
karzy i rzeznikdw. Jej powstanie spowodo-
wato rozwdj produkgji tradycyjnych wedlin;
jedng z nich jest szynka nadwieprzanska.
Mimo uptywu lat, tradycja receptury i sposob
jej wytwarzania przekazywane s3 z pokole-
nia na pokolenie. Masarz, bedacy spadko-
biercg rzemieslniczych tradycji nadaje wedli-
nom lepszy smak niz masarz, ktory nie ma
przodkéw w tym zawodzie. Nadmieni¢ tu
trzeba, iz kierownikiem baranowskiej masarni
jest osoba, ktorej ojciec, dziadek i pradziadek
rowniez wytwarzali szynke nadwieprzanska.

Gmina ma doskonate warunki do produk-
cji zdrowej zywnosci, poniewaz nie wyste-
puje tutaj niekorzystne oddziatywanie tzw.
wielkiego przemystu. W krajobrazie rolni-
czym dominuja matoobszarowe gospodar-
stwa rolne. tagodny klimat sprzyja uprawie
roslin i hodowli zwie-
rzat. Dzieki tym czynni-
kom szynka nadwieprzan-
ska ma niepowtarzalny
smak i zapach, jest dosc
Scista, lekko soczysta
i krucha.  Produkowa-
na jest w prosty, zdrowy
sposab, dlatego tez cieszy

sie  duzym  uznaniem
mieszkancow  Baranowa
i okolic.



Szynka wedzona
z Wisgnic

Wedzenie to podobno wymyst Francu-
zow, ktorzy poszukiwali praktycznych metod
utrwalania zywnosci. Skad mogli wiedziec,
ze odkryja tym samym kapitalny sposéb na
wzbogacenie jej walorow smakowych?! Trady-
cyjne wedzonki sg dzi$ cenione za wyborny,
dymny smak i zapach. Tak jest i w przypadku
szlachetnej szynki z Wisznic, ktéra charakte-
ryzuje aromat dymu z drewna olchowego, sto-
nawy smak i miekka, lekko soczysta konsy-
stencja. Wedzonke te produkuje sie z szynki
tylnej mtodych $win hodowanych na terenie
Doliny Zielawy, tj. rejonu Wisznic i o$cien-
nych gmin.

W czym tkwi wyjatkowos¢ tego specja-
tu? Przede wszystkim w trzymaniu sie przed-
wojennej receptury przy jego produkcji. Ta
nakazuje najpierw oddzieli¢ kosci i golon-
ke, podzielic mieso na dwie, trzy czesci, na-
trze¢ solg i schtodzi¢ do temperatury 4-6°C.
W Wisznicach pekluje sie je trzy dni, a na-
stepnie moczy 2-4 godziny w biezace;
wodzie, obmywa i pozostawia do ociekniecia
na kolejne kilka godzin. Dodatkowo doktad-
nie nastrzykuje sie solanka z dodatkiem nie-
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wielkiej ilosci peklosolu. Osuszone i zasznu-
rowane szynki s3 wedzone cieptym dymem
olchowym przez 3-4 godziny w ceglanej we-
dzarni z paleniskiem umieszczonym bezpo-
srednio pod wozkami, a nastepnie parzone
w kotle parzelnym. Szynki studzi sie do tem-
peratury 10°C rozwieszone tak, aby nie styka-
ty sie ze soba.

Historia wytwarzania wisznickiej szynecz-
ki jest nierozerwalnie zwigzana z masarnia
miejscowej Gminnej Spotdzielni ,SCh”, ktdra
zgtosita ja na Liste Produktéw Tradycyjnych.
Warto doda¢, ze prowadzi ona nie tylko pro-
dukcje wyrobow wedliniarskich, ale takze ubgj
trzody chlewnej i rozbidr miesa, co zapewnia
lepsza kontrole jakosci na kazdym etapie wy-
twarzania miesnych rarytasow.

Szynka wedzona z Wisznic od wielu lat
jest w ciagtej sprzedazy i cieszy sie duza po-
pularnoscig tak miejscowych, jak i przyjezd-
nych konsumentéw. Co prawda zaktad jest
producentem o zasiegu lokal-
nym, to jednak ma duze osia-
gniecia, promieniujace poza
region. Koneseréw ucieszy
fakt, ze wisznickie wedzon-
ki s3 sprzedawane rowniez
poza naszym wojewodz-
twem. Tym samym stanowia
smaczng wizytdwke lubel-
skiej kuchni tradycyjnej.




W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Szynka wieprzowa
2 Krzczonowa

Jest szlachetng wedling, ktorg produ-
kuje sie z udZzca wieprzowego, jak réwniez
z cielecego i dzika, po dokonaniu odpowied-
nich zabiegdw masarskich, jak: peklowanie,
wedzenie i gotowanie. Wedzenie jest jedng

z najstarszych metod konserwowania miesa,
jednak wyréb szynki wieprzowej nie jest
tak stary, poniewaz wieprzowina uchodzita
w dawnej Polsce za pozywienie ludzi z ni-
skich standw spotecznych. Panowato wow-
czas przekonanie, ze to, co ubru-
dzone w ziemi, nie jest godne
podniebienia ludzi zamoznych.
Dotyczyto to takze czesci ja-
dalnych warzyw, jak: marchew,
burak czy pietruszka.

Szynka wieprzowa stop-
niowa opanowata mieszczan-
skie stoty, ale jej wytwarzanie,
podobnie jak innych wedlin,
jest SciSle zwigzane ze Wwsig
i gospodarczym sposobem pro-
dukgji.

Szynka wieprzowa z Krzczo-
nowa jest jednym z lokalnych
wyrobow  wedliniarskich.  Pro-
dukt nie zawiera konserwan-
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tow ani ulepszaczy, natomiast jest wzbo-
gacany o naturalne dodatki, jak: sol, pieprz
i inne ziota, co gwarantuje zharmonizowany
smak i przedtuza Swiezo$¢ wedliny. Walory
smakowo-zapachowe, fadny wyglad i trwa-
tos¢ szynki z Krzczonowa to efekt dbatosci
0 wysokg jako$¢ miesa i przestrzeganie trady-
cyjnej receptury. Tuczniki s3 odpowiednio kar-
mione; np. zielonki i zboza nie majg kontaktu
Z nawozami sztucznymi i opryskami. Krzczo-
now i okolice s3 czyste ekologicznie, ponie-
waz lezg z dala od zaktadow przemystowych.
Ta czes¢ Wyzyny Lubelskiej, zwana Wynio-
stoscig Giefczewska, znajduje sie na obszarze
Krzczonowskiego Parku Krajobrazowego.

Proces peklowania szynki w odpowiedniej
temperaturze i specjalnie dobranej mieszan-
ce przypraw trwa 4-7 dni, a wedzenie jest
dwuetapowe: w dymie z drewna olchowego
i debowego z domieszka wisniowego i jabto-
niowego. Na koniec szynke parzy sie w tem-
peraturze 70-80°C stopni w roztworze wod-
no-ziotowym.

Szynke wytworzong tym sposobem pro-
dukuje Zaktad Wyrobéw Tradycyjnych Mat-
gorzaty i Janusza Cioczkow w Krzczonowie.




Smietana z Bychawy

W tradycji polskiej $mietana gosci na sto-
tach od wiekow i cieszy sie duzym uznaniem.
Dla bychawian i okolicznych mieszkancow
trudno wyobrazi¢ sobie codzienne prowa-
dzenie kuchni bez tego pysznego produktu
wytwarzanego przez Okregowa Spotdzielnie
Mleczarska. To wspaniaty dodatek do zup,
sosow i safatek oraz idealny sktadnik wypie-
kéw, deserow i lodéw. Smietana z Bychawy
pod Lublinem jest wyjgtkowa, bo naturalna
- nie zawiera zadnych dodatkéw stabilizato-
row, barwnikow, konserwantow, ttuszczy ro-
Slinnych i soli. Surowcem do jej produkgji
jest mleko krowie pozyski-
wane od statych, lokalnych,
dostawcow, ktorzy spetnia-
ja wysrubowane wymagania
higieniczne. To wazne, bo
jakos¢ mleka surowego ma
decydujacy wptyw na pra-
widtowy przebieg procesu
technologicznego, a takze na
jakos¢ i trwato$¢ gotowego
produktu.

Smietana jest produko-
wana w Bychawie tradycyj-
na metodg termostatowa.
Odwirowang Smietanke pod-
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daje sie pasteryzacji, odgazowywaniu, homo-
genizacji, zakwasza bakteriami mlekowymi,
a nastepnie pakuje w kubki, folie lub wiadra
i poddaje procesowi ukwaszania zakwa-
sem czystych kultur mleczarskich. Uzyska-
ny w ten sposéb produkt to prawdziwy rary-
tas — ma odpowiedng jakos¢ fizykochemiczna
i mikrobiologiczna, $wiezy, stodkawy, natural-
ny (bez obcych posmakéw) smak i zapach,
a takze biata - z lekkim odcieniem kremowym
- barwe, jednorodna konsystencje bez grudek
ttuszczu i biatka.

Ciekawostka jest, ze przed laty z dostar-
czanego mleka w bychawskiej OSM odwiro-
wywano $mietanke na masto, a chude mleko
rolnicy zabierali z powrotem. Do tego celu
stosowano wirowki, tzw. centryfugi. Dopie-
ro pozniej zaczeto wykorzystywaé mleko
w catosci, rozpoczynajac produkcje twaro-
gow, Smietany i napojow fermentowanych.

Dzi$ $mietane z Bychawy mozna znalez¢
nie tylko na stotach bychawian i pétkach skle-
powych, ale takze na... talerzach w ofercie

wystawcow podczas organizowanego w tej
miejscowosci co roku w maju ogdlnopolskie-
go festynu W Krainie Pierogdw". Jest ona tra-
dycyjna okrasa serwowanych tu pierogowych
pYSZnosci.

c‘ha wy

goured Croam
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Swinia rasy polskiej
biatej zwistouchej (pbz)

Co wyrdznia $winie tej rasy? Juz sama
nazwa wskazuje, ze przede wszystkim waskie
i potsztywne, bezwtadnie zwisajace uszy, a do-
datkowo takze nieduza gtowa, dtuga i lekka
szyja oraz dtugi zad z dobrze umiesnionymi
szynkami. Zwierze ma biafg skore (z dopusz-
czalnymi niewielkimi ciemnymi plamami),
ktora pokrywa szczecina réwniez biatej barwy.
Nam jednak chodzi nie o wyglad, a cechy
miesnosci, ktére u tych zwierzat s3 dobrze
zaznaczone. Knury osiagaja okoto 300-350 kg
masy ciafa, a lochy okoto 250-300 kg.

Rasa charakteryzuje sie wysoka wartoscia
rzezng oraz wybitna uzytkowoscia rozptodo-
wa. Moze by¢ wykorzystywana do produk-
cji tucznikdw w czystosci rasy. Co ciekawe,
w zaleznosci od zywienia mozna
uzyska¢ tuczniki albo miesne, albo
stoninowe. Co komu pasuje!

Prace nad rasg pbz zostaty zaini-
cjowane - podobnie jak nad wielka
biata polska — w latach 70. XIX w.
Ambicja éwczesnych naukowcow
byto wytworzenie nowej krajowej
szlachetnej rasy $win. ,Gazeta Rolni-
cza” z 1883 przypomina te zatozenia:
Potrzeba wziqé sie za rece w celu
wytworzenia rasy polskiej, zatrzy-
mac swini naszej przymioty, jakie ma
wrodzone, poprawiac jej braki rasq
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oryginalng wtasciwie dobrang, uzytq umie-
jetnie i we wtasciwym stopniu (...)".

Jako podstawy do wytworzenia rasy pbz
uzyto wiec wielkiej $wini nizinnej wielkouchej
(ktapouchej), ktéra wyrdzniata sie bardzo
dobrg jakoscia nieprzettuszczonego miesa
i jedrna stoning. Ktapoucha skrzyzowano ze
$winig uszlachetniong niemiecka krajowa typu
westfalskiego. Tak na przetomie XIX i XX w.
powstawata rasa polska biata zwistoucha.

Co ciekawe, w okresie miedzywojennym
ten typ Swini, zwany wowczas biatg zwisto-
ucha, byt chetnie utrzymywany w gospodar-
stwach chtopskich, gdyz maciory odznaczaty
sie dobra ptodnoscia, doskonatg mlecznoscia
i troskliwoscig macierzynska. Ponadto Swinie
zwistouche byty fatwiejsze w utrzymaniu,
gdyz lepiej znosity niekorzystne warunki $ro-
dowiskowe, wykazywaty duza odpornos¢ na
prymitywne warunki chowu i cechowata je
silna konstytucja.

Nazwe w dzisiejszym brzmieniu — polska
biata zwistoucha - usankcjonowano w 1962
roku. Od roku 1992 zwierzeta wszystkich linii
oraz potomstwo $win zwistouchych importo-
wanych z zagranicy wpisywane jest do ksiegi
zwierzat zarodowych rasy pbz, jako jedna po-
pulacja hodowlana.




Swinie rasy
putawskiej

Swinie rasy putawskiej sa zwierzetami do-
mowymi, hodowlanymi, ktérych nabyte cechy
genetyczno-biologiczne powstaty w wyniku
kojarzen czystorasowych. Natomiast mieszan-
ce pochodza z planowanych kojarzen $wini
rasy putawskiej z rasami wielka biata polska
lub duroc. Produkcja mieszancow odbywa sie

wedtug Scisle okreslonych, naukowych sche-
matow kojarzenia, ktore sg stosowane przez
Polski Zwigzek Hodowcéw i Producentow
Trzody Chlewnej ,Polsus”, Filia w Lublinie.

Tucz zwierzat prowadzi sie zgodnie
z obowigzujgcymi normami zywienia, gtéwnie
z wykorzystaniem pasz gospodarskich.

Swinie rasy putawskiej i mieszance charak-
teryzuja sie nastepujacymi cechami hodowla-
nymi: s3 to zwierzeta w typie przejsciowym
pomiedzy ttuszczowo-miesnym a miesnym,
wczesnie dojrzewaja do rozrodu, szybko
wzrastaja, takze w mniej korzystnych warun-
kach zywienia i bytowania, ich mieso odzna-
cza sie bardzo dobrg jakoscia; z tego wzgledu
jest ono doskonatym surowcem do wytwa-
rzania markowych wedlin. Swinie te poleca-
ne s3 do hodowli w indywidualnych gospo-
darstwach ekologicznych i agroturystycznych.
Mas¢ tych zwierzat jest czarno-biata; nasile-
nie czarnych plam nie powinno przekraczac
70%. Knury osiagaja 250-350 kg wagi, a lochy
200-280 kg.

Wystepowanie tak wielu cennych cech
biologiczno-gospodarskich $win rasy putaw-
skiej jest zastuga selekcjonowania i utrwala-
nia sie w hodowli chtopskiej czystosci raso-
wej zwierzat. Byto to rowniez mozliwe dzieki
tradycyjnemu sposobowi prowadzenia gospo-
darstw rolnych.

Pod koniec lat 80. ubiegtego
wieku rozpoczat sie etap inten-
sywnej redukcji pogfowia tej rasy
trzody chlewnej z powodu pre-
ferowania przez zakfady miesne
tusz wysokomiesnych. Obecnie
Swinie rasy putawskiej utrzymy-
wane s3 na terenie woj. lubelskie-
go i w niewielkiej ilosci woj. ma-
zowieckiego, dlatego tez nalezy
szerzej popularyzowa¢ ich ho-
dowle.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Swinia rasy wielkiej

biatej polskiej (wbp)

To jedna z niewielu tak wyjatkowych po-
zycji w naszym menu. Rzadko kiedy wsrod
produktow kulinarnych mozna znalez¢ cafj...
Swinie. W rzeczy samej chodzi naprawde
0 pozyskiwane z niej mieso. Warto jednak
wiedzie¢, co wplywa na jego osobliwosc.
A wplywa wiele czynnikdw, nad ktérymi gto-
wito sie przez lata wielu naukowcow...

Zacznijmy od tego, ze $winia rasy wielkiej
biatej polskiej (wbp) to duze zwierze w typie
miesnym, o dtugim i mocnym grzbiecie oraz
zadzie z dobrze umiesnionymi szynkami. Do-
rosta locha osigga mase ciata 300-350 kg, na-
tomiast knur 350-400 kg. Biata skore
pokrywa szczecina, rowniez biate-
go koloru. Rasa charakteryzuje sie
szybkim tempem wzrostu, cienka
stoning i bardzo dobra jakoscia
miesa, odpowiednig do produkcji
roznych typow wedlin. A o to prze-
ciez chodzi tak domorostym, jak
i profesjonalnym kucharzom!

Dzisiejszy wyglad Swini rasy
wbp i wartosci konsumpcyjne po-
zyskiwanego z niej miesa, to efekt
pracy sztabu naukowcow i pasjo-
natow, ktorej poczatek siega lat 70.
XIX w. Rasa zostata wytworzona
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w wyniku krzyzowania prymitywnych $win
krajowych: polskiej duzej dtugouchej i pol-
skiej matej ostrouchej z rasa wielka biata an-
gielska i biata ostroucha. Trzeba wiedzie¢, ze
znaczny wplyw na ksztattowanie pogtowia
Swin w Krolestwie Polskim wywarly ,lubel-
skie” chlewnie zarodowe, prowadzone ongi$
przez: Antoniego Budnego z Bychawy, An-
toniego Bobrowskiego ze Snopkowa, Izabelli
Ryx z Prazmowa i Stanistawa Kuczynskiego
z Koroszczyna. To m.in. krzyzowane tam
zwierzeta daty poczatek nowej rasie wbp,
ktorej nazwa oficjalne funkcjonuje od roku
1962. Obecnie rasa ta pod wzgledem liczeb-
nosci w populacji hodowlanej zajmuje drugie
miejsce za polska biata zwistoucha!

Swinie rasy wbp doskonale nadaja sie za-
rowno do intensywnego, jak i ekstensywnego
chowu ze wzgledu na silny kosciec, zwarta
budowe ciata i mocng konstytucje. Naukow-
cy podkreslajg, ze wysoka jakos¢ konsump-
cyjng i technologiczng pozyskiwanego z tych
SWif surowca rzeznego mozna jeszcze pod-
nies¢. Obecnie prace hodowlane w obrebie
rasy wielkiej biatej polskiej zmierzaja m.in.
do uzyskania odpowiedniego tempa wzrostu
i miesnosci tusz na poziomie: 58% dla loszek
i 60% dla knurkow.




Tertuny brzozowickie
g soczewicqg

Nazwa potrawy tertuny” nawigzuje do
sposobu rozdrabniania ziemniakéw poprzez
tarcie na tarce. Przymiotnik ,brzozowickie”
pochodzi od nazwy wsi Brzozowica Mata
i Brzozowica Duza, ktore lezg w gminie Kgko-
lewnica, w ptn. czesci powiatu radzynskiego,
na Potudniowym Podlasiu.

Tertuny przypominaja ksztattem sptfasz-
czony walec, na koncach owalny. Ich kolor
jest szary, w przekroju brunatny z jasnoszara
otoczka. W potrawie dominuje smak socze-
wicy i ziemniakéw. Mozna przyja¢, ze potra-
wa jest lokalng odmiana pyz.

Po Il wojnie Swiatowej w Brzozowicy
i okolicach gtéwng uprawa byto zyto, ziemnia-

ki i soczewica — poniewaz na stabych glebach
pszenica zle plonowata. W codziennym ja-
dtospisie mieszkancow wsi przewazaty kluski
ziemniaczane i placki ziemniaczane. Tertuny
z soczewica stanowity danie $wiateczne, po-
niewaz jego przygotowanie wymagato wiecej
czasu. W zimie przygotowywano je na spo-
tkania obrzedowe, m.in. ,Przadki”, ,Kadziel”,
,Darcie pierza”, W kumy”. Przecietne gospo-
darstwo brzozowickie byto bardzo mate, na-
tomiast musiato upora¢ sie z wyzywieniem
licznej rodziny. Siegano wiec po miejscowe
surowce spozywcze aby przygotowac z nich
W miare smaczne i pozywne jedzenie. Tertuny
brzozowickie z soczewica spetniaty te oczeki-
wania.

Do wyrobu ciasta na tertuny uzywa sie,
tak jak dawniej, ziemniakdw z wtasnych pal,
z ktorych czesc¢ jest gotowana, a czeSc tarta,
natomiast farsz sktada sie z gotowanej i zmie-
lonej soczewicy z cebulg, z dodatkiem pie-
przu i soli.

Wypetnione farszem tertuny, ugotowane
w osolonej wodzie podaje sie polane smalcem
ze skwarkami. Dobra jakos¢ i Swiezos$¢ surow-
coOw, z ktorych tertuny sg wykonywane, prze-
strzeganie tradycyjnej receptury oraz kunszt
kulinarny tutejszych gospodyn gwarantuje, ze
ta polska potrawa dtugo jeszcze bedzie przy-
smakiem smakoszy.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Truskawka
z gminy Pulawy

Chwile - jak truskawki,
kazda smakuje inaczej.

Jan Machon

Taka wiasnie réznorodno$c¢ reprezentuja
putawskie plantacje. R6znorodnos¢, ktéra ma
jednak wspdlny mianownik. Wszystkie upra-
wiane tu owoce charakteryzuja wysokie walory
smakowe, intensywny aromat i btyszczaca
skorka, osiggajaca barwe od jasnopomaran-
czowej po intensywng, ciemnoczerwong. Po-
netna elegancja cechuje tez btyszczace ulist-
nienie roslin oraz zwarty, wzniesiony pokrdj.
Jedry i soczysty migzsz kazdego owocu
przybiera w petni sezonu kolor czerwony lub
jasnoczerwony z nieco jasniejszym srodkiem.
Bez wzgledu na odmiany, dojrzewajace nad
Wista truskawki maja wyborny smak - moga
byc¢ i bardzo stodkie (jak np. odmiana Hone-
oye), i lekko kwaskowate (Elkat). Najwieksze,
Darselect, osiggaja wage do 150 gramow! Na
nadwislanskich uprawach kroluja oprécz nich
takze odmiany: Marmolada (Onebor), Floren-
ce i Pandora. Plantacje truskawek w gminie
Putawy zajmujg obecnie powierzchnie kilku-

set hektarow. Najwiecej lezy po lewej stronie
Wisty — w prawie kazdej lewobrzeznej miej-
scowosci. | to wtasnie z tego wzgledu tereny
te $miato mozna nazwac truskawkowym
rajem. Tak zreszta byto od stu lat.

Pierwsze wzmianki dotyczace uprawy tru-
skawek na obszarze gminy Putawy dotycza
poczatkow XX w., kiedy plantacje zaktadano
gtéwnie z przeznaczeniem na handel z lud-
noscig zydowska. Wzrost zainteresowania
tematem nastapit w latach 50. XX w., wraz
z rozwojem przemystu przetworczego na Lu-
belszczyznie. Zwiekszone zapotrzebowanie
na owoce sprawito, ze ich produkcja stafa
sie opfacalna, stajac sie w wielu przypadkach
gtéownym Zrédtem utrzymania miejscowej
ludnosci. Réwnolegle usprawniano organiza-
cje handlu i dystrybucji. Tutejsze zbiory tra-
fiaty tez na eksport za posrednictwem Przed-
siebiorstwa Handlu Zagranicznego ,Hortex”
utworzonego przy Centrali Spétdzielni Ogrod-
niczych.

Maty, smakowity owoc jest juz tradycyjnie
kojarzony z tym rejonem, a jego znaczenie
w zyciu spotecznosci lokalnej dostrzegaja nie
tylko sami zainteresowani - plantatorzy, ale
i mieszkancy oraz samorzad, ktéry na poczat-
ku lipca kazdego roku organizuje w Putawach
majace juz swoja renome Swieto Truskawki.
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Twarozki x Michowa:
ttusty 1 potttusty

Mimo, ze na Liscie Produktow Tradycyj-
nych te dwa twarozki zajma oddzielne pozy-

Cje, to tutaj omoéwimy je razem. To przeciez
twarogowi ,blizniacy”, réznigcy sie miedzy
soba jedynie zawartoscia ttuszczu (potttusty

ma go nie mniej niz 4%, ttusty — nie mniej niz
8%), a w konsekwencji i stopniem twardosci,
i wartoscia energetyczna, ale naprawde nie-
znacznie (w 100 gramach mamy odpowied-
nio: 110 i 143 kcal). Reszta, czyli aksamitny,
lekko kwasny smak, na ktory wptywaja wy-
jatkowej jakosci sktadniki, a takze wyglad, sa
takie same.

Co widzimy na zewnatrz? Jednolitg, zwarta
mase twarogowa o barwie biatej do lekko kre-
mowej. Ksztatt i gramatura zalezg wyfacznie
od fantazji producenta. Okregowa Spodtdziel-
nia Mleczarska ,Michowianka” - najwiek-
szy lokalny producent nabiatu, oferuje sery
w dwoch formatach - krazka (ok. 400 g)
i klinka (ok. 500 g) i tytutuje ,Twarozkami
Babuni”. Nazwa ta nawiazuje do tradycyjnego
charakteru ich produkgji.

A zgodnie z podaniami ludowymi ser
biaty w rejonie Michowa uzyskiwano ongis
poprzez ukwaszenie mleka, podgrzanie i ob-
warzenie go do momentu wytracenia sie
masy twarogowej. Mase te wlewano do spe-
cjalnych woreczkdw czy chust z tetry lub Inu
i odwieszano (np. na komin), zeby nadmiar
serwatki odciekt. Takie wo-
reczki przyktadano potem
deska i kamieniem, aby
uzyska¢ pozadang konsy-
stencje i wilgotnosc.

,Michowianka”  pozo-
staje wierna zardwno lu-
dowym recepturom, jak
i technologii wytwarzania
twarogow, dzieki czemu
maja one doskonaty smak,
podobny do tradycyjnych
wiejskich serow  biatych.
Od ponad 60. lat produku-
je je wyfacznie z najlepszej
jakosci mleka (z gospo-
darstw potozonych na tere-
nach chronionego krajobra-
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

zu ,Pradolina Wieprza” i Natura 2000) oraz
czystych kultur mleczarskich (od certyfikowa-
nego producenta).

JTwarozki Babuni” powstajg — podobnie jak
w latach 50. XX wieku — w zamknietych wan-
nach. Wspdtczesnie produkcja jest jednak
o wiele bardziej unowo-
czeSniona i zautomatyzo-
wana. W trakcie catego
procesu technologicznego
powstaje jedyna w swoim
rodzaju struktura. Po od-
czerpaniu serwatki gestwa
twarogowa z wanny po-
dawana jest przez pompe
membranowa na urzadze-
nie do oddzielania serwat-
ki. Za pomocg zgarnia-
cza twarogiem napetniane
sa specjalne formy samo-
ociekowe, ktore uktada sie
w sztaple, a te umieszcza
w obracarce. Tak usuwa sie
nadmiar serwatki i utrwa-
la ksztatt twarogu. Konco-
wym etapem jest sterylne
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pakowanie prézniowe, ktére pozwala na za-
chowanie niepowtarzalnego smaku i aromatu
oraz przedtuza $wiezo$¢ gotowego produktu.

Nie trzeba chyba dodawac, ze michowskie
sery nie zawierajg barwnikdw, aromatow, kon-
serwantow ani zagestnikow. Ich fenomen do-
cenito wielu ekspertow i smakoszy, przyzna-
jac im liczne znaki jakosci i certyfikaty, m.in.:
,Gwarancja Najwyzszej Jakosci”, ,Jakos¢ Trady-
cja”, ,Marka Lubelskie”, ,Teraz Polska”, ,Smacz-
ne bo Lubelskie™ i wiele wiele innych.

Nic dziwnego, bowiem ,Twarozki Babuni”
wspaniale smakuja! | to zaréwno na zimno,
jak i na goraco. Mozna zajadac sie nimi
prosto z opakowania, wedzi¢, a takze uzywac
do zrobienia wszelkiego rodzaju past twa-
rogowych, sernikdw oraz stodkich i stonych
farszow (chociazby do nalesnikow czy pie-
rogdw). S3 doskonate jako dodatek do maka-
ronu i zimnych przekasek (np. rolady z toso-
siem). Warto przekonac sie samemu, w czym
tkwi tajemnica sukcesu michowskich ,bliznia-
kow”. Smacznego!




Twarég nadwislanski

]

Twarogi s3 najstarszym symbolem pol-
skiego mleczarstwa. Trudno bowiem znalez¢
jakakolwiek grupe produktéw nabiatowych
w naszym kraju z dtuzsza historig. Rdwniez
i nad Wista od niepamietnych czasdow $wiezo
wydojone mleko, z ktérego uprzednio zebra-
no $mietane, rozlewano dla tzw. podstoju do
glinianych mis, dzbanéw lub garnkéw. Mleko
kwasniato (kisto) na cieptym piecu lub kuchni,
przewaznie w temperaturze 20-30 stopni Cel-
sjusza, $cinajac sie w twardg. Powstaty w ten
sposob produkt odsgczano w ptdciennych
workach o ksztafcie serca (pdzniej zastapio-
nych sitami i cedzakami). Z czasem zaczeto
go nazywac ,serem kwasnym polskim”.

Tradycje jego wyrobu kultywuje dzi$ Okre-
gowa Spotdzielnia Mleczarska z Opola Lu-
belskiego, ktéra od ponad 60. lat wytwarza
twardg na bazie mleka kupionego od okolicz-
nych gospodarzy. A trzeba przyznac, ze to
duzy atut, gdyz tereny w pasie nadwislan-
skim odznaczajg sie wyjatkowymi walorami
przyrodniczymi i czystym $rodowiskiem - nie
ma tu wielkiego przemystu ani drég szybkie-
go ruchu.

Opolski twardég nadwislanski to konco-
wy efekt uwspotczesnionej ,przygody z mle-
kiem”, do ktorej tutejsi mleczarze zaliczaja
jego pasteryzacje i normalizacje. Wzbogaco-
ne o zakwas mleko jest nastepnie podgrzewa-

ne w kotle do czasu powstania skrzepu. Ten
z kolei poddaje sie obrébce do uzyskania od-
powiedniego ziarna twarogowego, ktore trafia
na prasy pneumatyczne, gdzie jest prasowa-
ne i krojone w prostopadfosciany. Odcieknie-
te i wychtodzone bloczki serowe pakuje sie
reczne w pergamin i magazynuje w tempera-
turze +1 - +8 °C.

Rozwijajac pergamin, odkrywamy ser pot-
ttusty o jednolitej, biatej do lekko kremowe;j
barwie oraz konsystencji bez grudek, lekko
luznej, pozwalajacej kroi¢ sie nozem. Sma-
kotyk ma charakterystyczny, tagodny, lekko
kwasny smak i zapach. To czyni go niezasta-
pionym skfadnikiem wielu réznorodnych $nia-
dan (idealnie pasuje do pieczywa — szcze-
gdlnie po zmieszaniu z warzywami i ziotami
czy podany miodem), podwieczorkéw i dese-
row (zwtaszcza sernikow i drozdzowek) oraz
obiadéw (np. w kompozycji z kluskami lub
nalesnikami).
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Twarég x Bychawy

Wedtug starozytnej legendy twarog odkry-
to, kiedy pewien azjatycki podréznik napet-
nit kozim mlekiem bukfak z zotadka owczego,
a po dtugiej podrozy stwierdzit, ze mleko
zmienito konsystencje z ptynnej na potstata.
Okazato sie przy tym, ze wytworzony skrzep
jest bardzo smaczny i pozywny.

Obecnie sery i twarogi stanowig najbogat-
sz grupe asortymentowg przetworow mle-
czarskich. Ten z Bychawy charakteryzuje sie
jednolita, lekko luzng i pozwalajaca sie tatwo
kroi¢ nozem konsystencja oraz
czystym, tagodnym lekko kwa-
$nym smakiem.

W dawnej Polsce do jego
wytworzenia gospodynie wy-
korzystywaty ptdcienne wo-
reczki, ktérymi odsaczaty ser-
watke od gotowego produktu.
Dzis, wedtug dawnych recep-
tur, tradycyjnym  sposobem
twarog wytwarza m.in. szczy-
caca sie 85-letnig tradycja
spotdzielnia mleczarska z By-
chawy, ktora ztozyta wniosek
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o wpisanie go na Liste Produktow Tradycyj-
nych. Warto doda¢, ze nawet pakowanie go-
towego twarogu wykonuje sie tu recznie.

Ten lokalny specjat nie zawiera konser-
wantéw, barwnikéw ani polepszaczy. W By-
chawie mozna go naby¢ w trzech rodzajach:
jako chudy, w ktorym ttuszczu praktycznie
nie ma; potttusty — o zawartosci ttuszczu
ponad 3-5%, i tfusty, w ktérym udziat ttusz-
czu wynosi 8-10%. Surowcem do jego pro-
dukgji jest mleko krowie, ktére pochodzi od
matych gospodarstw z okolicznych miejsco-
wosci. Zwierzeta pasa sie na czystych ekolo-
gicznie pastwiskach i tgkach — m.in. w dolinie
Bystrzycy i Kosarzewki.

Twarog jest jednym z najzdrowszych dan
polskiej kuchni. Jego spozycie powinno byc
duze, szczegolnie przez dzieci i mfodziez.
Produkt zawiera duze ilosci witaminy A, D
i E oraz karotenoidéw, ktére sa niezbedne do
ogdlnego wzrostu, zapobiegaja krzywicy i do-
starczaja fatwo przyswajalnego wapnia ko-
$ciom. Przysmak z Bychawy znajduje sze-
rokie zastosowanie kulinarne, jako gtowny
sktadnik sernikow, pierogow z serem i ruskich.
Uczestnicy organizowanych tu od kilkunastu
lat Ogolnopolskich Festynéw W krainie piero-
gdw moga sie nimi raczy¢ do woli.




Tymianek g Fajstawic

Roslina ta kojarzona jest najczesciej przez
ludzi jako przyprawa kulinarna, tymczasem jej
zastosowanie jest bardzo szerokie, poniewaz
tymianku uzywa sie rowniez do produkgji ko-
smetykow, lekow ziotowych, a takze jako do-
datku do niektérych napojow alkoholowych.
W starozytnosci stosowany byt jako $rodek
bakteriobdjczy i konserwujacy. Stowo tymia-
nek pochodzi od greckiego thymon, co ozna-
cza odwazny i by¢ moze dlatego stosowano
go na... nieSmiatosc.

To aromatyczne zioto trafito do Polski sto-
sunkowo pdzno, bo w XVI wieku. O wystepo-
waniu tymianku na LubelszczyZnie zaswiad-
cza Marcin z Urzedowa, autor ,Herbarza
polskiego”, piszac m.in: To ziele mych czasow
jenom na jednym miejscu w Polsce po-
trafit, u Jego Mosci (...) Pana Jana
Z Dagbrowice na zamku w ogrodku
w Kocku.

Polska kuchnia zagustowata w ty-
mianku w okresie Oswiecenia, gdy za-
panowata moda na potrawy francu-
skie. Swieze i suszone ziele dodawano
do odwaréw miesnych, ostrych soséw,
ciezkich zup, pieczonej kaczki, krdlika,
cieleciny, wotowiny, ryb i dziczyzny;

dobrze faczyto sie tez z czosnkiem, cebulg
i pietruszka.

Tymianek wiasciwy wyrasta kepkowo na
fajstawickich plantacjach do wysokosci 20-30
cm. Na fajstawickich polach prowadzi sie eks-
tensywny sposob uprawy ziela metodami tra-
dycyjnymi, na glebach posiadajacych spe-
cyficzne wiasciwosci w zakresie Zyznosci,
pulchnosci, przepuszczalnosci i ekspozycji
w stosunku do stonca, przy umiarkowanym
stosowaniu $rodkdw ochrony roslin. Dotyczy
to takze innych zidt tu uprawianych, jak: koztek
lekarski, szatwia, dziurawiec, kminek, bazylia
i wiele innych. Gmina Fajstawice jest prawdzi-
wym zagtebiem zielarskim w Polsce, w ktorym
uprawa ziot zajmuje sie kilkaset gospodarstw
na facznej powierzchni 600-800 hektardw.

Nasiona tymianku wysiewa sie bezposred-
nio do gruntu na wiosne. Przez caty okres we-
getacji trwa walka z chwastami poprzez pie-
lenie, a na jesieni odbywa sie zbior tymianku.
Sciete nad ziemia ziele suszy sie w stodo-
tach, halach i suszarniach, a potem mtoci
w celu oddzielenia nasion od todyg. Wysu-
szony tymianek pakowany jest do workow
i w takim stanie sprzedawany. Niestety ceny
surowca nie zawsze sg optacalne dla plantato-
ra z powodu nadprodukgji, duzej konkurencji
i trudnosci w znalezieniu nowych rykdw zbytu.

Tymianek z Fajstawic zgtosito na Liste Pro-
duktéw Tradycyjnych Gminne Koto Aktyw-
nych Kobiet w Fajstawicach.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Wafle tortowe suche

Wafel, dzieki ktéremu mozna szybko
przygotowac¢ smaczny deser, od lat cieszy sie
uznaniem w polskiej kuchni. Moze by¢ row-
niez pikantng przekaska, a nawet daniem obia-
dowym. Dzieki niewielkiej zawartosci kalorii,
chetnie jest chrupany przez osoby, ktdrym za-
lecono diete.

Wafle tortowe pochodzace z regionu
krzczonowskiego, s3 jedyne w swoim rodzaju.
Wyréznia je jakos¢ i trwato$¢ oraz tradycyj-
ny, wysmienity smak. Tajemnica doskonatosci
tkwi w unikalnych surowcach,
metodzie i miejscu wytwarza-
nia. Powstaja na podstawie
znanej od lat i sprawdzonej re-
ceptury. Produkowane sg wy-
tacznie z naturalnych i najlep-
szej klasy sktadnikow (maka,
olej, woda i $rodki spulchniajg-
ce), bez jakichkolwiek konser-
wantow i sztucznych polep-
szaczy. Na dtugo po otwarciu
opakowania zachowuja zna-
komity, delikatny smak i kru-
chosc.

Wszystkie etapy wytwa-
rzania wafli, od zasiania do
wyprodukowania,  odbywaja
sie ' w Zukowie, malowniczej
wiosce, lezgcej w samym sercu
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Krzczonowskiego Parku Krajobrazowego i Re-
zerwatu Przyrody ,Las Krélewski”. Jest to nie-
skazitelny zakatek, o nieskazonym powietrzu
i ekologicznych glebach. Trzydziesci lat temu
panstwo Budowie zatozyli tu firme produ-
kujaca wafle. Uprawiaja staropolskie, unikal-
ne odmiany pszenicy o niskiej zawartosci glu-
tenu. Minimalne uzycie $rodkéw ochronnych
nie pozwala osiagna¢ imponujacych plonéw,
ale za to pszenica po starannym oczyszcze-
niu i zmieleniu w okolicznym mtynie, jest ide-
alng podstawa do produkcji réznego rodza-
ju wafli.

Ekologiczna technologia wypieku oparta
jest na oszczednym zuzyciu energii, wody
i surowcow. Maszyny sg obstugiwane recz-
nie. Wafle majg, prawie juz niespotykany na
rynku, format kwadratowych ptatéw o wy-
miarach 27 cm na 27 c¢cm i grubosci 0,7 cm.
Po upieczeniu i wyjeciu z formy s3 natych-
miast pakowane, dzieki czemu dtugo zacho-
wujg $wiezosS¢. Waflowe Kreacje” s3 idealne
do przektadania: dzemem, powidtami, cze-
kolada, miodem, mlekiem skondensowanym
i innymi masami.

L
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Warzonka krysztatéwka

Nazwa trunku nawigzuje do sposobu jego
sporzadzania oraz gtdwnego surowca, jakim
jest cukier krysztat. Zanim poznamy metode
otrzymywania tego napoju, warto zapoznac
sie z uwarunkowaniami geograficzno-histo-
rycznymi wsi Werbkowice, gdzie jest on wy-
twarzany.

Werbkowice sg duza wsig w Kotlinie Hru-
bieszowskiej, stynacej z zyznych czarnozie-
moéw. Pod koniec XIX w. uruchomiono tu
gorzelnie, a w 1963 r. otwarto najnowocze-
$niejsza i najwieksza wdéwczas w Polsce cu-
krownie. Na tutejszych polach rodza sie do-
rodne buraki cukrowe, z ktorych produkuje
sie wysokiej jakosci cukier krysztat nazywany
ztotem tej ziemi.

Miejscowe kobiety dziatajace w kotach go-
spodyn wiejskich i klubie seniora przescigaty
sie w pomysfach nad wykorzystaniem cukru
krysztatu do r6znego rodzaju przetworéw. Od
dawna wytwarzaty wiec dzemy, konfitury oraz
nalewki — degustowane podczas spotkan sg-
siedzkich, okolicznosciowych biesiad i uro-
czystosci wiejskich oraz gminnych.

Warzonce krysztatbwce nadano taka
nazwe na pamigtke werbkowickiej cukrowni
oraz klubu sportowego Krysztat.

Trunek sporzadza sie w bardzo prosty
sposob. Cukier nalezy skropi¢ woda, a na-
stepnie podgrzewa¢ w garnku, aby uzyskac

karmel. Do niego wyciska sie sok z cytryny
i cato$¢ zagotowuje. Kolejny etap to studzenie
cieczy, dodanie do niej miodu — najlepiej wie-
lokwiatowego - oraz spirytusu w takiej pro-
porcji, aby osiagna¢ 30-35-procentowa moc
napitku. Po przefiltrowaniu przez sito lub
ptdétno, rozlewamy nalewke do butelek lub ka-
rafek.

Warzonka krysztatéwka ma kolor burszty-
nowy, bardzo przyjemny smak i zapach kar-
melu z lekka nutka miodu. Napdj mozna po-
dawac¢ na ciepto w celach rozgrzewajacych
i leczniczych, np. podczas przeziebien, albo
na zimno - jako dodatek do stodkich dan
i ciast.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Watrobianka
krzczonowska

Watrobianka jest wyrobem wedliniarskim,
ktorego podstawowymi surowcami s3 mielone
podroby, gtéwnie watrébka, a takze ttuszcz:
podgardle, stonina lub boczek. Ten masarski
produkt znany jest takze pod innymi nazwa-
mi, jak: kiszka pasztetowa, kiszka podgardla-
na, kiszka watrobiana, a na Slasku - leberka.
Produkt ten znany byt wczesniej w kuchni au-
striackiej, czeskiej i niemieckiej, gdzie pojawi-
ty sie maszynki do miesa utatwiajace rozdrab-
nianie surowcow. Z czasem watrobianka i jej
odmiany trafita na state do Polski.

Metoda produkcji watrobianki krzczo-
nowskiej nie ulegta zmianie od kilkudzie-
sieciu lat. Tak jak dawniej, wytwarza sie j3
z takich samych surowcdow i przy uzyciu po-
dobnych sprzetow. Stosuje sie wyprébowa-
ny proces technologiczny, dlatego tez wedli-
na ma taki sam smak dzisiaj, jak i za czasow
wczesniejszych pokolen. Dzieki temu watro-
bianka cieszy sie duza popularnoscia wsrod
miejscowych konsumentow, jak i przez przy-
jezdnych nabywcow.

Wedline produkuje m.in.  miejscowy
Zaktad Wyrobow Tradycyjnych. Jako surow-
ca uzywa sie nie tylko watrébki wieprzowej,
ale tez miesa wieprzowego z fopatki, ponadto
kaszy manny, cebuli i jajek. Przyprawami sa:
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sol, grubo mielony pieprz naturalny i zioto-
wy oraz majeranek. Z wymienionych sktadni-
kow sporzadza sie dobrze wymieszany farsz,
ktorym wypetnia sie naturalne jelita wieprzo-
we. Koncowym etapem produkcji jest parze-
nie potproduktu w temperaturze 70°C, a na-
stepnie jego schfodzenie.

Gotowa do spozycia watrobianka krzczo-
nowska ma ksztatt pet o dtugosci ok. 25 cm
i wadze ok. pét kilograma. Z zewnatrz ma
barwe szarg, w przekroju r6zowo-szarg z wi-
docznymi przyprawami. Smak jest charakte-
rystyczny dla pasztetowej, ale subtelniejszy.

Duze znaczenie dla jakosci wyrobu ma
jakos¢ tutejszej trzody chlewnej, ktéra kar-
miona jest naturalnymi paszami zbozowych
i zielonkami. S3 one pozyskiwane z pozba-
wionego  zanieczyszczen  przemystowych
Krzczonowskiego Parku Krajobrazowego.




Werbkowickie placki

g soczewicy

Soczewica jest znang od starozytnosci
rosling straczkowa o jadalnych nasionach
w ksztaftcie soczewki - stad jej tacinska
nazwa Lens culinaris, czyli soczewica jadalna.
W Ksiedze Rodzaju znajduje sie zapis o bi-
blijnym Ezawie, ktory sprzedat Jakubowi swoje
prawo do pierworédztwa za miske socze-
wicy... W dawnej Polsce rosline te uprawia-
no i spozywano powszechnie, dzisiaj znowu
gosci na stotach, bedac smacznym i pozyw-
nym daniem, najczesciej w postaci pierogow.

Kobiety z Kofta Gospodyn Wiejskich
w  Werbkowicach w pow. hrubieszowskim
nadaty tutejszym plackom z soczewicy nazwe
werbkowickich, aby podkreslic zwigzek pro-
duktu ze swoja miejscowoscia. Potrawa byta
prezentowana podczas Gminnych Warszta-
tow Kulinarnych w Werbkowicach w 2011 .
i zwyciezyta w konkursowym gtosowaniu. Po-
dawana z sosem z prawdziwkow i surowka
z kiszonej kapusty stata sie kulinarnym hitem.
Nic wiec dziwnego, ze w wielu tamtejszych
domach wprowadzono do menu placki z so-
czewicy jako jedno z ulubionych dan. Sprzy-
jaja temu nie tylko wartosci odzywcze i sma-
kowe potrawy, ale tez prosty i tani sposdb

jej przyrzadzania. Wystarczy ugotowac pot
kg soczewicy i 4 ziemniaki, a nastepnie prze-
cisng¢ catos¢ przez praske. Do uzyskanej
masy dodaje sie -2 jaja, podsmazong cebule,
sol i pieprz, a po wymieszaniu wszystkich
sktadnikow nalezy uformowac placki, otoczy¢
je w mace i usmazy¢ na goracym oleju.

Gotowe placki s3 pyszne, chrupiace, de-
likatne dla podniebienia i przewodu pokar-
mowego, jednoczesnie sycace a nie tuczace.
Soczewica zawiera duza ilos¢ dobrze przy-
swajalnego biatka i weglowodandw przy nie-
duzej zawartosci ttuszczu. Ponadto zawiera
witaminy A, Bl, B2, B6, C, PP a takze cenne
pierwiastki, jak magnez, fosfor, wapn, sod
i potas. Zamiast kotletdow schabowych czy
mielonych warto siegna¢ po placki z socze-
wicy, co korzystnie wptynie na nasze zdro-
wie i kieszen.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Wedzone dzwonka
karpia g Pustelni

Jest to wyrdb pochodzacy z centralnej
czesci wojewddztwa lubelskiego z okolic
Opola Lubelskiego. Woj. lubelskie bogate jest
w gospodarstwa rybackie produkujace karpia.
Rybne stawy hodowlane tworzg od stuleci
element krajobrazu Lubelszczyzny. Hodowla
karpia ma w Polsce ponad 800-letnig trady-
cje i od stuleci prowadzona jest praktycznie
W niezmieniony sposéb. Stawy karpiowe
w Pustelni k. Opola Lubelskiego istnieja od
ponad 50 lat, a produkty takie, jak wedzo-
ne dzwonka karpia wytwarzane s3 wytacznie
z ryb z tutejszej hodowli; ma to istotny
wptyw na niepowtarzalny smak karpi hodo-
wanych w tym miejscu.

Opisywany produkt wytwarzany jest
w sposob tradycyjny, bez sztucznych kon-
serwantow. Uzywa sie wytacznie ryby, soli
i wody, a do wedzenia wykorzystuje sie
drewno drzew lisciastych, najlepiej olchy.
Z tego powodu dzwonka karpia maja zawsze
ten sam naturalny kolor i dymny zapach.
Rowniez receptura solankowania, przez dzie-
siatki lat nie ulegta zmianie, zgodnie z przeka-
zem ustnym z pokolenia na pokolenie.

Wedzone dzwonka karpia z Pustelni wy-
twarza sie przez caty rok. Danie serwuje sie
Swieze, tego samego dnia, kiedy byto we-
dzone lub najpdzniej nastepnego dnia. Taki
system pozwala na zachowanie wysokiej ja-
kosci produktow, oferowanych prosto z we-
dzarni. Wedzone dzwonka karpia z Pustelni
oraz szyneczka z karpia sa specjalnoscia re-
gionalnej kuchni opolskiej.

Wedzone dzwonka karpia maja po 10-15 cm
dtugosci, 3-10 cm $rednicy i ok. 100 gramow
wagi. Barwa zewnetrzna - bragzowa, o zroz-
nicowanych odcieniach; barwa wewnetrz-
na - biata oraz lekko rézowa. Konsystencja
dzwonka jest zwarta, skora jedrna, fatwo od-
dzielajaca sie od miesa.
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Witamin Eremity
— syrop g czarnego bzu

Podstawowym surowcem do wyrobu Wi-
tamin Eremity jest kwiat lub owoce czarnego
bzu (Sambucus nigra), zbierane z krzewow,
ktore rosng dziko w dorzeczu Bugu oraz jego
doptywu - Katamanki, koto Kodnia. Dodat-
kiem podnoszacym walory smakowe jest cy-
tryna oraz cukier lub miéd naturalny. Jako
gotowy produkt jest to lepki, czarno-fioletowy
gesty napoj, posiadajacy stodko-cierpki smak
bzu. Dziata on odprezajaco oraz wspomaga
leczenie drog oddechowych.

WHasciwosci  lecznicze czarnego bzu
znane s3 od dawna. Substancje czynne, za-
warte w kwiatach rosliny, zwiekszaja u czto-
wieka ilos¢ wydalanego moczu, a z nim pro-
duktéw przemiany materii, powodujac obfite
pocenie, co jest przydatne w leczeniu przezie-
bien i obnizaniu goraczki. Wyciagi z kwiatow
czarnego bzu uszczelniajg naczynia wioso-
wate, zapobiegaja ich nadmiernej tamliwosci
i moga by¢ uzywane do ptukania gardfa
i jamy ustnej w przypadkach zapalen i angin.

Kwiaty bzu z okolic Kodnia byty od po-
kolen stosowane w ziotolecznictwie. Dawniej
mnisi, ktorzy zamieszkiwali tereny w poblizu
patacu Sapiehow, korzystali z cennych darow
natury. Juz wowczas zakony benedyktynskie,

z ktorych wyrost zakon cysterski oraz eremici
zyjacy koto Kodnia, znani byli z dobrze roz-
winietego ziotolecznictwa.

Tradycja wyrobu napoju z kwiatosta-
nu czarnego bzu trwa po dzien dzisiejszy.
Po dfugoletniej przerwie, na zaproszenie ks.
bp. H. Przezdzieckiego, w potowie 1927 roku
przybyli tu Misjonarze Oblaci. Upamietnie-
niem tego wydarzenia byto umieszczenie na
rynku przed bazylika, figury Maryi Niepokala-
nej. Wraz z powrotem ksiezy i zakonnikdw
reaktywowano tradycje wyrabiania wywaru
z czarnego bzu. W nawigzaniu do pobytu
eremow W Kodniu i uznajac lecznicze dzia-
tanie bzu nazwano 6w napdj Witaminami
Eremity. Zdarzato sie nierzadko, ze pielgrzymi
przybywajacy tu na odpusty czy nawiedzaja-
cy obraz MB Kodenskiej, byli witani tym na-
pojem.

Witaminy  Eremity mozna  nabywac
w Kodniu; nap6j ma wielu wielbicieli, ponie-
waz jest Srodkiem leczniczym, wspomagaja-
cym nie tylko ciato, ale tez i ducha.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Woleriskie kartoflaki

Nazwa potrawy pochodzi od gtownego
surowca, jakim sg kartofle, zwane tez ziem-
niakami. Przymiotnik wolenskie wyjasnia
miejsce pochodzenia produktu, ktorym jest
wies Wola Osowinska potozona w powie-

cie radzynskim, w gminie Borki na pograni-
czu Niziny Potudniowopodlaskiej i Polesia Lu-
belskiego. Na polodowcowych glebach niskiej
klasy bonitacyjnej uprawia sie od stuleci ro-
sliny niewymagajace zyznej ziemi, jak: proso,
gryka, soczewica, groch i ziemniaki. Byty one
podstawa tutejszego jadfospisu, ktory uroz-
maicaty ryby, upolowana zwierzyna oraz pro-
dukty pochodzace od zwierzat domowych.

W XVI w. Wola Osowin-
ska nalezata do rodu Firlejow,
a nastepnie, zmieniajac kilka-
krotnie  wtascicieli, przeszta
w rece rodziny Makowskich.
Byli oni $wietnymi gospoda-
rzami, m.in. zatozyli gorzelnie,
prowadzili hodowle zarodowa
owiec, bydta i trzody chlewne;.
Dzieki ich dziatalnosci wzrosta
kultura rolna okolicznych chto-
pow, co ma pozytywne skutki
do dzisiaj.

Kartoflaki ~ wykonuje  sie
z ugotowanych ziemniakow
z dodatkiem surowych, utar-
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tych na miazge. Bardziej pracochtonne jest
przygotowanie farszu, ktéry moze by¢ z so-
czewicy, z kaszy jaglanej, z kaszy gryczanej
badz tez z grochu. Wazne jest, aby wymie-
nione surowce byty ugotowane do miekko-
ci i dobrze wymieszane z dodatkami: so-
czewica z podsmazong stoning i cebulg, solg
i pieprzem; kasza jaglana z mlekiem i cukrem;
kasza gryczana z woda i pieprzem, a zmielo-
ny na maszynce groch z solg i réwniez z pie-
przem. Farszem nadziewa sie ciasto i formu-
je pierogi, ktore gotuje sie w osolonej wodzie.
Gotowy produkt podaje sie suto okraszony
skwarkami ze stoninki. Dzieki zastosowaniu
ré6znoskfadnikowego farszu mozna otrzymac
produkt o odmiennych wtasciwosciach sma-
kowo-zapachowych, jednakze tak samo po-
zywny. Zwolennicy l|zejszej kuchni wybiorg
kartoflaki z kasza, ci, ktorzy preferujg biatko
roslinne, siegng po kartoflaki z soczewica,
a potrzebujacy wiecej kalorii i energii nie po-
gardza kartoflakami z grochowym nadzieniem.

Gospodynie z Woli Osowinskiej braty
udziat z powodzeniem w wielu kiermaszach
kulinarnych. Kartoflaki s3 serwowane podczas
wiejskich i gminnych imprez, czesto tez gosz-
cz3 na stotach mieszkancdw wsi i innych po-
bliskich miejscowosci.




Zawijaki wygnanowskie

Zawijaki wygnanowskie sg potrawg, ktorg
spotka¢  mozna w pdtnocno-wschodniej
czesci wojewddztwa lubelskiego, a konkret-
nie w okolicy wsi Wygnanka w gminie Ka-
kolewnica, w powiecie radzynskim. Potrawa
ma w przekroju spiralny uktad warstw ciasta
i nadzienia; kolor ciasta jest jasny, a nadzie-
nia ciemny.

Zawijaki wygnanowskie przybieraja ksztatt
sptaszczonego walca o dtugosci ok. 30 cm,
a Srednicy zewnetrznej ok. 8 cm. Z zewnatrz
maja one barwe pociemnia-
tego ztota. W potrawie czuje
sie stodkawy smak suszonych
owocow i ciasta drozdzowego.

Dzisiaj zawijaki rzadko s
pieczone w piecu chlebowym
— zastgpit go piekarnik. Daw-
niej, ciasto byto sporzadzane
z maki pszennej, wymiesza-
nej z Zytnia, obecnie uzywa sie
wytacznie maki pszennej i to
z lepszej pszenicy — co gwaran-
tuje uzyskanie jasnego i puszy-
stego ciasta.

Wygnanka  jest jedng
z wielu miejscowosci, ktora
lezy na Potudniowym Podla-
siu. W tych stronach gleby sa
stabe, wiec lepiej udawaly sie

ziemniaki. Byty one podstawowym surowcem
do sporzadzania blinéw, klusek ziemniacza-
nych i potraw z tartych ziemniakdw. Z tego
powodu tutejszych mieszkaicow nazywano
tertuniarzami tj. tych, ktorzy zywili sie ter-
tunami — czyli pyzami z tartych ziemniakow.
Zawijaki byty uwazane za potrawe luksuso-
wa, ktdérg pieczono w piecu przy okazji wy-
pieku chleba.

Do farszu uzywano S$wiezych jagod
i owocow, ale tylko w okresie ich naturalnego
wystepowania, natomiast w okresie zimowym
i wiosennym stosowano owoce suszone. Do
dzisiaj zapach suszu kojarzy sie mieszkancom
Wygnanki ze $wietami Bozego Narodzenia,
kiedy pieczono zawijaki. W zasadzie niemal-
ze wszystkie sktadniki zawijasow wytwarza-
no we wiasnych gospodarstwach rolnych:
make, mleko, jaja, owoce, dodajac do nich ku-
powany cukier, sol i drozdze.

Ta tradycyjna potrawa podlaska jest nadal
sporzadzana, ma ona swoich smakoszy i za-
stuguje na szerszg promocje.
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych

Zawijas nasutowski

Zawijas nasutowski jest produktem cha-
rakterystycznym dla podlubelskiej wsi Nasu-
tow. Potrawe wytwarza sie tutaj od lat, zas
nazwa ,zawijas” kojarzy sie z potocznym
okresleniem  zawijania kartoflanego nadzie-
nia w ciasto.

Ta lokalna smaczna potrawa, w ksztafcie
prostokata lub rombu, jest wypetniona na-
dzieniem w s$rodku, zawijana z zewnatrz kre-
mowa, gtadka skorka. Nadzienie jest barwy
jasnoszarej z widoczna zrumieniong cebulka
i Sladami pieprzu.

Dtugos¢ zawijasa wynosi ok. 5-6 cm, sze-
roko$¢ 3-4 cm, wysokos$¢ 2-3 cm. Jego smak
jest stony, typowy dla ciasta
pszennego gotowanego
i smazonych plackéw ziem-
niaczanych, zapach przy-
jemny, z aromatem smazonej
cebuli.  Zawijas nasutow-
ski  ksztattem przypomina
pasztecik. Produkt przed
podaniem jest gotowany
w wodzie z olejem, dlatego
jego powierzchnia jest lekko
[Snigca.

Z ustnego przekazu naj-
starszych mieszkancow Na-
sutowa i okolic wynika, ze
zawijas nasutowski znany
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byt od wielu pokolen, a dowodza tego badania
etnograficzne przeprowadzone przez pracow-
nikdow Muzeum Wsi Lubelskiej. Natomiast na
podstawie zapiskow historycznych z drugiej
potowy XIX w. dowiadujemy sie, ze bardzo
czesto na stole pojawiaty sie potrawy ziem-
niaczane podawane na rézne sposoby; Wow-
czas znany byt juz nasutowski zawijas, wtedy
zwany pirogiem francuskim, a takze réznego
rodzaju prazuchy, pierogi, pampuchy, tarciu-
chy z mocka lub polane tylko stopiong sto-
ning. Zawijasy nasutowskie podaje sie jako
danie obiadowe t3aczac z surdwka, najlepiej
z kapusty kiszonej.

Na zakonczenie warto dodac kilka stow
o samym Nasutowie i jego okolicach. Wie$
lezy w gminie Niemce, w pdtnocnej czesci
powiatu lubelskiego, na przedpolu komplek-
su Lasow Koztowieckich. Na miejscowych
glebach rodza sie smaczne ziemniaki, ktore
byly wykorzystywane do sporzadzania roz-
nych potraw, m.in. zawijasa, ktory tu przed-
stawiamy.




Zawijoki janowickie

Pod t3 nazwa kryje sie farsz z kaszy ja-
glanej i kiszonej kapusty zawiniety w kapu-
Sciany listek. Zawijok jest podobny do dzi-
siejszego gotabka, lecz bezmiesne nadzienie
czyni go daniem jarskim, bardzo smacznym
i zdrowym. To doskonata propozycja nie tylko
dla wegetarian, bo jako produkt bezglutenowy
bez obaw moga go spozywac osoby z nieto-
lerancja pokarmowa.

Pojedynczy zawijok ma dtugosc¢ 8 cm, sze-
roko$¢ 3 cm, jest jasnobrazowy z zewnatrz,
a sfomkowy w przekroju, ma stata konsysten-
cje i jest miekki w dotyku. W smaku przewa-
za akcent kiszonej kapusty i kaszy jaglanej,
a w zapachu - olej rzepakowy z kapust3.

Danie wywodzi sie z wsi Janowice, po-
tozonej na lewym brzegu Wisty w gminie
Janowiec. Mieszkancy wioski od wiekdw
w kuchni chetnie wykorzystywali to, co rodzita
tutejsza ziemia, czyli gtéwnie kapuste, proso
(kasze jaglang) i rzepak (olej). Eksperymento-
wano wiec ze smakami, tgczac je w roznych
formach. Jednym z efektow byto to smaczne
i bogate w sktadniki pokarmowe danie, ktore-
go sposob przyrzadzania przetrwat do czasow
obecnych.

Jak powstajg zawijoki? Najpierw sparza sie
liscie kapusty, a te kiszong (najlepiej w beczce
debowej lub garnku kamiennym) dokfadnie
odciska i drobno sieka. Miesza sie j3 potem
z cebulkg pokrojong w kostke i zeszklong na
oleju rzepakowym, a takze z uparowana, ostu-
dzong kasza i przyprawami — pieprzem, solg
oraz zgniecionym w mozdzierzu zielem an-
gielskim. Wyrobiony farsz porcjuje sie i zawija
w ostudzone liscie kapusty, nadajac zawijo-
kom owalny ksztatt. Gotabki uktada sie war-
stwami do garnka, wytozonego uprzednio
lis¢mi kapusty, i podlewa woda na wysokosc¢
wierzchniej warstwy. Catos¢ rowniez przykry-
wa sie lisémi kapusty. Zawijoki gotuje sie do
miekkosci na wolnym ogniu, a po ostudzeniu
obsmaza na oleju rzepakowym z obu stron.
Danie mozna je$s¢ na gorgco badz zimno.
W Janowicach do dzi$ najczesciej serwuje sie
je w okresie Wielkiego Postu
i na Wigilie. W zawijokach
mozna tez zasmakowac pod-
czas odbywajacych sie w okoli-
cy festynow i dozynek. Warto
wtedy szukac stoiska pan z ja-
nowickiego KGW, ktore dbaja
0 promocje tego wyjatkowego
smakotyku.
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Zupa cebulowa
z Goraja

Jak rzqdzié krajem, w ktérym produku-
je sie ponad 300 gatunkéw sera - gtowit sie
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. Swdj udziat w bogactwie
polskiej oferty kulinarnej maja gospodynie
z Goraja, ktére od wiekow specjalizuja sie
w zupie cebulowe;.

Jest to bardzo uniwersalne danie, petnigce
zaréwno role popularnego, sycacego positku,
jak i wykwintnej przystawki podawanej w ele-
ganckich restauracjach. Nie-
powtarzalny smak i zapach
zupy z Goraja dojrzewat
przez wieki na ziemi, gdzie
uprawa i gotowanie potraw
z cebuli kultywowane byty
przez wiele pokolen. Ta ak-
samitna kremowa potrawa
o jednolitej konsystencji, de-
likatnym, lekko stonym za-
pachu, z wyczuwalng nutka
stodkiej cebuli jest w stanie
sprosta¢ oczekiwaniom wy-
trawnego smakosza.
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Na niezwykty aromat wptywajg sktadniki
zupy, przede wszystkim warzywa pochodzace
z przydomowych ogrédkéw. Sporzadzana na
naturalnych produktach roslinnych i wywarze
z kosci jest bardzo zdrowa. Tradycja tutejszej
zupy cebulowej siega co najmniej XVII wieku,
kiedy na tym terenie zamieszkaty rodziny zy-
dowskie. Informacje na ten temat znajdujemy
u noblisty Isaaca Singera, ktory w powiesci
,Szatan w Goraju” opisuje najazd Kozakdw.

Koszerne positki przygotowywane przez
miejscowych Zydéw nakrecaty popyt na
cebule uprawiang przez okoliczng ludnosc.
Do dnia dzisiejszego na mieszkancow Goraja
i okolicznego Zastawia mdwig ,cebularze”.

Goraj wzmiankowany w zapiskach juz
7 1377 1. doczekat sie takze noty w kronice Jana
Dtugosza. Wedtug dziejopisarza, w bitwie
pod Grunwaldem brat udziat Aleksander, bra-
tanek zatozyciela miejscowosci Dymitra Go-
rajskiego. Walczyt w choragwi krélewskiej.
Nie mozna wykluczy¢ - co odnajdujemy
w miejscowych legendach - Ze przed bitwa
posilat sie zupa cebulowa. Jesli dodamy, Ze
ma ona niezwykle wartosci odzywcze, to
o los bitwy mozna byto by¢ spokojnym.




Zupa chlopska

fajstawicka

Jest ptynng potrawg z ziemniakéw z do-
datkiem rwanych klusek i kawatkami przysma-
zonej stoniny, doprawiana do smaku przypra-
wami ziotowymi. Zupa fajstawicka powstata
z modyfikacji zacierki, znanej w Polsce od
stuleci.

Gtownym pozywieniem mieszkancow wsi
w XIX i XX w. byty potrawy przygotowywane
z maki pszennej i ziemniakow, omaszczane
skwarkami ze stoning, chyba ze jej brakowa-
to albo obowigzywat w tym czasie post. Takg
potrawe mozna byfo fatwo i szybko przygo-
towac, co miato duze znaczenia w okresie
nasilonych prac polowych. Zacierke przyrza-
dzali réwniez mieszkancy Fajstawic i okolicz-
nych wsi w oparciu o recepture przekazywa-
na ustnie z pokolenia na pokolenie.

Zupa chtopska fajstawicka wyrdznia sie
aromatem kminku i majeranku, ktére to ziota
jednoczesnie utatwiaja trawienie. Ziot w Faj-
stawicach nie brakuje, poniewaz zaréwno
wies, jak i jej okolice, potozone w centralnej
czesci Wyzyny Lubelskiej, uwazane s3 za za-
gtebie zielarskie o znaczeniu krajowym. Na tu-
tejszych plantacjach upra-
wia sie rosliny stosowane
w ziotolecznictwie, kosme-
tyce i kuchni, jak: koztek le-
karski, dziurawiec, tymia-

nek, majeranek, bazylia,
rozmaryn czy koper.
Warto  samemu  spo-

rzadzi¢ zupe fajstawicka.
W tym celu nalezy ugo-
towac pokrojone w kostke
ziemniaki, ugnies¢ ciasto
z maki i wody, a urywa-
ne recznie kluski rzuca¢ do
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wywaru z ugotowanymi ziemniakami. Teraz
nalezy dosypac nieco zidt, a catos¢ gotowac
do miekkosci. Wszystkie sktadniki poza sola
s produktami wtasnymi.

Propagatorem zupy jest Gminne Koto Ak-
tywnych Kobiet w Fajstawicach. Potrawa bywa
serwowana przy roznych okazjach, szczegol-
nie podczas spotkan kulinarnych, dozynek
czy innych imprez, ktére odbywaja sie w Faj-
stawicach. Warto wiedzie¢, ze zupa chtop-
ska fajstawicka zostata uhonorowana ,Perty”
w konkursie ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo -
Smaki Regionow”, w 20l1 roku.
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Zupa g karpia

Zupami okreslamy ciepte lub zimne po-
trawy o ptynnej konsystencji, ktérych zada-
niem powinno by¢ pierwsze nasycenie gtodu
i ewentualne pobudzenie apetytu do dalszej
konsumpcji. Podstawowym sktadnikiem wiek-
szosci polskich zup s3 wywary: miesne, ja-

rzynowe, owocowe lub grzybowe, rzadziej
- rybne. Ugotowanie dobrej zupy rybnej
o zharmonizowanym smaku wymaga duzych
umiejetnosci kulinarnych. W regionie lubel-
skim dania ze $wiezych ryb stodkowodnych
serwuje sie w poblizu kompleksow stawow
hodowlanych, m.in. w Pustelni k. Opola Lu-
belskiego, ktore sa potozone w dolinie rzeki
Chodelki.

Wiekszos¢ lubelskich stawéw rybnych za-
ktadaty dwory ziemianskie, usytuowane w s3-
siedztwie dolin rzecznych, m.in. Wieprza,
Tysmienicy, Chodelki, Bystrzycy, Wtodawki,
a takze na Pojezierzu teczynsko-Wtodawskim
i w Lasach Janowskich. Stawy kopano lub
przeksztatcano ze starorzeczy. Wsréd ho-
dowlanych ryb nadal przewaza karp; Lu-
belszczyzna jest prawdziwym zagtebiem tej
ryby: roczna produkcja przekracza 2 tys. ton
zywego karpia!

Mieso karpia (Cyprinus carpio), nieza-
leznie od podgatunku, jest zottawordzowe,
bardzo smaczne, aczkolwiek tfuste. 100 g

312

miesa zawiera 7,5 g biatka i 3,9 g ttuszczu,
a ponadto liczne witaminy i fatwo przyswajal-
ny wapn — budulec kosci.

W nieodlegtej od Opola Lubelskiego Po-
niatowej jedna z firm kateringowych przygo-
towuje zupe z karpia w oparciu o lokalne tra-
dycje kulinarne.

Potrawa charakteryzuje sie duza gestoscia,
poniewaz zawiera posiekana wtoszczyzne,
imbir, gatke muszkatotowa oraz - unosza-
cy sie na powierzchni — majeranek. Gtéwna
wktadke stanowi usmazony na oleju filet
z karpia oproszony maka. Wszystkie skfad-
niki tkwig we wtasnym wywarze rosotowym.
Wczesniej filety z karpia marynuje sie w soli,
pieprzu i cebuli. Gotowy produkt jest poda-
wany na gorgco z podptomykiem. Ma ona
niepowtarzalny smak. Zapach ryby jest dys-
kretny, dobrze zharmonizowany z aromatem
warzyw i przypraw. Dominuje posmak stod-
kawo-pikantny.

Zupa z karpia dziata rozgrzewajaco, jest
pozywna i smaczna, a przy tym lekkostrawna.




Zur sukowski

Potrawa wywodzi sie z ziemi krzczonow-
skiej, bedacej jednym z wazniejszych obsza-
row kultury ludowej w Polsce. Znajduje sie
on w dorzeczu Gietczwi, ktore obejmuje frag-
ment Wyniostosci Gietczewskiej. Jej uroz-
maicony krajobraz i cenng przyrode chroni
Krzczonowski Park Krajobrazowy. Mieszkan-
cy tej ziemi znani s3 z kultywowania trady-
cji kulinarnych. Nazwa tutejszego zuru po-
chodzi od jednej z podkrzczonowskich wsi
- Zukowa.

Potrawa jest klarowna
zupa, a raczej barszczem na
bazie wody i zakwasu z maki
zytniej, z dodatkiem biatego,
podsuszanego w piecu sera
oraz kawateczkéw gotowane-
go miesa. Czosnek i chrzan,
ktorymi  doprawia sie zur,
nadajg mu charakterystyczny
bukiet zapachowy.

Zur zukowski pojawit sie
w okresie miedzywojennym,
kiedy trafity w te strony pierw-
sze $winie nowej rasy zwanej
putawska. Oszczedne gospo-
dynie zaczety gotowac wywar
z kawatkdw kosci z dodat-
kiem miesa, przypraw, a takze
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zakwasu. Do dzisiaj potrawa jest obecna na
tutejszych stotach, szczegdlnie w dni $wia-
teczne, a zwfaszcza na Wielkanoc. Wéwczas
niektére gospodynie wzbogacaja zur wedzon-
ka, biatg kietbasa i gotowanym jajkiem.

Aleksander Bruckner, autor ,Stownika ety-
mologicznego” dowodzi, ze nazwa zur po-
chodzi od niemieckiego wyrazu sauer, co
oznacza kwasny. Polskie kuchnie regional-
ne maja swoje lokalne przepisy na zur, zurek
czy tez na barszcz biaty, ktére gotuje sie na
zakwasie, zreszta nie zawsze z maki zytniej;
niekiedy uzywa sie maki pszennej, wywaru
z kiszonych ogdrkow lub serwatki ze zsiadte-
go mleka. Bardzo istotne jest, ze zur zukow-
ski przyrzadza sie wyfacznie z wiasnych pro-
duktéw. Okolice Krzczonowa styng z dobrych
gleb i czystego srodowiska przyrodniczego,
co gwarantuje wysoka jakos$¢ produktu.

Potrawe spozywa sie na goraco podawang
w talerzach, a jeszcze lepiej w miseczkach,
aby dtuzej trzymaty ciepto. Dodatek okraszo-
nych ziemniakow pozwala dobrze nasycic
gtdd, a jednoczesnie powoduje, ze potrawa
lepiej smakuje.




W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

Zurawinéwka
bitgorajska

Zurawindwka bitgorajska jest alkoholo-
wa nalewka, ktorg sporzadza sie z 4 skfad-
nikdw: owocow zurawiny bfotnej, spirytusu,
wody i cukru. Trunek ma czerwono-rubino-
wy kolor, charakterystyczny bukiet, przyjemny
stodko-kwaskowaty smak dobrze skompono-
wany z alkoholem. Moc zurawinéwki docho-
dzi do 35 procent.

W duzym kompleksie Puszczy Solskiej,
ktora rozciaga sie wokot Bitgoraja, znajdu-
ja sie zaréwno tereny piaszczysto-wydmowe,
jak i bagienno-torfowiskowe. Na podmoktym
podtozu rosnie zurawina btotna (Oxycoc-
cus palustris) — niepozorna krzewinka, ktorej
owoce dojrzewajg pozna jesienig. S3 wyjat-
kowo trwate — moga pozostawac na todyz-
kach az do wczesnej wiosny, a zebrane — daja
sie przechowywac w chtodnym miejscu przez
kilka miesiecy.

Zurawine spozywa si¢ jako dodatek do
mies, wytwarza sie z niej soki, doprawia gala-
retki oraz sporzadza nalewki. Bitgorajska na-
lewka jest tradycyjnym produktem powiatu
bitgorajskiego; jej wytwarzanie i smak rozni
sie nieco w poszczegdlnych miejscowosciach,
np. znana jest tez zurawindwka momocka ze
wsi Momoty.
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Trunek uznawany jest za lokalny przy-
smak, obok pieroga bitgorajskiego i oleju Inia-
nego. Zurawindwke degustuje sie podczas
uroczystosci rodzinnych, festynéw i dozynek,
a takze podaje sie chorym cierpigcym na do-
legliwosci uktadu moczowego oraz przy prze-
ziebieniach. Mog3 jej takze skosztowac goscie
Centrum Turystyki Wiejskiej Alicji Czarnej ze
wsi Gliny k. Ksiezpola, gdzie stosuje sie tra-
dycyjny sposéb sporzadzania trunku. Polega
on na macerowaniu zmiazdzonych Zurawin
w cukrze, a nastepnie w spirytusie, filtrowa-
niu przez gaze, otrzymanego w ten sposob
napoju i rozlewaniu go do butelek. Caty
proces trwa ok. 4 tygodni.

Zurawina zawiera bardzo duza ilo$¢ wita-
miny C. Znany polski kucharz-koneser Robert
Maktowicz, ktory sprobowat zurawindwki bit-
gorajskiej, stwierdzit, ze jest to napdj o wy-
kwintnym i niepowtarzalnym smaku.




Zurawinéowka
momocka

Zurawindwka momocka jest trunkiem al-
koholowym, 45-procentowym, koloru czer-
wonego o wyraznym smaku zurawin i lekko
cierpkim zapachu owocow lesnych.

Na Lubelszczyznie zurawina rosnie na
torfowiskach Polesia Lubelskiego i podmo-
ktych obszarach laséw sobiborskich, bitgo-
rajskich i janowskich. W rezerwacie ,Imiel-
ty tug w lasach” janowskich, spotykana jest
najczesciej zurawina btotna i drobnolistko-
wa. Kwasne owoce zurawiny, zbierane p6zna
jesienia, najlepiej tuz po przymrozkach, s3
bogate w witamine C i nadaja sie znakomi-
cie na konfitury, czy jako dodatek do dziczy-
zny. Tak jak jagoda czarna, boréwka czerwo-
na, jezyna i malina lesna, rowniez Zurawina
zbierana byta na przetwory domowe oraz
w celach zarobkowych przez ludnos¢ srodle-
snych wsi: Kocudzy, Wtadystawowa, Momot
Dolnych i Gérnych, Malifca, tgzka Ordynac-
kiego i Garncarskiego.

W 2007 r. zostat udostepniony turystom
rowerowy Szlak Zurawinowy o dfugosci 25 km
przez lasy janowskie, m.in. do wsi Momoty
Gorne i Dolne. Korzystne potozenie klima-
tyczne Momot, atrakcyjnos¢ przyrodnicza
okolicy oraz zachowane w duzym stopniu tra-
dycyjne dziedzictwo kulturowe spowodowa-

ty, ze rozwineta sie tu agroturystyka. Jednym
z gtownych atutdow agroturystyki w Momo-
tach jest tutejsza zdrowa kuchnia, oparta na
wiasnych surowcach i tradycyjnych przepi-
sach. Tu wyrabiane s3, jak dawniej, smako-
wite konfitury i nalewki z owocow lesnych.
Przetrwata tez umiejetnos¢ leczenia ziotami
i nalewkami.

Popularng od lat jest nalewka zurawino-
wa, uznawana za prawdziwy przysmak. Ten
oryginalny trunek jest podawany podczas
uroczystosci rodzinnych. Zurawinéwka mo-
mocka zajeta | miejsce oraz zdobyta certyfi-
kat w konkursie na najlepsza zurawindwke
janowska podczas Festiwalu ,Kaszy i Zurawi-
ny — Gryczaki 2007". Rozmowy ze starszymi
mieszkankami Momot potwierdzaja dtugolet-
nig tradycje wytwarzania zurawindéwki mo-
mockiej i jej stosowanie przy przeziebieniach,
zapaleniach i nerwobolach.
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