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5Szanowni Państwo,
oddaję w Państwa ręce uzupełnioną o nowe pozycje 

drugą już edycję publikacji opisującej produkty tradycyj-

ne z Lubelszczyzny, wywodzące się z pradawnej obycza-

jowości Ziemi Lubelskiej, krainy od stuleci pozostającej 

na styku kultur Zachodu i Wschodu, łączącej tradycje 

katolickie, prawosławne, judaistyczne, ale także znacz-

nie bardziej orientalne – greckie, ormiańskie, tatarskie…  

W niniejszym katalogu chcemy przedstawić Państwu 

kilkadziesiąt najbardziej charakterystycznych wyrobów 

wpisanych na Listę Produktów Tradycyjnych z wojewódz-

twa lubelskiego. Jestem dumny, że region nasz ma tak bogate dziedzictwo kulinarne.

Styl życia i mentalność Polaków, w tym mieszkańców Lubelszczyzny, kształtowały się 

przez ponad tysiąc lat. Narodowa kultura rodziła się pod wpływem zarówno tradycji świa-

ta łacińskiego, jak i bizantyjskiego – w wyniku dialogu zamieszkujących Polskę narodo-

wości. Dialog ten i przenikanie się kultur widoczny jest w polskiej obrzędowości na prze-

strzeni wieków; obyczaje, zachowania, stroje kształtowały wpływy zarówno zachodnie, jak  

i wschodnie. Jednym z efektów wielu wpływów kulturowych jest lubelska kuchnia i trady-

cja biesiadna.

Produkty umieszczone w oddanej do Państwa rąk publikacji posiadają specyficzny 

charakter oraz walory smakowe. Wyroby te, wpisane na Listę Produktów Tradycyjnych 

prowadzoną przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi, często są wyrabiane w niewielkich 

ilościach przy wykorzystaniu zwyczajowych metod produkcji. Wytwarzanie ich jest pew-

nego rodzaju ceremoniałem, a wyjątkowy smak bywa często na nowo odkrywany przez 

mieszkańców oraz turystów odwiedzających Lubelszczyznę, czego dowodzi popularność, 

jaką cieszą się kiermasze oraz inne imprezy promujące naszą żywność ekologiczną, regio-

nalną i tradycyjną.

Urząd Marszałkowski Województwa Lubelskiego, pamiętając, że dziedzictwo kulinarne 

odgrywa dziś niezwykle ważna rolę w kreowaniu wizerunku każdego regionu, przywiązuje 

dużą wagę do promocji spadkobierców i kontynuatorów tego dziedzictwa – producentów 

żywności. Jestem przekonany, że opracowanie to będzie dla Państwa ciekawym przewod-

nikiem po lubelskich kulinariach oraz zachęci do smakowania naszych regionalnych spe-

cjałów.   

Sławomir Sosnowski

Wicemarszałek Województwa Lubelskiego
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W krainie lubelskich produktów tradycyjnych

Polityka jakości żywności  
w Unii Europejskiej i w Polsce

Systemy jakości UE
W Unii Europejskiej system ochrony produktów regionalnych i tradycyjnych opiera się na dwóch roz-

porządzeniach regulujących zasady ich rejestracji i ochrony. Jest to rozporządzenie Rady nr 510/2006 
w sprawie ochrony oznaczeń geograficznych i nazw pochodzenia produktów rolnych i środków spożyw-
czych oraz rozporządzenie Rady nr 509/2006 w sprawie gwarantowanych tradycyjnych specjalności 
produktów rolnych i środków spożywczych. Do polskiego porządku prawnego rozporządzenia te zosta-
ły wdrożone ustawą o rejestracji i ochronie nazw i oznaczeń produktów rolnych i środków spożywczych oraz  
o produktach tradycyjnych (Dz. U. 2005 Nr 10, poz. 68 z późn. zm.). Ustawa ta reguluje krajowy etap oceny 
wniosków. 

Nazwy produktów rolnych i środków spożywczych rejestrowane mogą być jako:

Chroniona Nazwa Pochodzenia (ChNP) 

oznacza nazwę regionu, określonego miejsca lub, w wyjątkowych przypad-
kach kraju, która służy do oznaczenia produktu rolnego lub środka spożyw-
czego:

•	 pochodzącego z tego regionu, określonego miejsca lub kraju,

•	 którego jakość lub cechy charakterystyczne są w istotnej lub wyłącznej 
mierze zasługą środowiska geograficznego, na które składają się czynniki 
naturalne i ludzkie, 

•	 którego cały proces technologiczny tj.: produkcja, przetwarzanie i przygotowywanie mają miejsce na 
określonym obszarze geograficznym.

Jakość produktu lub jego cechy charakterystyczne powinny być głównie lub wyłącznie związane z tym 
szczególnym otoczeniem geograficznym i właściwymi dla niego czynnikami naturalnymi oraz ludzkimi, 
takimi jak klimat, jakość gleby lub lokalne know-how.

Ze względu na wymagania dotyczące produkcji, przetwarzania i przygotowywania produkt ubiegający 
się o ChNP musi posiadać bardzo silny związek z regionem. Cały proces technologiczny powinien odby-
wać się na wyznaczonym obszarze geograficznym, łącznie z pozyskiwaniem surowców. 

Polskie produkty zarejestrowane w UE jako Chronione Nazwy Pochodzenia to: bryndza podha-
lańska, oscypek, redykołka, wiśnia nadwiślanka, podkarpacki miód spadziowy, karp zatorski, a produkty 
ubiegające się o rejestrację to: fasola wrzawska, miód z Sejneńszczyzny/Łoździejszczyzny (wniosek 
transgraniczny złożony wspólnie z Litwą), fasola „Piękny Jaś” z Doliny Dunajca lub fasola z Doliny Du-
najca,

Chronione Oznaczenie Geograficzne (ChOG) 

oznacza nazwę regionu, określonego miejsca lub, w wyjątkowych przypad-
kach kraju, która służy do oznaczenia produktu rolnego lub środka spożyw-
czego:

•	 pochodzącego z tego regionu, określonego miejsca lub kraju,

•	 którego określona jakość, renoma lub inna cecha charakterystyczna 
może być przypisana temu pochodzeniu geograficznemu,

•	 którego co najmniej jeden z etapów procesu technologicznego, tj. pro-
dukcja, przetwarzanie lub przygotowywanie mają miejsce na określonym obszarze geograficznym.
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wrzosowy z Borów Dolnośląskich, rogal świętomarciński, wielkopolski ser smażony, andruty kaliskie, 
truskawka kaszubska lub kaszëbskô malëna, fasola korczyńska, miód kurpiowski, kiełbasa lisiecka, suska 
sechlońska, obwarzanek krakowski, jabłka łąckie, śliwka szydłowska, chleb prądnicki, a produkty ubie-
gające się o rejestrację to: miód drahimski, jabłka grójeckie, kołacz śląski lub kołocz śląski, jagnięcina 
podhalańska, ser koryciński swojski.

W wyjątkowych przypadkach, jako ChNP oraz ChOG zarejestrowane mogą zostać także niektóre tra-
dycyjne, niegeograficzne nazwy określające produkt rolny lub środek spożywczy (np. oscypek, redykołka, 
rogal świętomarciński). 

 

Gwarantowana Tradycyjna Specjalność (GTS) 

oznacza tradycyjny produkt rolny lub środek spożywczy uznany przez 
Wspólnotę ze względu na jego specyficzny charakter, tj. cechę lub zespół 
cech, które w sposób wyraźny odróżniają go od innych produktów należących 
do tej samej kategorii. Takimi cechami mogą być: smak, zapach lub szczegól-
ne surowce użyte do produkcji.

Aby produkt rolny lub środek spożywczy mógł zostać wpisany do reje-
stru musi być produkowany przy użyciu tradycyjnych surowców, bądź musi 
charakteryzować się tradycyjnym składem lub sposobem produkcji, lub prze-
twarzania odzwierciedlającym tradycyjny rodzaj produkcji albo przetwarzania. 

W przypadku GTS ochronie podlega metoda produkcji, a nie nazwa. Istnieją dwie możliwość rejestra-
cji nazwy wyrobu z zastrzeżeniem (wówczas nazwa może być używana tylko do produktów wyproduko-
wanych zgodnie ze specyfikacją) lub bez zastrzeżenia. 

Należy pamiętać, że prezentacji produktu rolnego lub środka spożywczego nie traktuje się jako ce-
chy odróżniającej. Luksusowe, bądź atrakcyjne opakowanie jakiego nie posiada żaden inny produkt, nie 
świadczy o specyficznym charakterze. Nie świadczy o nim również fakt zastosowania innowacyjnych 
technologii. 

Polskie produkty zarejestrowane w UE jako Gwarantowane Tradycyjna Specjalność to: pół-
torak, dwójniak, trójniak, czwórniak, olej rydzowy, pierekaczewnik, kiełbasa jałowcowa, kiełbasa myśliw-
ska, a produkt ubiegający się o rejestrację to kabanosy.

Do końca kwietnia 2011 r. Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi przekazało do Komisji Europejskiej 
36 wniosków o rejestrację nazw produktów rolnych i środków spożywczych jako chronionych nazw po-
chodzenia, chronionych oznaczeń geograficznych i gwarantowanych tradycyjnych specjalności, z czego  
27 zostało już zarejestrowanych przez KE. 

Korzyści ze stosowania ChNP, ChOG oraz GTS

Rejestracja nazwy produktu jako oznaczenia geograficznego, nazwy pochodzenia lub gwarantowa-
nej tradycyjnej specjalności gwarantuje, że nikt na terenie całej Unii Europejskiej nie może bezprawnie 
używać w obrocie zarejestrowanej nazwy. Prawo do używania znaku graficznego oraz zarejestrowanej na-
zwy mają wyłącznie producenci, którzy pochodzą z zarejestrowanego terytorium wytwarzający produkt 
zgodnie ze specyfikacją na określonym obszarze geograficznym. Przyznanie oznaczenia chroni zatem 
producentów przed nieuprawnionym wykorzystywaniem nazwy produktu. Pozwala to na podkreślenie 
unikalności produktu i umożliwia konkurencję na rynku Unii Europejskiej. Umieszczenie znaku gra-
ficznego na opakowaniu produktu powoduje, że staje się on rozpoznawalny dla milionów konsumentów  
w Unii Europejskiej, dysponujących wysokimi dochodami i świadomych wysokiej jakości i unikalności 
oznaczonego artykułu.

System oznaczania produktów wysokiej jakości ma służyć ochronie praw producentów i konsumen-
tów. Obie grupy powinny osiągnąć z tego systemu znaczne korzyści.
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Korzyści dla producentów żywności

Dla producentów kwestią zasadniczą jest to, że:
−	 w przypadku ChNP oraz ChOG nabywają wyłączne prawo do używania nazwy produktu, 
−	 zyskują ochronę przed nieuczciwą konkurencją,
−	 mają możliwość uzyskania wyższej ceny w porównaniu z podobnymi produktami tej samej ka-

tegorii,
−	 mogą skuteczniej promować swoje wyroby na rynku krajowym i zagranicznym.

Badania rynku wskazują również, że wartość dodana rozkłada się na cały łańcuch żywnościowy, przy-
nosząc korzyści nie tylko producentom i lokalnym przetwórcom, ale również wszystkim innym uczestni-
kom łańcucha dystrybucji.

Korzyści dla konsumentów

Oznaczenia stanowią doskonałą informację marketingową o produktach o wysokiej wartości dodanej.

Główne korzyści dla konsumentów to:
−	 dostarczenie rzetelnej wiedzy o pochodzeniu produktów i ich cechach oraz tradycyjnych meto-

dach produkcji,
−	 gwarancja, że produkty są oryginalnymi artykułami, a nie podróbkami lub imitacjami,
−	 pewność, że artykuły żywnościowe zostały wytworzone zgodnie ze szczegółową specyfikacją,
−	 możliwość rozpoznania i nabycia przez zainteresowanych konsumentów produktów ze swojego 

regionu lub innych regionów.

Kontrola i certyfikacja

Bardzo ważnym elementem prawidłowego funkcjonowania systemów ChNP, ChOG i GTS jest zapew-
nienie właściwej kontroli potwierdzającej wysoką jakość produktu końcowego. Kontrola procesów wy-
twarzania, przetwarzania i przygotowywania produktów zarejestrowanych jako ChNP, ChOG lub GTS 
dokonywana jest na wniosek samych producentów, przez wojewódzkiego inspektora Jakości Handlowej 
Artykułów Rolno-Spożywczych albo upoważnione jednostki certyfikujące. Producenci dokonują wyboru 
organu kontrolującego oraz ponoszą koszty kontroli. Zakres oraz częstotliwość kontroli zależą od specy-
fiki procesu produkcyjnego danego produktu. 

Lista Produktów Tradycyjnych
Listę Produktów Tradycyjnych prowadzi Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi we współpracy  

z marszałkami województw. Na Listę wpisywane są produkty, których jakość lub wyjątkowe cechy i wła-
ściwości wynikają ze stosowania tradycyjnych metod produkcji, stanowią element dziedzictwa kulturowe-
go regionu, w którym są wytwarzane, oraz są elementem tożsamości społeczności lokalnej. Za tradycyjne 
metody produkcji uważa się metody wykorzystywane co najmniej od 25 lat. 

Wpis na Listę Produktów Tradycyjnych nie przyznaje produktom ochrony, a jedynie informuje  
o spełnieniu przez produkt powyższych wymogów. Z wpisem produktu na Listę nie wiąże się także żadna 
dodatkowa kontrola produktów, ani nie przyznaje ich wytwórcom żadnych dodatkowych praw. Wnio-
skodawcom przekazuje się pisemną informację potwierdzającą wpis produktu na Listę. Informacja ta nie 
jest jednak certyfikatem. Lista Produktów Tradycyjnych została stworzona w celu identyfikacji i promocji 
produktów wytworzonych tradycyjnymi metodami.

Rolnictwo ekologiczne

Rolnictwo ekologiczne jest to system gospodarowania o zrównoważonej 
produkcji roślinnej i zwierzęcej. Podstawową zasadą gospodarowania jest eli-
minacja z produkcji rolniczej syntetycznych nawozów i pestycydów. Rolnictwo 
ekologiczne jest  najbardziej przyjazną przyrodzie metodą produkcji rolniczej,  
która umożliwia zwiększenie żyzności gleby oraz zachowanie różnorodności 



9biologicznej i krajobrazowej. W gospodarstwie prowadzonym metodą ekologiczną konieczne jest korzy-
stanie z materiału siewnego wyprodukowanego metodami ekologicznymi. 

Ostatnie lata w rolnictwie to dynamicznie rosnące zainteresowanie produkcją żywności metodami 
ekologicznymi na świecie, a zwłaszcza w UE. Na świecie powierzchnia upraw ekologicznych przekracza  
35 mln ha, z czego 20% przypada na kraje Unii Europejskiej. Również w Polsce rolnictwo ekologiczne cha-
rakteryzuje się stałą dynamiką wzrostu, zarówno liczba gospodarstw ekologicznych, jak i powierzchnia 
upraw ekologicznych, a także liczba przetwórni. 

Produkcja ekologiczna w Polsce skupia się przede wszystkim na produkcji roślinnej. Głównym pro-
duktem ekologicznym w tym sektorze produkcji są warzywa, rośliny pastewne i rośliny na paszę, rośliny 
okopowe (ziemniaki, buraki). W przypadku produkcji zwierzęcej pierwsze miejsce obejmuje drób nieśny, 
dalej drób rzeźny, bydło mleczne oraz mięsno-mleczne, owce i świnie. W przypadku produktów pocho-
dzenia zwierzęcego zdecydowaną większość stanowi produkcja mleka krowiego (średnio 3,5–4 tys. litrów 
rocznie).  Na uwagę zasługuje przetwórstwo polskich produktów ekologicznych. Głównym towarem prze-
twórczym są wędliny ekologiczne, nabiał oraz soki z ekologicznych owoców i warzyw. 

Program Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2007-2013
W Programie Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2007–2013 wdrożono dwa działania: 

„Uczestnictwo rolników w systemach jakości żywności” oraz „Działania informacyjne i promocyjne”, 
które obejmują m.in. produkty zarejestrowane przez Komisję Europejską jako chronione nazwy pocho-
dzenia, chronione oznaczenia geograficzne i gwarantowane tradycyjne specjalności oraz uczestniczące  
w systemie rolnictwa ekologicznego.

W ramach działania „Uczestnictwo rolników w systemach jakości żywności” planuje się wspar-
cie rolników uczestniczących w systemie Chronionych Nazw Pochodzenia, Chronionych Oznaczeń Geo-
graficznych, Gwarantowane Tradycyjne Specjalności, rolnictwa ekologicznego, Integrowanej Produkcji 
oraz systemu „Jakość Tradycja”. Za uczestnictwo w tych systemach udziela się beneficjentom pomocy 
przez okres 5 lat w formie rocznej płatności, której wysokość została ustalona na podstawie kosztów 
stałych wynikających z uczestnictwa producenta rolnego w danym systemie. 

Natomiast w ramach działania „Działania informacyjne i promocyjne”, wspiera się grupy produ-
centów realizujących projekty z zakresu informacji i promocji produktów rolnych i środków spożywczych 
wyprodukowanych w ramach powyższych systemów jakości żywności. Beneficjenci mogą uzyskać refun-
dację w wysokości 70% kosztów kwalifikowanych, faktycznie poniesionych na realizację działań promo-
cyjnych.

Wnioski o przyznanie pomocy w ramach działania „Uczestnictwo rolników w systemach jakości żyw-
ności” składa się do właściwych ze względu na miejsce zamieszkania, oddziałów regionalnych Agencji 
Restrukturyzacji i Modernizacji Rolnictwa. Warunki i tryb przyznawania pomocy określone zostały  
w rozporządzeniu Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 22 stycznia 2008 r. w sprawie szczegółowych 
warunków i trybu przyznawania oraz wypłaty pomocy finansowej w ramach działania „Uczestnictwo rolników 
w systemach jakości żywności” objętego Programem Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2007-2013 (Dz. U. 
Nr 20, poz. 119 z późn. zm.).

Natomiast, w przypadku „Działań informacyjnych i promocyjnych” wnioski o przyznanie pomocy 
składa się do Centrali Agencji Rynku Rolnego. Warunki i tryb przyznawania pomocy określone zostały 
w rozporządzeniu Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 8 czerwca 2009 r. w sprawie szczegółowych 
warunków i trybu przyznawania oraz wypłaty pomocy finansowej w ramach działania „Działania informacyjne 
i promocyjne” objętego Programem Rozwoju Obszarów Wiejskich na lata 2007-2013 (Dz. U. z 2009 Nr 99, poz. 
830 i Nr 200, poz. 1539 oraz z 2011 Nr 13, poz. 63).
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W krainie lubelskich produktów tradycyjnych

Baleron 

nadwieprzański

Baleron nadwieprzański jest związany wyłącz-
nie z miejscowością Baranów nad Wieprzem, 

gdyż jest produkowany tylko w tutejszej masarni. 
Surowce używane do wytwarzania tego baleronu 
pochodzą wyłącznie z terenu gminy Baranów.

Surowce te są selekcjonowane poprzez wcześniej-
szą kontraktację tuczników. Zwierzęta pochodzą  
z indywidualnych gospodarstw rolnych znajdują-
cych się na terenie gminy Baranów. Do produkcji 
baleronu wykorzystuje się mięso z młodych tucz-
ników. Woda używana do produkcji jest naturalnie 
czysta, tj. zdatna do picia bez dodatkowego jej ulep-
szania, czerpana z pokładów czwartorzędowych.

Historię Baranowa rozpoczyna rok 1544, jako że 
18 marca tegoż roku król Zygmunt August zezwo-
lił na założenie miasta, przychylając się do starań 
ówczesnego starosty kazimierskiego Piotra Firleja. 
Miasto lokowano na „surowym korzeniu”. W na-
stępnych stuleciach było niszczone pożarami, przez 
co zatraciło miejski charakter na rzecz rolniczego.  
Z początkiem XIX wieku w Baranowie działały drob-
ne zakłady produkcyjne i przemysłowe, w tym ma-
sarnia, a także liczne karczmy. 

W 1948 roku powstała na terenie Baranowa Gmin-
na Spółdzielnia „Samopomoc Chłopska”. Miała 
ona na celu zrzeszenie istniejących już szynkarzy  
i rzeźników, a także współpracę z rolnikami. Powo-

li rozwijała się produkcja w spółdzielczej masarni,  
w tym wyrób tradycyjnych wędlin. Jedną z nich 
był baleron nadwieprzański, który jest produkowa-
ny od 1964 roku na podstawie receptury własnej, 
opracowanej przez kierownictwo i załogę masarni 
Gminnej Spółdzielni „Samopomoc Chłopska”. 

Regionalna nazwa baleronu funkcjonuje od roku 
1972; pochodzi ona od nazwy restauracji „Nadwie-
przanka” w Baranowie, która również była własno-
ścią Spółdzielni. W tejże restauracji jedną z serwo-
wanych wędlin był właśnie baleron.

Baleron nadwieprzański ma niepowtarzalny smak, 
cieszy się ogromnym uznaniem lokalnej klienteli,   
a także przyjezdnych konsumentów.
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nadwieprzański

Surowce wykorzystywane do produkcji bocz-
ku nadwieprzańskiego pochodzą od zwierząt  

z chowu tradycyjnego, czyli tuczników z gospo-
darstw indywidualnych położonych w czystym eko-
logicznie środowisku. Środowiskiem naturalnym są 
okolice Baranowa w pow. puławskim. Ta miejsco-
wość gminna leży nad rzeką Wieprz – najdłuższą 
lubelską rzeką, której zarówno źródło, jak i ujście 
znajduje się w woj. lubelskim. 

W 1948 roku w Baranowie powstała Gminna Spół-
dzielnia „Samopomoc Chłopska”. To w niej właśnie 
zrzeszyli się szynkarze i rzeźnicy, a rolnicy mogli 
sprzedawać hodowane zwierzęta. W spółdzielczej 
masarni zaczęto produkować różne wędliny, jedną 
z nich był boczek nadwieprzański. Jego receptura 
oparta jest na dobrej jakości surowca, pochodzące-
go z własnego chowu świń lub z miejscowego skupu.

Cały proces wytwarzania boczku nadwieprzańskie-
go oparty jest na tradycyjnej metodzie, z zachowa-
niem wszystkich etapów produkcji, niepodlegają-
cych zmianom. Przygotowuje się boczki bez żeberek, 
przykrojone do kształtu zbliżonego do prostokąta. 
Surowiec naciera się solą i saletrą i układa tak, aby 
skóra była na spodzie. Po 24 godzinach boczki za-
lewa się solanką, w której leżą one od 7 do 10 dni. 
Następnie oczyszcza się je i przecina wzdłuż przez 
środek na kawałki o długości 20-40 cm i szerokości 

8-14 cm oraz rozwiesza na pętelkach do ocieknięcia. 
Kolejnym etapem jest wędzenie w ciepłym dymie, 
do uzyskania jasnobrązowej barwy skóry. Następ-
nie produkt wkłada się do wrzącej wody i gotuje  
w temp. 75-80C przez godzinę. Ugotowane kawał-
ki rozkłada się na stołach i studzi, na koniec oczysz-
cza się je z wytopionego tłuszczu.

Wyrób charakteryzuje się specyficznym delikatnym 
smakiem, choć nie zawiera wyszukanych przypraw. 
Z tych względów boczek nadwieprzański jest zdro-
wy, wyjątkowy i niepowtarzalny w smaku, nic więc 
dziwnego, że cieszy się wielkim uznaniem miesz-
kańców Baranowa, jak i przybyłych gości.
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W krainie lubelskich produktów tradycyjnych

Cebularz

lubelski

Cebularz jest jednym z najbardziej popularnych 
i rozpoznawalnych  produktów spożywczych 

Lubelszczyzny. Pierwsze wzmianki o cebularzu  
i przekazywanej z pokolenia na pokolenie receptu-
rze tego wyjątkowego, wywodzącego się z kuchni 
żydowskiej placka, sięgają dziewiętnastego stule-
cia. Jako pierwsi zaczęli wypiekać cebularze Żydzi 
z lubelskiego Starego Miasta, potem ta umiejętność 
rozprzestrzeniła się po całej Lubelszczyźnie. Przed 
wojną cebularz był wypiekany m.in. przez Żydów 
kazimierskich i zamojskich. Atrakcyjność smakowa 
i odżywcza cebularza, jako niedrogiego produktu 
spożywczego, spowodowała że stał się on również 
przysmakiem ludności polskiej. 

Smak wyrobu z każdej piekarni jest nieco inny, jed-
nakże zarówno rzemieślnicy, których piekarskie 
tradycje sięgają okresu okupacji, jak i zakłady pro-
wadzące działalność od niedawna, przyrządzają go  
z jednakowych surowców według ściśle określonej 
receptury. Drobno poszatkowana cebula z dodat-
kiem maku, przygotowywana jest na 3–4 godziny 
przed wypiekiem. Nadzienie delikatnie soli się na 
30 min. przed włożeniem cebularzy do pieca, tak by 
cebula puściła sok. 

Pszenne ciasto, wzbogacone dodatkiem tłuszczu 
oraz mleka, jest wyjątkowo smaczne i cenne odżyw-
czo, a cebula, sól oraz mak dodatkowo podnoszą 
jego walory smakowe. Tak jak dawniej, gdy pieczy-

wo to wypiekano w opalanych drewnem piecach, tak 
i dziś, gdy każda z piekarni to nowoczesny zakład 
produkcyjny, cebularze formuje się ręcznie, zwra-
cając uwagę na zachowanie jednolitych proporcji 
wymiarowych: 15–20 cm średnicy, około 1,5 cm 
grubości placka. 

Piękny złocisty kolor, chrupiąca skórka oraz niepo-
wtarzalny zapach sprawiają, że placek z cebulą nie 
ma sobie równych, dlatego też każdego ranka do 
sklepów w regionie trafiają dziesiątki tysięcy sztuk 
tego tradycyjnego przysmaku. Lubelszczyzna może 
być dumna ze swoich cebularzy, podobnie jak górale  
z oscypka.
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żytni tradycyjny

Chleb ludwiński żytni tradycyjny ma kształt 
prostokątny, typowy dla foremki, w której 

jest wypiekany, a waży ok. 1 kg. Pieczywo ma smak 
wyrazisty, lekko kwaśny oraz wyczuwalny zapach 
zakwasu chlebowego. Chleb jest ciemnobrązowy  
w przekroju z jasnobrązowym miąższem.

Warto zaznaczyć, że dawniej chleb wyrabiano ręcz-
nie, ciasto mieszano w dzieżach drewnianych, nato-
miast od kilkudziesięciu lat ciasto chlebowe wyrabia 
się mechanicznie za pomocą mieszarek.

Gmina Ludwin, położona w płd.-zach. części Pojezie-
rza Łęczyńsko-Włodawskiego, ma charakter rolni-
czy. Ze względu na  przewagę gleb słabszych ludność 
zajmowała się głównie hodowlą bydła i uprawą zbóż 
- żyta i owsa. W miejscowościach Dratów i Dąbrowa 
usytuowane były wiatraki, w których przed wojną 
okoliczni rolnicy dokonywali przemiału żyta do wy-
pieku chleba, a w latach późniejszych mielono zbo-
że w młynie we wsi Ludwin. Niestety, młyny te nie 
przetrwały do dzisiejszych czasów. Wsie były samo-
wystarczalne, jeśli chodzi o wyżywienie. Gospodynie 
same wypiekały chleb, w piecach z palonej cegły, któ-
re opalano drewnem twardych drzew liściastych. 

Chleb ludwiński żytni tradycyjny wypiekano na tere-
nie gminy od lat przedwojennych, zgodnie z tradycją 
przekazywaną ustnie z pokolenia na pokolenie. Z wy-
robionego i wyrośniętego ciasta formowano bochen-
ki, które układano na liściach kapusty, chrzanu lub 
stosowano podsypkę z otrąb, następnie smarowano 
je wodą, posypywano kminkiem lub makiem, kre-
ślono znak krzyża i wkładano do pieca. Wypieczony  
i wystudzony chleb był owijany w płótno i przecho-
wywany w chłodnej komorze. Obecnie niewiele go-
spodyń piecze chleb na własne potrzeby. 

Tradycje wypieku chleba według starej receptury 
przejęła w latach 60-tych Gminna Spółdzielnia „Sa-
mopomoc Chłopska” w Ludwinie. Smak tradycyjne-
go chleba z Ludwina, z rumianą, chrupiącą skórką 
znają konsumenci z wielu miejscowości i okolicznych 
gmin, m.in. mieszkańcy Łęcznej oraz Lublina, a także 
turyści.
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W krainie lubelskich produktów tradycyjnych

Chleb

ludwiński

Chleb ludwiński jest tradycyjnym wyrobem 
piekarniczym, który wypieka się w gminie 

Ludwin położonej w powiecie łęczyńskim. Chleb ma 
kształt podłużny, po przekrojeniu owalny o mięki-
szu średnio porowatym, przeciętna waga bochenka 
wynosi 1 kg. Skórka wypieczonego chleba przybiera 
barwę słomkowoherbacianą; jest ona lekko popęka-
na, co świadczy o dobrym wypieku chleba. Po prze-
krojeniu odsłania się jasna barwa pieczywa, charak-
terystyczna dla chlebów mieszanych. Smak chleba 
ludwińskiego jest wyrazisty z wyczuwalną nutą za-
kwasu chlebowego.

Warto zaznaczyć, że dawniej chleb wyrabiano ręcz-
nie, w dzieżach drewnianych, natomiast od ok. trzy-
dziestu lat ciasto chlebowe wyrabia się mechanicz-
nie za pomocą mieszarek.

Tradycja pieczenia chleba ludwińskiego sięga lat 
60-tych XX wieku i jest kontynuowana do dzi-
siaj. Niegdyś chleb był pieczony przez gospodynie  
w domowych piecach chlebowych, a technika jego 
wytwarzania przekazywana była ustnie z pokolenia 
na pokolenie. Początkowo chleb ludwiński sporzą-
dzany był z mąki żytniej, która pochodziła z własne-
go gospodarstwa. Z czasem rosło zapotrzebowanie 
na chleb (co związane było z pojawieniem się coraz 
większej liczby turystów przyjeżdżających przez 
Ludwin), i do ciasta zaczęto dodawać również mąkę 
pszenną. 

Obecnie chleb ludwiński to tradycyjny chleb pszen-
no-żytni, przygotowany na naturalnym zakwasie  
o charakterystycznym smaku i zapachu. 

Jest on wizytówką Gminnej Spółdzielni w Ludwi-
nie, która wypieka go nieprzerwanie od ponad  
45-ciu lat. Ze względu na to, że Ludwin usytuowa-
ny jest na trasie wiodącej na Pojezierze Łęczyńsko-
-Włodawskie, ogromne rzesze turystów podążają-
cych w stronę jezior, zatrzymują się, aby dokonać 
zakupu  chleba ludwińskiego, o którego dobrej 
jakości rozchodzi się sława nawet poza granicami 
województwa lubelskiego. Zdarza się również, że 
zapotrzebowanie na chleb ludwiński zgłaszane jest 
poza granicami naszego kraju.
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niedrzwicki

Jak wiele genialnych w swej prostocie odkryć, 
tak i to pieczywo kuszące zapachem smażonej 

cebulki oraz skwarków powstało przez przypadek. 
Było to na początku lat 70-tych ubiegłego wieku.  
W starej piekarni Gminnej Spółdzielni „Samopomoc 
Chłopska” w Niedrzwicy Dużej jej kierownik oraz za-
przyjaźniony szef masarni degustowali wyroby swo-
ich firm. Świeży chleb idealnie nadawał się do (dopie-
ro co wytopionego) smalcu ze skwarkami i kiszonych 
ogórków. Czy na stole stało coś jeszcze, tego przekazy 
nie mówią. W każdym razie obydwaj fachowcy doszli 
do oczywistego rozwiązania, któremu na imię – dwa 
w jednym. Po co smarować chleb smalcem, skoro  
w jednym produkcie można mieć dwa składniki. Ta-
kiego samego olśnienia musieli w przeszłości doznać 
autorzy pizzy, cebularza czy zapiekanek.

Następnego dnia nasi wynalazcy przeprowadzi-
li pierwszą próbę. Jak to zwykle bywa początki nie 
były łatwe. A to skwarków za dużo, a to mąka nie-
odpowiednia lub piekarz nie podołał zadaniu. Jed-
nak upór i próby podejmowane w kolejnych dniach 
przynosiły coraz lepsze efekty. Chleb wzbogacono  
o smażoną cebulkę, co wydatnie podniosło jego 
smak. Z biegiem lat chleb niedrzwicki zjednywał so-
bie coraz więcej amatorów, zdobywając laury na kon-
kursach kulinarnych.

Już sam jego wygląd – złotawy prostokąt z wyraźny-
mi śladami zatopionych skwarków i cebulki – wzmoc-
niony efektami zapachowymi, zachęca do jedzenia. 
Co ważne, produkcja tego chleba wciąż bazuje na 
starej „koleżeńskiej” recepturze. Składniki wciąż są 
takie same. Piekarze z Niedrzwicy Dużej nie dodają 
modnych dzisiaj polepszaczy. Jak dawniej zakwas 
przygotowuje się na bazie mąki żytniej. Nawet piec 
ceramiczny jest starego typu. Ulepszony został jedy-
nie proces fermentacji dzięki zastosowaniu specjal-
nej komory. Surowce wykorzystywane do wytworze-
nia chleba niedrzwickiego pochodzą głównie z rejonu 
Lubelszczyzny od zaufanych dostawców, z którymi 
piekarnia współpracuje od wielu lat.
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W krainie lubelskich produktów tradycyjnych

Chleb 

wiejski 

Chleb nasz powszedni, o który katolicy modlą 
się każdego dnia, od tysięcy lat stanowi życio-

dajny pokarm. Przez wieki był wyznacznikiem do-
statku. Jako dar Boży ma znaczenie sakralne. Jedną 
z pierwszych receptur można znaleźć w Biblii. Tra-
dycja nakazuje otaczać go szacunkiem. Dawniej, je-
śli kromka upadła na podłogę, należało ją podnieść 
i ucałować z nabożeństwem. Chleb wiejski z gminy 
Urszulin wypiekany jest według starej receptury  
i zwyczajów. 

Jego produkcja, obok wiedzy, doświadczenia i pra-
cowitości, wymaga znajomości rytuałów. Wyrobio-
ne bochenki wkładane na łopacie do pieca, należy 
przeżegnać. Jak wynika z tradycji i legend, na pie-
karniku siedzi w jednym rogu anioł, a w drugim 
diabeł. Jeżeli gospodyni nie zrobi na chlebie znaku 
krzyża, to wówczas diabeł „chlap anioła w pysk”  
i cała robota na nic.

Ten chleb przygotowywany jest ze szczególnych su-
rowców. Obok mąki żytniej i pszennej, wody, soli, 
cukru, drożdży dodawane są ziarna otrąb, sezamu, 
słonecznika i siemienia lnianego. Surowce te są 
dokładnie mieszane, dodawany jest zaczątek, a na-
stępnie rozpoczyna się wyrób ciasta, które wyma-

ga specjalnych zabiegów. Następny etap to wypiek  
w odpowiednich formach, temperaturze, w specjal-
nym piecu chlebowym. W rezultacie otrzymujemy, 
zależnie od formy, prostokątny lub okrągły, błysz-
czący, brązowo-złocisty chleb posypany makiem. 
Aromat świeżego bochenka to jeden z najpiękniej-
szych zapachów.

Od lat nie zmieniła się receptura i składniki chle-
ba. Jedyna innowacja dotyczy form do pieczenia, 
pieców i opakowań. Co ciekawe, istotny wpływ na 
smak, obok temperatury w piecu i rygorów dojrze-
wania, mają także pogoda i zmieniające się warunki 
na polach.

Chleb wiejski od lat gości na stołach podczas ro-
dzinnych spotkań, wesel, imprez nie tylko na tere-
nie gminy Urszulin. Z powodzeniem uczestniczył 
w konkursach kulinarnych, gdzie wielokrotnie był 
nagradzany.
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wygnanowski

Tradycja wypieku tego chleba produkowa-
nego przez firmę „Pola” ze Stasina sięga lat  

30-tych okresu międzywojennego. Jego nazwa po-
chodzi od miejscowości Wygnanowice. Tu wypieka-
no go, zazwyczaj raz w tygodniu w sobotę, zarówno  
w domach chłopskich, jak i szlacheckich. Przez cały 
tydzień zachowywał walory smakowe. Potwierdzają 
to mieszkańcy wioski oraz okolic, w tym kronikarz, 
nauczyciel i badacz miejscowych dziejów Bohdan 
Kiełbasa.

Od tamtego czasu przez 80 lat nigdy nie zmieniono 
receptury, składu surowców, sposobu wytwarzania 
kwasu chlebowego, ciasta i zaczątku. Innowacje do-
tyczyły jedynie naczyń do fermentacji kwasu, form, 
pieców i opakowań. Co prawda, warunki dojrzewa-
nia chleba – mimo tej samej receptury – mogą być 
inne, co wpływa na jego smak. Niemniej, bochenek 
wygnanowskiego zawsze jest apetyczny i bez trudu 
znajduje nabywców. 

Już sam wygląd ciemnobrązowego trapezu z chru-
piącą skórką, wzmocniony zapachem pieczywa bez 
nadmiaru posmaku słonego i słodkiego, zachęca do 
skosztowania tego lokalnego specjału. Poznali się 
na nim degustatorzy z Polski i zagranicy nagradza-
jąc dyplomami i wyróżnieniami.

Chleb żytni wywodzi się z tradycji piekarniczej Pol-
ski Wschodniej. Pieczywo oparte na stuprocento-

wym udziale mąki żytniej jest charakterystyczne 
dla tego regionu. Dobrze go znają także w Rosji, na 
Litwie, Ukrainie, Białorusi.

W Wygnanowicach jako surowca do przygotowania 
ciasta używano mąki żytniej z miejscowych upraw. 
Sama produkcja chleba jest wieloetapowa i dość 
skomplikowana. Wprawdzie receptura zebrana przez 
Barbarę Krzyszczak na podstawie ustnych przeka-
zów jest powszechnie znana, ale diabeł tkwi w szcze-
gółach, a te każdy piekarz zachowuje dla siebie.

Godną odnotowania zaletą chleba wygnanowskiego 
jest brak cukrów, dzięki czemu może on stanowić 
podstawę niemal każdego rodzaju diety, w tym rów-
nież dla diabetyków. Jest zdrowy, wypiekany bez 
konserwantów, bardzo smaczny, ma długi termin 
świeżości, świetnie się kroi. Nic, tylko się zajadać!
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W krainie lubelskich produktów tradycyjnych

Gruszka

suszona kraśnicka

Suszone owoce gruszki kraśnickiej pozyskuje 
się z bardzo starej odmiany gruszy o nazwie 

„Dobra szara”. Jest to odmiana francuska, wystę-
pująca w starych przydomowych sadach. Drzewa 
są zazwyczaj bardzo duże, zaczynają owocować po  
10 latach, plonując co drugi rok, za to bardzo obfi-
cie. Są wytrzymałe na mróz i odporne na choroby. 

Gruszki zbierane są w momencie zupełnej dojrza-
łości; owoce powinny być jędrne, twarde i zdrowe. 
Mniejsze owoce suszone są w całości tradycyjną 
metodą w piecu chlebowym lub w piecu cegielnia-
nym, od dwóch tygodni do miesiąca. Duże owoce, 
pokrojone na połówki, blanszuje się 3-4 minuty  
w zakwaszonej wrzącej wodzie, chłodzi w zimnej 
wodzie, przesusza na słońcu, a następnie suszy  
w piecu chlebowym lub cegielnianym. Susz przecho-
wuje się w suchym i chłodnym miejscu, w lnianych 
workach lub w szczelnie zamkniętych opakowa-
niach. Z 10 kg świeżych owoców uzyskuje się zazwy-
czaj 1-2 kg suszu. 

Suszenie owoców: jabłek, gruszek, śliwek oraz grzy-
bów w piecach cegielnianych datuje się właściwie od 
powstania cegielni kraśnickich. Piece te, rozpalane  
w okresie zimowym świetnie nadają się do takiego 
celu. 

Grusze uprawiane są we wszystkich prawie rejo-
nach strefy umiarkowanej. Ich owoce zawierają 

mniej kwasu niż jabłka, natomiast są bardzo bogate 
w składniki mineralne,będąc znakomitym składni-
kiem diety leczniczej. Region, z którego pochodzą 
gruszki suszone, jest typowym zagłębiem sadowni-
czym. Od 20 lat odbywają się tu Święta Sadów orga-
nizowane w Józefowie nad Wisłą. 

Gruszka suszona od wielu pokoleń znajdowała się 
w spiżarniach domowych i zazwyczaj była wykorzy-
stywana do sporządzania kompotu wigilijnego (tak 
zwanej polewki). Często dodawano ją do ciast oraz 
nalewek.

Warto na zakończenie zaznaczyć, że dobra gruszka, 
właściwie wysuszona, powinna być tak smaczna, 
żeby można ją było dodawać dzieciom do drugiego 
śniadania.
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janowski

Podstawowym składnikiem tego specjału jest 
kasza gryczana i kasza jaglana w proporcji 3:1. 

Ważnym dodatkiem jest również ser biały, najlepiej 
tłusty, zalecany jest ser „domowej roboty”, oraz tłu-
sta śmietana.

W Polsce jeszcze na przełomie XIX i XX wieku kasze 
były podstawowym pożywieniem. Stanowiły doda-
tek do sosów, mleka oraz mięsa. Zanim ziemniaki 
rozpowszechniły się na terenie ziemi janowskiej, 
zastępowały je nie tylko ziarna zbóż, ale też wielu 
traw i roślin: gryki, prosa, beru, orkiszu czy samo-
pszy, płaskurki, manny wodnej i wielu innych, które 
rosną dotąd jako zdziczałe chwasty. 

Kasza gryczana jest pożywieniem postnym, dlatego 
duże jej ilości spożywano od Środy Popielcowej do 
Wielkiej Niedzieli. Jedzono ją wtedy bez żadnych 
przypraw. W pozostałe dni roku kasza gryczana 
spożywana była z mlekiem, prażona, ze skwarkami, 
z sosem grzybowym, czy smażona. 

Obszerny zasób informacji dotyczących trady-
cji wypieku gryczaka janowskiego można znaleźć  
w słowach Bronisławy Jagiełło – twórczyni ludo-
wej, aktywnie uczestniczącej w życiu kulturalnym. 
Wzmianki historyczne o gryczaku na tym tere-
nie zawiera dzieło Oskara Kolberga, „Lubelskie”,  
w którym autor podaje, że w okresie postu jedzą 
tu …żur, kapuśniak z chlebem, kaszę hreczaną i jęcz-

mienną. Do kaszy, by nie była zbyt sypą, dodają mleko 
z maku uwierconego w donicy, do którego dodawali po 
trosze wody...

Gryczak janowski ma wygląd placka, którego kształt 
uzależniony jest od blaszanej formy; na zewnątrz 
jest zapieczony, w przekroju widać cząstki znajdu-
jących się w nim składników. Dobrze sporządzony 
gryczak daje się kroić na kromki lub kostki. Dosko-
nale smakuje na zimno np. z mlekiem, ale też na cie-
pło, podsmażony na oleju lub maśle. 

Jest to produkt o dużych wartościach odżywczych  
i leczniczo-dietetycznych. Zawiera 8-20% białka, do 
80% skrobi, ok. 3% tłuszczu, a ponadto magnez, że-
lazo, fosfor, potas, wapń, miedź, bor, jod i kobalt. 
Spożywanie gryczaka, podobnie jak i kaszy grycza-
nej, szczególnie polecane jest przy dolegliwościach 
przewodu pokarmowego, nerek i anemii. 
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W krainie lubelskich produktów tradycyjnych

Gryczok

godziszowski

Gryczok godziszowski to wspaniały regional-
ny wypiek z kaszy i sera. W przekroju tworzy 

on zwartą masę z widocznymi kawałkami sera. Na 
spodzie znajduje się warstwa ciasta naleśnikowego, 
na nim warstwa kaszy z serem, na wierzchu spoczy-
wa reszta ciasta naleśnikowego.

Gryczok ma kształt prostokątnego placka o wymia-
rach użytej do pieczenia blaszki (ok. 25-35 cm) i wy-
sokości od 6 do 8 cm. Z zewnątrz ciasto ma barwę 
złotobrązową, w zależności od wypieczenia, z wyraź-
nie widoczną, jaśniejszą, a w niektórych miejscach 
delikatnie przyrumienioną, kruszonką. Spod kru-
szonki wyraźnie widać cienką warstwę ciasta oraz 
biało-brązową warstwę kaszy z serem. Gryczok ma 
smak i zapach parowanej kaszy i dodatków niezawie-
rających sztucznych składników, z tym że słodkawy 
smak zależny jest od ilości dodanego cukru.

Gmina Godziszów, a szczególnie miejscowość Go-
dziszów, są tradycyjnie związane z uprawą gryki, 
produkcją kaszy i wyrobów z kaszy gryczanej. Tatar-
ka – jak potocznie nazywa się tutaj grykę – uprawia-
na jest od niepamiętnych czasów. Gryka jest rośli-
ną o wielorakich zastosowaniach, m.in. jej nasiona 
przerabia się na kaszę i mąkę. Kwitnące rośliny są 
źródłem rutyny i innych cennych związków. Uży-

wa się ich również jako paszy dla bydła. W gminie 
Godziszów rolnicy trudnią się przerobem gryki na 
kaszę w ramach prowadzonej działalności gospo-
darczej. Kaszę otrzymuje się w kilkunastu zareje-
strowanych kaszarniach poprzez odpowiednie dzia-
łanie temperatury i pary wodnej pod ciśnieniem.  
W zależności od tych parametrów technologicznych, 
w prażalniach ogniowych lub parowych, otrzymuje 
się kaszę o pożądanej barwie, zapachu i smaku, czyli 
odpowiednio „paloną”.

Kasza gryczana króluje na stołach tutejszych miesz-
kańców od stuleci. Gryczoki podawane były na 
chrzcinach, weselach i stypach. Walory smakowe 
gryczoka godziszowskiego związane są z jego trady-
cyjnym wypiekiem w piecu chlebowym.
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z Urzędowa

Grzaniec jest wspaniałym, regionalnym napo-
jem o zawartości alkoholu 15-20%.  Trunek 

ma barwę ciemnoczerwoną, aromatyczny korzen-
ny zapach i winny, słodki smak. Główne składniki 
grzańca to wino, owoce suszone, miód, przyprawy 
i rum.

Proces sporządzania trunku nie jest skompliko-
wany, wymaga jednak staranności, przestrzegania 
czystości, użycia dobrej jakości surowców oraz do-
syć długiego czasu. Pierwszy etap – przygotowanie 
wina – trwa ok. 10 tygodni, drugi etap – przygoto-
wanie grzańca, wraz ze sklarowaniem i zharmonizo-
waniem smakowym napoju – do 2 tygodni. 

Grzaniec pochodzi z XVI wieku, kiedy to żył w Urzę-
dowie Marcin – lekarz i zielarz, który w 1595 roku 
wydał „Herbarz Polski”, najwybitniejszy ze śre-
dniowiecznych herbarzy. To niezwykłe dzieło było 
uważane za pierwszy podręcznik farmakognozji. 
Marcin z Urzędowa polecał okolicznym chłopom 
przyjeżdżającym na targi do Urzędowa – gorący 
napój z wina domowego, wzmacniany okowitą, na-
zwany grzańcem.

Trunek przygotowywano z domowego wina, do któ-
rego dodawano owoce z przydomowych ogrodów: 
porzeczki czarne, czerwone, maliny, winogrona 
i aronie. Owoce suszone używane do grzańca to: 
śliwki, jabłka, gruszki, a z owoców dziko rosnących 
tarka i głóg, zalewane rumem. Dodawano również 
miód z własnych pasiek, a całość wzmacniano oko-
witą otrzymywaną w procesie destylacji win i innych 
nalewek. Napój był podawany w naczyniach flaszo-
watych, amforach i beczułkach wykonywanych z gli-
ny przez urzędowskich garncarzy. Gliniane garnce 
utrzymywały ciepło grzanego produktu przez dłuż-
szy czas. Gotowy do spożycia grzaniec jest i dzisiaj 
przechowywany w naczyniach z gliny – w pękatych 
garncach z wąską szyjką i zatyczką. Na podstawie 
przekazów starszych mieszkańców Urzędowa i oko-
lic odtworzono przepis na grzaniec, a napój nazwa-
no grzańcem Marcina, wykorzystując fakt, że polski 
farmaceuta, lekarz i zielarz, pochodził właśnie tej 
miejscowości.
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W krainie lubelskich produktów tradycyjnych

Janowska

nalewka miodowa

Janowska nalewka miodowa ma kolor burszty-
nowy lub brązowy. W smaku jest wyczuwalny 

miód gryczany, ostry, lekko piekący o zapachu kwia-
tów gryki. Zawartość alkoholu 50%. Używany do 
wyrobu nalewki miód, to najbardziej ceniony pro-
dukt pszczeli, posiadający różne właściwości pozy-
tywnie oddziałujące na organizm człowieka, m.in.: 
odżywcze, prewencyjne, lecznicze i konserwujące. 
Kleopatra, piękna królowa Egiptu, brała kąpiele  
w mleku i miodzie. Miód dawał siłę rzymskim atle-
tom. Pszczelarze stale spożywający miód, żyją dłu-
żej i są kilkakrotnie mniej narażeni na choroby no-
wotworowe.

Ziemia Janowska od lat słynie z uprawy zbóż, ziem-
niaków i gryki. Właśnie te surowce: jęczmień i kar-
tofle służyły do wyrobu wódki i spirytusu. Znana 
była wódka przepalana miodem, zwana krupnikiem. 

Tak o tradycyjnej metodzie wyrobu janowskiej na-
lewki miodowej opowiada jedna z mieszkanek Jano-
wa: Nalewkę robiliśmy z mężem w 15-litrowym słoju 
(gąsiorze), który do dziś jest używany przez syna. Do 
jej produkcji najlepszy był miód gryczany, który był roz-
puszczany w przestudzonej, ugotowanej wodzie. Wodę 
czerpaliśmy ze studni, a tu w Janowie ze stoków, wodę 
źródlaną. Jak można było dostać przyprawy korzenne, 
to się je rozdrabniało drewnianym wałkiem i zalewało 
na kilka tygodni spirytusem. Po tym czasie przecedza-
łam przyprawy ze spirytusem przez druślak i gazę, do 
czystego roztworu dodawałam roztwór wody z miodem. 
To gotowałam bardzo powoli kilka minut. Przestudzo-

ną nalewkę uzupełniałam spirytusem, tyle ile chciałam 
mieć procentów.

Wzmianki historyczne o hodowli pszczół i produk-
cji trunków w janowskiem odnajdujemy w książ-
ce Zbigniewa Jerzego Hirszy „Położenie chłopów  
w kluczu janowskim”, 1962 r. Wynika z niej m.in., 
że wielu chłopów zajmowało się bartnictwem, np.  
w 1775 r. 149 mieszkańców klucza janowskiego po-
siadało aż 1 591 barci z pszczołami. 

Tak więc janowska nalewka miodowa nawiązuje do 
dawnych lokalnych tradycji, których kultywowanie 
jest obowiązkiem kolejnych pokoleń. 
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nadziewana

Kaczka czarna nadziewana to regionalne da-
nie posiadające tradycyjny smak, charakte-

ryzujące się aromatycznym zapachem pieczonego 
mięsa, barwy od złocistej do brązowej o chrupkiej 
i soczystej konsystencji. Głównym składnikiem jest 
oczywiście kaczka czarna, czyli krzyżówka kaczki 
dzikiej z domową, nadziewana farszem z podrobów 
drobiowych, zmielonej cielęciny, masła, jajek, natki 
pietruszki i przypraw.

Do sporządzenia tej tradycyjnej potrawy używa się 
kaczki żywionej sposobem tradycyjnym, tj. ziemnia-
kami i śrutą zbożową, wówczas mięso jest smaczne, 
o swoistym aromacie. Najlepszą porą do pozyski-
wana surowca jest sierpień i wrzesień, ponieważ  
w tym czasie kaczki z wiosennego wylęgu są jeszcze 
młode, co gwarantuje najwyższy smak mięsa. Nale-
ży pamiętać, aby kaczka była świeżo ubita i nie mro-
żona. Po wypatroszeniu ptaka należy tuszkę zalać 
na kilka godzin solanką, następnie całość oprószyć 
przyprawami oraz nadziewać uprzednio przygoto-
wanym farszem. Piec do uzyskania złotego koloru, 
w międzyczasie polewać masłem.

Receptura sporządzania kaczki nadziewanej sięga 
ponad pół wieku. Potrawa przygotowywana była  
i jest na wszystkie uroczystości rodzinne i spotka-
nia towarzyskie. 

Dużo ciekawych informacji o przygotowywaniu 
kaczek do spożycia zawiera poradnik kulinarny  
W. Braniewskiego „Kuchania i stół w polskim dwo-
rze”. Opisy mówiące o spożywaniu kaczki jako 
jednego z dań podawanych na obiad pojawiają się 
również w książce M. Lemnis i H. Vitry „W staro-
polskiej kuchni i przy polskim stole”. W rozdziale 
poświęconym spożywaniu potraw za czasów króla 
Stasia czytamy: Obiady na co dzień również były ob-
fite i smaczne. (…). Uboższa ludność nie jadała mięsa 
codziennie, natomiast bogaci mieszczanie raczyli się po 
zupie daniem mięsnym: sztuką mięsa z rosołu, zrazami, 
różnie przyprawionymi kiełbasami, flakami i kiszkami. 
(…). Pieczenie, kury, kaczki i gęsi oraz desery należały  
u większości do dań niedzielnych i świątecznych.
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W krainie lubelskich produktów tradycyjnych

Kapusta kwaszona

kraśnicka

Kapusta kwaszona kraśnicka jest produktem 
spożywczym wpisanym w tradycję regionu 

lubelskiego. Po ukiszeniu charakteryzuje się bar-
wą kremowo-białą z żółtawym odcieniem. Posiada 
smak kwaskowy oraz specyficzny dla kapusty kwa-
szonej zapach. Kapusta kwaszona ma postać skraw-
ków, powstałych po rozdrobnieniu główek kapusty 
białej, zanurzonych w jasnoszarym kwasie. Skrawki 
mają podłużny kształt, długość od kilku do 25 cm, 
grubość nie przekracza kilku centymetrów. Do wy-
robu używa się kapusty białej oraz soli kamiennej 
– niejodowanej. 

Główki kapusty powinny być twarde i zbite (liście 
zewnętrzne u odmian wcześniejszych mogą być ja-
snozielone, a u późniejszych – ciemnozielone, ale 
liście wewnętrzne muszą być białe). Do wytwarza-
nia kapusty kwaszonej kraśnickiej wykorzystuje się 
kapustę białą, która uprawiana jest we własnych go-
spodarstwach.

Tradycja produkcji i handlu kapusty kwaszonej  
w powiecie kraśnickim sięga lat 60-tych ubiegłego 
wieku, aczkolwiek taka forma przechowalnictwa 
znana jest od stuleci. Produkcja kapusty kwaszo-
nej skupia się na terenie wsi Rzeczyca Ziemiańska,  
w której znaczną powierzchnię gruntów zajmują 
stawy, przez które przepływa rzeka Karasiówka. 
Czynniki te tworzą specyficzny mikroklimat, sprzy-

jający produkcji kapusty. Nie bez znaczenia jest też 
czysty ekologicznie teren, nie skażony przemysłem 
i cywilizacją wielkomiejską. Kapusta jest uprawiana 
na bazie nawozów organicznych. Wysiewane nasio-
na pochodzą z grupy odpornych na choroby, co po-
zwala ograniczyć stosowanie środków ochrony ro-
ślin. Gwarancją specyficznego smaku i aromatu jest 
metoda kwaszenia przekazywana z pokolenia na 
pokolenie oraz stosowanie naturalnych dodatków.

Kapusta kwaszona jest cennym źródłem witamin, 
głównie witaminy C, jak również wapnia i żelaza. 
Doskonale smakuje w postaci surowej, może być 
przed spożyciem doprawiona kminkiem, czarnusz-
ką, cebulą i olejem. 
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po naszemu

Główne składniki tej potrawy to ryby i grzyby, 
które dzięki swojej dostępności powszechnie 

gościły na stołach naszych przodków. Karasie po na-
szemu pochodzą z Pojezierza Łęczyńsko-Włodaw-
skiego. Dzięki swoim warunkom przyrodniczym  
i krajobrazowym opiewanym, m.in. w pieśni „Pole-
sia czar”, kraina ta posiada niezwykłe walory przy-
rodnicze.

Tutejsze rozległe lasy dostarczały obfitości grzy-
bów, zaś prawie każde obniżenie terenu wypełniało 
bagienko, w którym roiło się od ryb, stąd m.in. do 
terenu tego przylgnęła nazwa „laski, piaski i ka-
raski”. Można w niej odnaleźć nutę lekceważenia  
i złośliwości, ale kto tu był, ten wie, że pojezierze to 
jeden z bardziej urokliwych obszarów natury boga-
tej w faunę i florę.

Wiele lat temu mieszkańcy Zabrodzia w gminie Ur-
szulin przygotowywali tę potrawę z karasi wielkości 
dłoni. Podawano je na ciepło z ziemniakami goto-
wanymi lub pieczonymi w mundurkach. Anna Wa-
silewicz przygotowuje karasie od ponad dwudziestu 
pięciu lat. – W rodzinie mojego męża potrawa ta 
znana jest już trzeciemu pokoleniu. Dzięki łatwej 
dostępności składników: karasi srebrzystych lub 
czerwonych, grzybów, mąki, oleju i przypraw, da-
nie to było u nas bardzo popularne. O podobnym 
przepisie czytałam kilka lat temu w kalendarzu 

ściennym. Potrawa nazywała się karaś albo karp po 
polesku – mówi pani Ania. 

Sposób przygotowania i podania karasi zależy od 
ich wielkości. Te większe kroimy na 2-, 3-centyme-
trowe dzwonka, brzegi spinamy np. wykałaczką  
i smażymy na oleju. Mniejsze patroszymy i pozosta-
wiamy w całości. Jedne i drugie faszerujemy cebulą 
smażoną z grzybami, najlepiej borowikami i zapie-
kamy. Podajemy z chlebem lub smażonymi ziemnia-
kami.

W niektórych domach karasie przyrządza się nawet 
na wigilijną wieczerzę. Nic dziwnego. Oryginal-
ny smak smażonej ryby, cebuli i grzybów z nutką 
maślano-grzybowo-ziołową zaspokoi wymagania 
wymagającego smakosza. Co ważne, karasie po 
naszemu wytwarzane są w sposób tradycyjny, bez 
sztucznych konserwantów.
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W krainie lubelskich produktów tradycyjnych

Kaszanka

nadwieprzanka

Kaszanka nadwieprzanka jest znanym wyro-
bem spożywanym chętnie przez mieszkań-

ców gminy Baranów, jak i sąsiednich miejscowości. 
Jest to kiszka krwista z kaszą gryczaną, parzona,  
w skład której wchodzą mięsa z głów wieprzowych, 
surowce podrobowe, skórki wieprzowe i tłuszcz 
wieprzowy oraz kasza gryczana i  krew spożywcza. 
Kiszka krwista jest w przekroju ziarnista z widocz-
nymi jaśniejszymi ziarnami kaszy oraz tłuszczu, po-
została masa ma kolor szarobrązowy lub brązowy. 
Konsystencja jest krucha, ale plastry nie powinny 
się rozpadać, smak i zapach jest charakterystyczny 
dla wędliny podrobowej parzonej z dodatkiem krwi 
i kaszy gryczanej. 

Surowce wykorzystywane do produkcji kaszanki 
nadwieprzanki są specjalnie selekcjonowane po-
przez wcześniejszą kontraktację trzody chlewnej. 
Tuczniki pochodzą z indywidualnych gospodarstw 
rolnych, które znajdują się na terenie gminy Bara-
nów. Wykorzystuje się wyłącznie mięsa i podroby  
z młodych zwierząt w wieku do sześciu miesięcy, 
których waga nie przekracza 100 kg. Woda używana 
do produkcji kaszanki jest naturalnie czysta, tj. na-
daje się do picia bez dodatkowego ulepszania, czer-
pana z pokładów czwartorzędowych.

Kaszankę nadwieprzankę produkuje się od 1968 
roku na podstawie receptury własnej opracowa-
nej przez kierownictwo i załogę masarni Gminnej 
Spółdzielni „Samopomoc Chłopska” w Baranowie. 

Nazwa podrobu funkcjonuje od roku 1971, kiedy to 
przyjęła się od restauracji „Nadwieprzanka” w Bara-
nowie, gdzie była serwowana jako główna przeką-
ska. 

Kaszanka ma niepowtarzalny smak, cieszy się 
ogromnym uznaniem lokalnej klienteli, a także 
przyjeżdżających gości. W zależności od smako-
wych upodobań konsumentów można ją spożywać 
na zimno lub na gorąco. Kaszanka pieczona w pie-
karniku, w prodiżu lub na ognisku zadowoli gusta 
najwybredniejszych smakoszy.
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Kaszanka pieczona 

z Dobrosławowa

Kaszanka powszechnie uważana jest za tanie, 
sycące jedzenie, dla niezbyt wybrednych sto-

łowników. Tymczasem nie brakuje jej amatorów, 
którzy w poszukiwaniu dobrego wyrobu koniecz-
nie z naturalnych składników potrafią zjechać pół 
miasta. Kaszanka z Dobrosławowa, produkowana 
według starych receptur, gdzie podstawą jest ka-
sza gryczana i naturalne jelito wieprzowe, ma coraz 
więcej zwolenników. Skłoniło to firmę do wprowa-
dzenia maszyn masarskich, które zapewniły trady-
cyjne walory – smak charakterystyczny dla wędlin 
podrobowych  i stałą konsystencję.

Uwarunkowania ekologiczne, występujące na te-
renie Dobrosławowa w powiecie puławskim, po-
zwalają na wykonywanie wyrobów według starych 
receptur. Jak to wielokrotnie zapisano w kulinarnej 
historii Lubelszczyzny, inspiracją do powstawania 
nowych potraw była potrzeba maksymalnego wy-
korzystania darów fauny i flory.

Dawniej na „świniobicie” mogli sobie pozwolić tylko 
bogatsi gospodarze. Dlatego też, z tak „luksusowe-
go”, odświętnego dostarczyciela mięsa, jakim był 
tucznik, starano się pozyskać jak najwięcej surow-
ca, łącznie z krwią. Tradycyjne receptury i przepisy 
przekazywano z pokolenia na pokolenie.

Kaszanka zawsze cieszyła się ogromnym powodze-
niem. Nie tylko w postaci gotowej, ale także jako 

pieczona i smażona z cebulą. Zazwyczaj spożywano 
ją z chlebem, rzadziej z ziemniakami. Przyprawy  
i surowiec wykorzystywane do produkcji kaszanki 
pochodziły wyłącznie z terenu województwa lubel-
skiego. W skład kaszanki wchodziły podroby wie-
przowe, krew spożywcza i kasza gryczana.

Obecny sposób jej wytwarzania jest niezmienny od 
lat. Wcześniej konserwacja jedzenia polegała tyl-
ko na soleniu, wędzeniu i suszeniu, dlatego mięso 
przeznaczone na podroby i wyroby przechowywane 
było w garnkach glinianych w miejscu chłodnym, 
ciemnym i przewiewnym. Najlepiej nadawały się 
do tego piwnice, komory czy bańki spuszczone do 
studni. Do dziś specjaliści uważają, że wekowanie 
mięsa i wyrobów to najlepszy sposób ich konserwo-
wania.
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W krainie lubelskich produktów tradycyjnych

Kiełbasa

nadwieprzańska

Kiełbasa nadwieprzańska jest bardzo smaczną 
wędliną wieprzową, którą cenią mieszkań-

cy Baranowa i sąsiednich miejscowości. Nadzienie 
mięsne kiełbasy znajduje się w osłonach z jelita 
wieprzowego o długości ok. 1 m, które tworzą cha-
rakterystyczne pęta. Kiełbasa ma barwę jasnobrą-
zową, do brązowej, z lekkim połyskiem i prześwi-
tami składników pod osłonką, a jej powierzchnia 
jest lekko pomarszczona. Konsystencja produktu 
jest ścisła, dość krucha, ale plastry nie powinny się 
rozpadać. Większość kawałków jest średnio roz-
drobniona, związana masą wiążącą i równomiernie 
rozmieszczona na przekroju. Smak i zapach są cha-
rakterystyczne dla kiełbasy z mięsa peklowanego,  
z wyraźnym wyczuciem wędzenia.

Mięso wykorzystywane do produkcji kiełbasy nad-
wieprzańskiej jest selekcjonowane poprzez wcze-
śniejszą kontraktację tuczników. Są one hodowane 
w indywidualnych gospodarstwach rolnych na te-
renie gminy Baranów. Surowce mięsne pochodzą 
wyłącznie z młodych tuczników w wieku do sześciu 
miesięcy i o wadze nieprzekraczającej 100 kg. Woda 
używana do produkcji kiełbasy jest naturalnie czy-
sta, tj. nadająca się do picia bez dodatkowego ulep-
szania, czerpana z pokładów czwartorzędowych.

Kiełbasa nadwieprzańska jest produkowana od 
1968 roku na podstawie receptury własnej, opraco-
wanej przez kierownictwo i załogę masarni Gmin-
nej Spółdzielni „Samopomoc Chłopska”. 

Kiełbasa ta utrzymuje bardzo długo swoją świe-
żość, gdyż jest najpierw wędzona, parzona, a na-
stępnie studzona i podsuszana. Pozostawiona  
w pomieszczeniu o temperaturze pokojowej nie ule-
ga zepsuciu, lecz naturalnie się zasusza. W lodówce 
kiełbasa powinna być przechowywana w szczelnym 
opakowaniu, ponieważ wydziela intensywny zapach 
czosnkowo–wędzalniczy. Pomimo przechowywania 
jej w szczelnym opakowaniu (nawet w zwykłym 
worku foliowym), nie zmienia swoich właściwości 
organoleptycznych, zachowując je przez okres do 
dwóch tygodni.
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z Dobrosławowa

Kiełbasa, jedna ze specjalności polskiej kuchni, 
wywodzi się jeszcze z czasów słowiańskich. 

Ceniona była zarówno przez szlachtę, mieszczan  
i mieszkańców wsi. Na pańskich dworach tę uznaną 
wędlinę kucharze przyrządzali na 24 sposoby. Kieł-
basa wiejska z Dobrosławowa powstaje na podsta-
wie receptury znanej w tym rejonie od dziesiątków 
lat. Jak dawniej, produkowana jest z masy mięsnej 
i naturalnych osłonek uformowanych w małe pęta. 
Pachnie czosnkiem i dymem bukowym.

Drzewiej, mięso stosowane do wyrobu wędlin mie-
lono w ręcznych maszynkach, bądź siekano, by na-
stępnie wymieszać je ręcznie wraz z przyprawami. 
Naturalne jelita wypełniano masą przy pomocy 
blaszanego lejka nałożonego na maszynkę. Obecnie 
produkcja odbywa się przy pomocy nowoczesnych, 
bardziej wydajnych maszyn. Firma z Dobrosławowa 
dokłada wszelkich starań, by walory kiełbasy wiej-
skiej nie odbiegały od jej tradycyjnego smaku i wy-
glądu.

Na terenie obecnego powiatu puławskiego oprócz 
uprawy zbóż, ziemniaków, gryki, truskawek, ho-
dowano również trzodę chlewną i bydło. Ponieważ 
dawniej pasze oraz substancje wspomagające wzrost 

trzody nie były dostępne, karmiono ją głównie na-
turalnym pokarmem: gotowanymi ziemniakami, 
plewami, trawą, koniczyną. Wędlin wytwarzanych 
sposobem gospodarczym nie produkowano w du-
żych ilościach. Świniobicie odbywało się według ry-
tuału przenoszonego z pokolenia na pokolenie. Nic 
się nie marnowało. Każdy kawałek tucznika znajdo-
wał swoje przeznaczenie.

Kiełbasa wiejska pojawiała się na stole przy szcze-
gólnych okazjach, podczas świąt i ważnych wyda-
rzeń w życiu rodziny. Biesiadnicy czekali na nią  
z niecierpliwością. Zazwyczaj spożywana jest na 
zimno, choć nie brakuje jej amatorów jako dania na 
ciepło. Do dziś kiełbasę wiejską produkuje się także 
w starych, małych wędzarniach.

Kiedyś nie miała ona stałej nazwy. Ci, którzy przy-
jeżdżali z miasta prosili o „wiejską” i tak zrodziła się  
jej nazwa. 
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W krainie lubelskich produktów tradycyjnych

Kodeński chleb

razowy

Kodeński chleb razowy pochodzi z północ-
no–wschodniej Lubelszczyzny, z geogra-

ficzno-historycznego obszaru zwanego Podlasiem 
Południowym. Bochen ma prostokątny kształt, 
po rozkrojeniu jest koloru brązowo–miodowego, 
z widocznymi ziarnami, np. siemienia lnianego. 
Charakteryzuje go przyjemny zapach ziarna o na-
turalnym lekko słodko–kwaśnym smaku. Dobrze 
wypieczony chleb jest ciemnobrązowy z miodowym 
połyskiem skórki. 

Podstawowym surowcem wykorzystywanym do wy-
pieku chleba jest mąka razowa żytnia, pochodząca 
ze zboża uprawianego na czystym ekologicznie ob-
szarze Kodnia; miejscowość ta położona jest nad 
środkowym Bugiem w powiecie bialskopodlaskim. 
Mąkę do pieczenia uzyskuje się przez tzw. przemiał 
niski, polegający na jednorazowym rozdrobnieniu 
ziarna i pozostawieniu jak największej ilości otrąb. 
Przygotowana w ten sposób mąka jest bogatsza  
w naturalne witaminy i składniki odżywcze.

Tradycja wypieku kodeńskiego chleba sięga szes-
nastego wieku, kiedy to pan na włościach – Jan Sa-
pieha – wziął w posiadanie tutejsze dobra, słynące 
z młynarstwa i zbóż wszelakich. Wedle przekazania 
ludowego, miejscowe żony kmieciów podjęły księcia 
chlebem wcześniej wypieczonym. Sapieha, kontent 
z wybornego smaku pieczywa, wydał polecenie, aby 
dostarczano mu chleb na zamczysko.

Receptura wypieku chleba przetrwała do dzisiaj, po-
nieważ była przekazywana z pokolenia na pokole-
nie. Każda dorastająca dziewczyna przed zamążpój-
ściem znała tajemnice wypieku chleba, który dzięki 
niezwykłym walorom smakowym miał zapewnić 
żonie dozgonną miłość i szacunek męża.

Chleb miękki, pachnący, bez odstającej skórki i za-
kalca, umiała upiec tylko doświadczona gospodyni. 
Tradycyjnie wypieczonym chlebem wita się na lu-
belskim Podlasiu nowożeńców u progu domu wesel-
nego. Przez lata kodeński chleb był główną atrakcją 
i specjałem na miejscowych dożynkach.

Kodeń, znany jest także z bazyliki pw. św. Anny, 
w ołtarzu której znajduje się, otoczony dużą czcią 
wiernych, słynący łaskami obraz Matki Boskiej Ko-
deńskiej.
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Kordiał żurawinowy 

kraśnicki

Kordiał, znany dziś tylko koneserom, to nic in-
nego jak prekursor współczesnej najbardziej 

szlachetnej nalewki. Ten wspaniały aromatyczny 
trunek o barwie czerwono rubinowej osiąga moc 
45-50 proc. alkoholu. Proces jego przygotowania 
trwa ponad pół roku, ale warto czekać.

Każdy łyk kordiału, pitego w umiarkowanych ilo-
ściach, to rozkosz dla podniebienia, zdrowie dla 
ciała, dawka wigoru i odporności psychicznej.  
O wyjątkowym smaku i aromacie kordiału decydują 
składniki m.in. żurawina, maliny, porzeczki, cytry-
ny, pomarańcze oraz przyprawy, w tym cynamon, 
goździki i wanilia.

Nazwa tego trunku, opiewanego przez pisarzy i po-
etów, pochodzi od łacińskiego słowa cordialis – ser-
deczny. Pierwsze nalewki stworzył Hipokrates. Od 
tamtego czasu zapisywano je chorym wychodząc  
z przekonania, że alkohol wzmacnia lecznicze dzia-
łanie ziół. W Polsce, głównie w bogatych domach, 
kordiały zaczęto wyrabiać z wódki zwanej okowitą. 
We dworach szlacheckich powstawały receptury, 
które przetrwały do dziś. Nalewki pijano dla kura-
żu, zdrowia i podkreślenia smaku potraw. Kieliszek 
piołunówki proponowano na apetyt, wiśniówki do 

dziczyzny, nalewkę z czarnej porzeczki do pieczeni 
z kaczki. Kordiały podawano do deserów. 

- Moja rodzina jest wierna tradycjom – opowiada 
Jolanta Dobrzyńska z Kraśnika, autorka kordia-
łu rubinowego. – Kultywujemy stare zwyczaje, 
przypominamy smaki i potrawy. Prababcia, która 
uchodziła za „zielarkę”, była wielką miłośniczką 
medycyny naturalnej. Przy przeziębieniu przygoto-
wywała herbatę z lipy z sokiem malinowym oraz miód  
z mniszka lekarskiego. Na ból żołądka miała nalew-
kę z orzecha włoskiego, a na ogólną niemoc i słabość 
można było zażyć kordiału. Trzymany był na „czar-
ną godzinę” i pity tylko w sporadycznych sytuacjach 
albo przy uroczystościach wielkiej rangi. Przepis na 
wypłowiałej kartce, przekazywany z pokolenia na 
pokolenie, przetrwał do dziś.
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W krainie lubelskich produktów tradycyjnych

Kulebiak

generałowej Kickiej

Kulebiak Generałowej Kickiej jest tradycyjnie 
wypiekanym ciastem drożdżowym w formie 

strucla walcowatego kształtu w brązowawej, błysz-
czącej skórce. W środku wypełniony jest nadzie-
niem z farszu warzywno-mięsnego.

Obecnie farsz miele się na maszynce, kiedyś jego 
składniki warzywne były siekane na drobne kawałki 
i ucierane w makutrze, aż do otrzymania gładkiej 
masy. Mieszano z nią posiekane kawałki mięsa. 

Kulebiak to specjał kuchni słowiańskiej, jednakże 
jego nazwa została najprawdopodobniej zaczerpnię-
ta od niemieckiego słowa – kohlgeback, co oznacza 
ciasto z kapustą. Oryginalny starorosyjski kulebiak 
przygotowywano wyłącznie z ciasta drożdżowego  
i nadzienia, w skład którego wchodziła kasza gry-
czana, kapusta, jaja na twardo i gotowane ryby.

Tradycja wypiekania kulebiaków na terenie Jasz-
czowa sięga I poł. XIX w. i pojawiła się wraz z przy-
byciem w te strony generałowej Natalii Kickiej. 
Początkowo wyrabiano go w jaszczowskim dworze 
pod nadzorem generałowej, a serwowano podczas 
specjalnych okazji z udziałem znamienitszych gości. 
Sława kulebiaka rozniosła się wnet na okolicę i tak, 
drogą przekazów z dworu do dworu, z chaty do cha-
ty, z pokolenia na pokolenie ten osobliwy produkt 
dotrwał do dzisiaj, i jest np. wypiekany przez panią 
Czesławę Szczepańską. Kulebiak był wielokrotnie 

nagradzany na różnego rodzaju konkursach i stał 
się wizytówką gminy Milejów.

Na zakończenie warto poświęcić kilka słów samej 
generałowej Kickiej z domu Bisping – niezwykłej 
kobiecie swojej epoki. Urodziła się ona w 1801 r.  
w Wilnie, a w rodzinnym majątku Hołowczyce spę-
dziła dzieciństwo, otrzymując staranne wykształce-
nie domowe. W następnych latach bywała w salo-
nach Warszawy, gdzie poznała wielu znakomitych 
Polaków, m.in. Juliusza Słowackiego; śpiewała 
nawet przy akompaniamencie Szopena. W 1831 r. 
poślubiła swojego wuja Ludwika Kickiego, który 
odbył kampanie wojenne z Napoleonem i księciem 
Józefem Poniatowskim. W kilka miesięcy po ślubie 
Ludwik Kicki, świeżo mianowany na generała bry-
gady, ginie w bitwie pod Ostrołęką. Po utracie męża 
generałowa zamieszkała w Jaszczowie, gdzie z prze-
rwami mieszkała i gospodarowała aż do śmierci  
w 1888 r. 
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sapieżyński  

kodeński

Kwas chlebowy sapieżyński wyrabiany jest  
w tradycyjny sposób w północno-wschodniej 

Lubelszczyźnie, na Nizinie Południowopodlaskiej. 
Posiada on barwę od złotej do ciemnobrązowej. 
Smak kwasu jest słodkawy z delikatną esencją go-
ryczki, a jego aromat przypomina zapach ziaren 
żyta i rodzynek. Jako napój dobrze gasi pragnienie 
oraz pomaga w regulacji procesów trawiennych.

Głównymi składnikami kwasu są: niechlorowana 
woda, pochodząca ze studni głębinowych, razowa 
mąka żytnia otrzymywana z przemiału zboża ro-
snącego na czystym ekologicznie obszarze Równiny 
Kodeńskiej oraz wypiekany z niej chleb w postaci 
małych wysuszonych kromek. W celu poprawienia 
smaku dodaje się do kwasu rodzynki i naturalny 
miód wielokwiatowy lub cukier.

Tradycja wyrobu kwasu chlebowego na tym terenie 
łączy się z objęciem dóbr kodeńskich, słynących  
z młynarstwa, przez Jana Sapiehę. Wedle ludowych 
przekazów, wówczas to kodeński kwas chlebowy 
zawitał z wiejskiej chaty na ziemiańskie dwory jako 
remedium dla udręczonej przez sute uczty, szlachty. 
Nie znaczy to, że kwas – już jakby sapieżyński – stał 
się wyłącznie napojem magnackim; miejscowi żni-

wiarze nadal gasili nim pragnienie, o czym świadczy 
ta ludowa przyśpiewka:
Od dawien dawna słynie napój zdrowy:
kwas chlebowy,
pajda chleba za pazuchę, 
bukłak kwasu 
i chłop gotów w pole
w gorącą posuchę.

Receptura wyrobu kwasu przekazywana była z po-
kolenia na pokolenie, a gospodynie rywalizowały ze 
sobą, o to, która lepszy kwas wytworzy, co oceniane 
było podczas licznych jarmarków i odpustów. Na 
czas żniw wyrabiano kwas słabszy – taki, który tyl-
ko gasił pragnienie – natomiast na jarmarki i odpu-
sty nieco mocniejszy, aby rozweselił bawiących się 
ludzi. W dniu dzisiejszym kwas chlebowy otrzymał 
nawet miano wiejskiej oranżady. Chętnie piją go za-
równo dzieci jak i dorośli.
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W krainie lubelskich produktów tradycyjnych

Lubelski forszmak

drobiowy

Lubelski forszmak drobiowy posiada płynną 
konsystencję, podobną do rzadkiego gulaszu. 

Głównym składnikiem potrawy jest mięso z kur-
czaka lub indyka, z dodatkiem boczku wędzonego 
i szynki, cebuli, ogórka kiszonego, śmietany, kon-
centratu pomidorowego, mąki pszennej oraz takich 
przypraw jak: pieprz, papryka słodka i ostra, czo-
snek, musztarda, liść laurowy oraz sól i cukier.

Forszmaku składa się z wielu składników, pozornie 
nie pasujących do siebie, a jednak rezultat kulinarny 
tej potrawy jest wyśmienity. 

Forszmak uważany jest za potrawę żydowskiego 
pochodzenia – w tamtejszej kuchni nosi on nazwę 
imho, co oznacza zakąskę. W podobnym charak-
terze jest podawany w Polsce, a także w Finlandii, 
Niemczech i Rosji. W Polsce forszmak spożywany 
jest głównie na Lubelszczyźnie, w innych regionach 
kraju niewiele osób o nim słyszało. Potrawa ta bywa 
także serwowana zamiast zupy, a nawet drugiego 
dania. 

Zewnętrzny wygląd forszmaka drobiowego jest za-
wiesisty, ogólna barwa – ceglasta, smak i zapach – 
lekko winny z nutą wędzonki i czosnku. Wykona-
nie tej potrawy wymaga umiejętności, dokładności  
i dłuższego czasu – ok. 1-1,5 godz., przy tym należy 
przestrzegać tradycyjnej receptury, znanej na Lu-
belszczyźnie od kilku dziesięcioleci. 

Tuszkę mięsa drobiowego gotuje się, a do otrzyma-
nego wywaru drobiowego dodaje część składników, 
i gotuje razem aż do uzyskania płynnego sosu. Po-
zostałe składniki, m.in. mięso drobiowe, wędliny, 
ogórki kiszone – uduszone na patelni – łączy się  
z sosem, a całość gotuje jeszcze przez 30 minut. 

Forszmak podaje się w kamionkowych salaterkach 
albo w tzw. koszyczkach z ciasta naleśnikowego. 
Taki koszyczek podnosi walory estetyczne i smako-
we tego osobliwego dania. 

Warto przyrządzić samemu forszmak drobiowy 
albo zamówić go w jednej z lubelskich restauracji. 
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prosię pieczone 

faszerowane

To jedna z najbardziej okazałych i efektownych 
potraw, zajmujących zwykle blisko metr kwa-

dratowy stołu. Takim daniem można uraczyć nawet 
ponad setkę biesiadników. Prosię pieczone jest głę-
boko zakorzenione w polskiej tradycji kulinarnej. 
Stanowi atrakcję świątecznego stołu, wesel, doży-
nek, bankietów, balów sylwestrowych oraz imprez 
okolicznościowych.

Jego rumiano-brązowa skóra, złocisty kolor i ku-
szący aromat mięsa zachęcają do bezkarnej uczty. 
Swój wyjątkowy smak i zapach, pieczone prosię 
ludwińskie, firmowane przez Wiesława Wójcika, 
zawdzięcza lokalnej metodzie produkcji oraz spe-
cjalnie wyselekcjonowanemu surowcowi najwyższej 
jakości. Pod złocisto-brązową skórką kryje się mięso  
o barwie jasno różowej. Jego subtelny smak uzysku-
je się dzięki zastosowaniu ziół używanych do przy-
gotowania zalewy peklowej. Głównymi składnikami 
tego rarytasu są: mięso świni rasy puławskiej, kasza 
gryczana oraz przyprawy. 

Obok umiejętności przygotowania prosiaka, nie-
zwykle ważna jest sztuka pieczenia. Jeden z lubel-
skich mistrzów, specjalizujących się w takich potra-
wach wyznał kiedyś, że spalił w piecu kilkadziesiąt 
świń, nim uzyskał odpowiednią miękkość, smak  
i kolor mięsa. 

Jak opowiadają najstarsi mieszkańcy gminy Lu-
dwin, w niedzielę Wielkanocną, zaraz po mszy, za-
siadano do wielkiej uczty, która trwała od śniadania 
aż do późnej kolacji. Na stoły wjeżdżały rozmaite 
smakołyki. Najbardziej wyczekiwanym jadłem, po 
długotrwałym poście, były mięsiwa. Wśród nich 
pieczone lub wędzone w dymie jałowcowym szynki, 
kiełbasy, pasztety. Na zasobniejszych stołach poja-
wiała się dziczyzna i obowiązkowe pieczone prosię. 
Do mięs podawano własnoręcznie wypiekany chleb 
pszenny lub razowy.

Dziś prosię pieczone z Ludwina jest ozdobą stołu za-
równo na masowych imprezach, jak i kameralnych 
spotkaniach w eleganckich lokalach. Swoją renomę 
potwierdziło nagrodami zdobytymi na kulinarnych 
festiwalach i konkursach.
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W krainie lubelskich produktów tradycyjnych

Makaron jajeczny  

z Ludwina

Oryginalny makaron ludwiński musi być zro-
biony z dobrej mąki z dodatkiem jaj i przy-

praw, w oparciu o recepturę wywodzącą się co naj-
mniej z czasów międzywojennych. 

Tak uważała, zmarła w wieku 93 lat, Helena Ro-
manek, gospodyni znana i ceniona w miejscowym 
środowisku. Jej przekaz potwierdzają uczestnicz-
ki ankiety przeprowadzonej wśród mieszkanek 
Ludwina. Panie zgodnie stwierdziły, że makaron  
w różnych wydaniach był potrawą goszczącą na co-
dziennym stole, a także podczas imprez, na których 
spotykali się mieszkańcy. Wyrabiany był ręcznie,  
a później z użyciem specjalnych maszynek.

Lokalna wytwórnia POL-MAK SA uruchamiając 
przed laty produkcję tego makaronu zastosowała 
tradycyjne składniki (mąka, jaja, kurkuma, szafran, 
warzywa, woda) oraz technologię. Dzięki temu lu-
dwiński wyrób, powstający obecnie na skalę prze-
mysłową, tak wizualnie jak również smakowo, nie 
odbiega od tego przygotowanego od kilkudziesię-
cioleci w domach miejscowych gospodyń. Co więcej, 
zyskał nowe formy: nitki, krajanki, wstążki cięte lub 
zwijane, rurki, świderki, muszelki, gwiazdki, zacier-
ki, fale, łezki, łazanki, a nawet cyferki i literki. Obok 
tradycyjnych zastosowań pozwala to tworzyć niezli-
czoną ilość kompozycji kulinarnych.

Metoda produkcji opiera się na tej samej zasadzie, 
chociaż sam proces uległ mechanizacji. Stolnicę 
zastąpiła mieszarka, wałek ręczny – walce, nóż – 
urządzenia tnące kalibrujące, a suszenie przy piecu 
– komory lub tunel suszarniczy. Unijne przepisy sa-
nitarne wymogły także zastąpienie wybijania jaj na 
miejscu pasteryzowaną masą jajową. Według eks-
pertów nie wpływa to na jakość produktu.

Ojczyzną makaronu są Włochy, a ściślej ujmu-
jąc Neapol. Także w polskich wsiach z przełomu  
XIX i XX wieku, kluski obok innych dań z mąki, 
ziemniaków, kapusty stanowiły podstawę codzien-
nego pożywienia. Dzięki wysokiej wartości od-
żywczej, lekkostrawności oraz możliwości łączenia  
z sosami, warzywami i owocami, makaron dostar-
czał organizmowi kalorii oraz urozmaicał jednostaj-
ne jedzenie.  
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Malina 

kraśnicka

Jeśli jeszcze ktoś ma wątpliwości, gdzie rosną 
najsmaczniejsze owoce, to warto go zaprosić 

na degustację kraśnickich malin. Uprawiane są tu 
od 40 lat. Ponad 50 proc. krajowej produkcji po-
chodzi z Lubelszczyzny, a prawdziwym zagłębiem 
malinowym jest powiat kraśnicki, dzięki idealnym 
warunkom zarówno glebowym, jak i klimatycznym. 
Lessowe gleby, nasłonecznione stoki i swoisty mi-
kroklimat decydują o jakości owoców, tworząc opty-
malne warunki do ich wzrostu i owocowania.

Pierwsze plantacje maliny pojawiły się tu na po-
czątku lat siedemdziesiątych. Ojcem pomysłu, był 
Zygmunt Krawiec z Majdanu Bobowskiego. Jako 
pracownik Rolniczego Zakładu Doświadczalnego 
w Końskowoli zaczął propagować uprawę malin  
w swojej rodzinnej wsi. Początki nie były łatwe. 
Rolnicy z niedowierzaniem podchodzili do uprawy 
w rzędach, z zastosowaniem pracochłonnych zabie-
gów pielęgnacyjnych i nawożenia. Roślinę te znali 
głównie z dzikich łanów obrastających łąki bądź 
lasy.

Sąsiedzi wyśmiewali się z 13 pionierów uprawy. 
Szybko jednak role się odwróciły. Pierwsi planta-
torzy otrzymali wsparcie od Rejonowej Spółdzielni 
Ogrodniczej w Kraśniku, w postaci 25% dopłaty do 
sadzonek, a drut otrzymali za darmo. Areał obsa-

dzony przez rolników wyniósł blisko 6 hektarów. 
Sukces zdjął lekceważący uśmiech z twarzy niedo-
wiarków. W następnych latach oni sami zaczęli za-
kładać plantacje. Odbiorcą pierwszych partii malin 
z okolic Kraśnika była przetwórnia w Kluczkowi-
cach, która – podobnie jak dostawcy – zrobiła dobry 
interes.

Soczyste owoce tych krzewów dają niezwykłą kom-
pozycję smaku i aromatu. Dla poetów są metaforą 
urody, zdrowia i świeżości („A dziewczyna jak ma-
lina”). Nic dziwnego. Maliny mają wiele właściwo-
ści leczniczych, zawierają szereg witamin, w tym 
szczególnie dużo witaminy C. Dzięki znacznej za-
wartości żelaza i miedzi sprawdzają się jako lek na 
niedokrwistość. Sok malinowy polecany jest na 
przeziębienia. Nade wszystko jednak świeżo zebra-
ne owoce są smakowitym rarytasem i dodatkiem do 
deserów.
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W krainie lubelskich produktów tradycyjnych

Maliniak 

kraśnicki

Odwiedzając rodzinę lub znajomych z powia-
tu kraśnickiego zapytajcie, czy gdzieś w piw-

nicy nie stoi gąsiorek z lokalną okowitą. Miejscowy 
trunek, zwany maliniakiem lub wódką malinową, 
jest obecnie produkowany tylko na potrzeby wła-
sne. Poczęstowanie gościa należy do dobrego tonu. 
Ale uwaga. Kto się zdecyduje na degustację, ten 
musi wiedzieć, że to krzepka wódka o zawartości 
ok. 50 proc. alkoholu.

Trunek pojawił się w tych okolicach równocześnie 
z rozpoczęciem uprawy malin. Niewykluczone, że 
kiedy okazało się, że z owoców da się wyproduko-
wać alkohol, przyśpieszyło to powstawanie nowych 
plantacji. Nie wiadomo, kto pierwszy zrobił mali-
niaka, ale pewnym jest, że to dzisiaj napój bardzo 
w tym regionie popularny. Swoją drogą jego ojcem 
chrzestnym mógłby być podwładny inżyniera Kar-
wowskiego z serialu „Czterdziestolatek”.

Maliniak kraśnicki jest okowitą robioną z malino-
wego wina. Nastaw robiono dwoma sposobami, albo  
z samego soku ze świeżych owoców, lub dolewając 
do moszczu wody i nieco słodząc cukrem. Nastaw 
nie wymaga dodawania drożdży. Wystarczą te, 
obecne w owocach malin. Dzięki ich właściwościom 
trunek uzyskuje swój wyjątkowy aromat i wyrafino-
wany smak. Malinowe wino osiąga przed destylacją 
moc do ok. 11% alkoholu. Nastaw fermentuje doj-
rzewa i klaruje się minimum ok. 3 miesięcy. W osta-
tecznym efekcie uzyskujemy biały alkohol o charak-
terystycznym malinowym posmaku i wyczuwalnym 
zapachu owoców.

Te najlepsze pochodzą ze wschodniej części powiatu 
kraśnickiego, gdzie dojrzewają na słonecznych sto-
kach Wzgórz Urzędowskich. Wieloletnia tradycja 
uprawy, doświadczenie, wyspecjalizowana techno-
logia produkcji oraz mikroklimat, gwarantują uzy-
skanie wysokiej jakości owoców, o dużej zawartości 
pektyn, olejków eterycznych i związków cukrowych. 
Na odpowiedzialność tych, którym pomógł dodaj-
my, że maliniak dzięki zaletom owoców ma również 
właściwości lecznicze i wzmacniające. 
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Malinóweczka

Tradycje sporządzania nalewek w Polsce się-
gają XVIII wieku. Wytwarzano je na dworach 

magnackich oraz w domach mieszczan. Do sporzą-
dzania nalewek wykorzystywano różne owoce: mo-
rele, czerwone porzeczki, maliny, orzechy i zioła, 
np. piołun, miętę, a nawet kwiaty (np. czarny bez). 
Poza niewątpliwymi walorami smakowymi, nalewki 
posiadają także właściwości lecznicze; stosuje się je 
często w przypadkach przeziębień.

Nalewka to typowo polska, tradycyjna specjalność. 
Jest ona wytwarzana najczęściej metodą macerowa-
nia owoców lub ich soków w spirytusie, następnie 
płyn odcedza się, dosładza i rozcieńcza gotowaną 
wodą do pożądanej objętości, a tym samym – mocy. 
Malinóweczka jest wspaniałym regionalnym trun-
kiem o zawartości alkoholu 40%, barwy czerwonej, 
charakteryzującym się aromatycznym, malinowym 
zapachem o winnym słodkim smaku. Główne skład-
niki malinóweczki to maliny, cukier i spirytus.

Wytwarzanie malinóweczki trwa od lat między-
wojennych. Wcześniej otrzymywano ją wyłącznie  
z malin leśnych, dlatego surowiec był osiągalny  

w małych ilościach, a wyrób produktu ograniczony; 
nalewka była ponadto mało aromatyczna i wyma-
gała większej ilości cukru. Obecnie malinóweczka 
z okolic Olbięcina wytwarzana jest z malin ogrodo-
wych, z własnych upraw, które gwarantują wysoką 
jakość owoców, dzięki temu są one smaczne i aro-
matyczne, dając właściwy nazwie posmak. Maliny 
muszą być uprawiane na dobrych glebach, w miej-
scach nasłonecznionych, a nawożenie odbywa się 
wyłącznie nawozami naturalnymi. 

Okolice Olbięcina położone są na lessowych glebach 
Wyżyny Lubelskiej, w korzystnych pod względem 
topograficznym i klimatycznym terenie, w zacisz-
nych enklawach doliny Sanny.

Owoce malin wykorzystywane do produkcji ma-
linóweczki powinny być zdrowe i dojrzałe. Tylko  
z takich owoców otrzymamy wysokiej jakości sok. 
Następnie dodajemy cukier, a całość zalewamy spi-
rytusem i pozostawiamy do leżakowania. 
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W krainie lubelskich produktów tradycyjnych

Marchwiak

z makiem

Jest to tradycyjny wyrób pochodzący z północ-
no-wschodniej Lubelszczyzny, z pogranicza 

Polesia i Podlasia, z okolic wsi Kąkolewnica. Potra-
wa wygląda podobnie jak zwinięta w rulon rolada, 
mająca kształt walca. W przekroju poprzecznym 
widoczny jest spiralny układ warstw ciasta i na-
dzienia. Długość gotowego wyrobu wynosi około  
30 cm, natomiast średnica zewnętrzna około 10 cm. 
Po upieczeniu marchwiak przybiera barwę pociem-
niałego złota, wewnątrz jest na przemian kremowy  
i pomarańczowy. 

Smak gotowego produktu jest lekko słodki, charak-
teryzujący się intensywnym zapachem marchwi. Do 
wyrobu marchwiaka używa się ciasta składającego 
się z mąki pszennej, mleka, jaj pochodzących od 
kur wiejskich, cukru, smalcu oraz soli. Na nadzie-
nie używa się marchwi surowej, maku wyłuskanego 
z makówek oraz cukru do smaku. W ostatnich la-
tach dodaje się więcej żółtek, a mniej całych jajek, 
zamiast smalcu stosuje się margarynę, używa się 
także zapachów do ciast. Obecnie przed upiecze-
niem surowy rulon okręcany jest luźno w specjalny 
papier do pieczenia. Zamiast w piecach chlebowych 
marchwiak jest pieczony w piekarnikach.

Miejscowość Kąkolewnica od dawnych czasów była 
znana z wyrobu pierogów. Na tym terenie wystę-

pują żyzne gleby, co sprzyja uzyskiwaniu dobrych 
zbiorów pszenicy, a to pozwala na powszechne sto-
sowanie mąki pszennej do przygotowywania po-
siłków. Bardzo często spożywano pierogi w różnej 
postaci. Ta popularność pierogów spowodowała, 
że mieszkańców Kąkolewnicy nazywano żartobli-
wie „pieroźnikami”. Jednym z rodzajów pierogów, 
których popularność nie maleje, są marchwiaki  
z makiem. Były one często przygotowywane przez 
gospodynie, a niemal obowiązkowo pieczono je  
w okresie Wszystkich Świętych. Tradycja nakazywa-
ła, aby właśnie w tym czasie kąkolewnickie gospo-
dynie obdarowywały ubogich ludzi, którzy groma-
dzili się przy cmentarzach i kościołach, pieczonymi 
marchwiakami z makiem.
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z Jaszczowa

Miód, główny składnik tego ciasta o lekko 
błyszczącej skórce pieczonego w wąskiej 

foremce, nazywany jest słodkim arcydziełem przy-
rody. Jego zalety znane były od tysięcy lat. Osładzał 
człowiekowi życie, dawał siłę i zdrowie. Zdaniem 
Hipokratesa, wybitni filozofowie starożytności, 
m.in. Demokryt, dotrwali do sędziwego wieku dzię-
ki temu, że odżywiali się miodem. W kuchniach 
Wschodu stosuje się go do wyrobu wyrafinowanych 
słodyczy. Polskim odpowiednikiem tych produktów 
są miodowniki.

Gmina Milejów, w której leży Jaszczów, ma dobre 
warunki do produkcji miodu. Obfitość terenów le-
śnych, łąk i sadów ułatwiła rozwój pszczelarstwa. 
Dzięki temu miód zagościł na stałe w domach 
mieszkańców. Sięgająca lat 30-tych ubiegłego stu-
lecia tradycja wypiekania „miodownika” związana 
jest z postacią Hieronimy Brodowskiej – wychowan-
ki Ludowej Szkoły Rolniczej Żeńskiej w Sitnie.

W placówce tej nie było pracowników obsługi. 
Wszystkie prace wykonywały uczennice pod nad-
zorem nauczycielek. Podczas pobytu w szkole pani 
Hieronima nabyła wiele wiadomości i umiejętności, 
z których czerpała przez całe życie. Szczególnie in-

teresowało ją gotowanie i pieczenie. Zdobyła wiele 
przepisów na ciasta i wypieki, w tym na miodownik 
składający się z mąki pszennej, cukru, miodu, śmie-
tany, jaj i sody. 

Jego produkcja wpisana jest w wieloletnią trady-
cję kulinarną Jaszczowa. Przepis nie pojawia się  
w książkach kucharskich. Jego autorka przez lata 
pielęgnowała tradycję pieczenia ciasta, dzieląc się 
nią z rodziną i sąsiadami. Tutejsi mieszkańcy zaj-
mowali się pszczelarstwem, więc miodu, podstawo-
wego produktu do miejscowego specjału, mieli pod 
dostatkiem. 

Obecnie ciasto z Jaszczowa znane jest głównie  
w gminie Milejów, a także w powiecie łęczyńskim. 
Wypiekane jest na potrzeby domowe, uroczystości 
rodzinne, gminne, powiatowe czy wojewódzkie. 
Kusi swoim wyglądem i miodowym aromatem. 
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W krainie lubelskich produktów tradycyjnych

Miód fasolowy

odmianowy z nektaru 

kwiatów fasoli  

tyczkowej Piękny Jaś

Jakość i wyjątkowość miodu fasolowego polega 
na jego silnym aromacie. Ma on mało słodki  

i lekko kwaskowaty smak, barwę słomkową w postaci 
płynnej, a po skrystalizowaniu zmienia kolor na bia-
ło–kremowy. Miód fasolowy nie jest produkowany 
masowo, należy go uznać za wyjątkowy i oryginalny 
produkt spożywczy, który zasługuje na szczególną 
uwagę smakoszy, rekonwalescentów i miłośników 
osobliwych darów natury z lubelskich pól. 

Surowcem wykorzystywanym przez pszczoły do pro-
dukcji tego miodu jest nektar z kwiatów fasoli tycz-
kowej „Piękny Jaś”. 

Miód fasolowy, tak jak inne, wspomaga pracę mię-
śnia sercowego, wzmacnia układ immunologiczny, 
odżywia i regeneruje organizm. Pomaga także w le-
czeniu przeziębień i grypy. Wskazany jest przy lecze-
niu schorzeń żołądkowo-jelitowych, nie podrażnia 
przewodu pokarmowego oraz przyspiesza odnawia-
nie drobnoustrojów niezbędnych do prawidłowego 
trawienia.

Produkcja miodu fasolowego na Roztoczu znana jest 
od około trzydziestu lat. Wyżynny obszar Roztocza, 
charakteryzujący się klimatem kontynentalnym, 
należy do obszarów Polski o najmniejszym zachmu-
rzeniu i tym samym największym nasłonecznieniu 
w miesiącach letnich. Obszar upraw fasoli obejmuje 
Szczebrzeszyński Park Krajobrazowy.

Początkowo z pasiek stacjonarnych pozyskiwano 
miód wielokwiatowy, ponieważ duża różnorodność 
upraw rolnych nie pozwalała na produkcję miodu 
typowo odmianowego. Od 1975 roku szybko zwięk-
szająca się powierzchnia upraw fasoli spowodowała, 
że pszczoły częściej miały okazję odwiedzać kwiaty 
fasoli tycznej niż innych roślin, dlatego pozyskiwanie 
czystego odmianowo miodu nie stanowiło problemu. 
W tym celu pasieka stacjonarna została przekształ-
cona w wędrowną. Ule w okresie nektarowania fasoli 
tycznej są przewożone na uprawy „Pięknego Jasia”. 

Warto dodać, że działalność pszczół, polegająca na 
zbieractwie pyłku i nektaru, sprzyja lepszemu zapy-
laniu kwiatów fasoli, a tym samym przyczynia się 
znacząco do zwiększenia plonów. 
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godziszowski

Miody z nektaru gryki pochodzą przeważ-
nie z Lubelszczyzny i północnych wo-

jewództw kraju. W miodzie gryczanym wykryto 
substancję leczniczą zwaną rutyną, co sprawia, 
że jest on poszukiwany przez przemysł farmaceu-
tyczny, spożywczy, jak i przez bezpośrednich kon-
sumentów. Smak miodu gryczanego jest słodki  
i ostry, natomiast jego zapach bardzo silny, zbliżony 
do zapachu kwiatów gryki. W miodzie gryczanym 
występują znaczne ilości magnezu, żelaza i innych 
biopierwiastków; stwierdza się także dużą ilość wi-
taminy C oraz witamin: B1, B2 i PP. Miód gryczany 
odznacza się wysoką aktywnością antybiotyczną. 

Gryka zwyczajna jest dobrym pożytkiem miododaj-
nym. Pszczoły pozyskują nektar z drobnych, białych 
lub różowych kwiatów gryki, kwitnących w lipcu  
i sierpniu. Ziarno gryki dotarło do Polski wraz z na-
jazdem Tatarów i osiedleniem się ich na terenach 
wschodnich, dlatego spotykamy także inną nazwę 
gryki – tatarka. Na ziemiach ukraińskich przyjęła 
się nazwa hreczka, a od niej powstało słowo hrecz-
kosiej, oznaczające uboższego ziemianina, który 
sam koło własnej roli chodzi. 

Rejon Godziszowa oraz  powiatu janowskiego jest 
tradycyjnie związany z uprawą gryki, produkcją ka-
szy i wyrobów z kaszy gryczanej. Tradycja wytwa-
rzania miodu na tych ziemiach sięga średniowiecza, 
kiedy rozpoczęły się początki tutejszego osadnic-
twa. Istnieje legenda mówiąca o tym, że podczas 
wojen tatarskich w XI wieku grupa najeźdźców 
osiedliła się w tutejszej dzikiej puszczy, zasobnej  
w wodę, zwierzynę i runo leśne. Tatarka jest od nie-
pamiętnych czasów uprawiana na tych terenach, 
można się więc domyślać, że trafiła w to miejsce 
wraz z osadnikami tatarskimi. 

W XVI wieku Godziszów wszedł w skład ordyna-
cji Zamoyskich; ówczesne akta archiwalne mówią 
o istnieniu dwóch karczm, w których raczono się 
miodem pitnym. Inne źródła podają informacje  
o istniejących tu licznych pasiekach i dużej produkcji 
miodu. Stan taki trwa do dzisiaj, pomimo licznych 
wzlotów i upadków pszczelarstwa w minionych 
okresach historycznych. Od roku 1966 godziszow-
scy pszczelarze zrzeszają się w Kole Pszczelarzy. 
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W krainie lubelskich produktów tradycyjnych

Miód gryczany

z Lubelszczyzny

Tradycyjnymi rejonami uprawy gryki w Polsce 
są województwa: lubelskie, świętokrzyskie, 

mazowieckie i podlaskie. Główne obszary uprawy 
gryki na Lubelszczyźnie znajdują się w powiatach: 
janowskim, biłgorajskim, lubartowskim i kraśnic-
kim. Grykę uprawia się tam od lat, stąd lokalne tra-
dycje dotyczą również produkcji oraz spożycia kasz 
pod różnymi postaciami, jak również miodu grycza-
nego. 

Czysty miód gryczany najlepiej  pozyskuje się z pa-
sieki wędrownej, która jest przywożona na plantację 
w początku kwitnienia gryki. Jej kwiaty wytwarzają 
pyłek oraz stosunkowo dużo nektaru, szczególnie 
przy dużej wilgotności i wysokiej temperaturze. 

W składzie chemicznym miodu gryczanego stwier-
dza się dużą ilość fruktozy, a także magnezu, żelaza 
i innych biopierwiastków jak: fosfor, miedź, cynk, 
bor, jod, nikiel i kobalt. 

Szczególnie korzystne jest oddziaływanie miodu 
gryczanego w zapobieganiu i leczeniu chorób serca 
i układu krążenia, zwłaszcza na podłożu miażdży-
cowym, a duża zawartość magnezu w postaci łatwo 
przyswajalnej przez organizm, obniża pobudliwość 
i napięcie nerwowo-mięśniowe w organizmie czło-
wieka oraz rytm pracy serca. Stosowanie miodu 
gryczanego u chorych z dusznicą bolesną powoduje 
wyraźną poprawę stanu ich zdrowia. 

Miód gryczany poleca się osobom chorym na cu-
krzycę insulinoniezależną, ponadto wspomaga on 
leczenie chorób układu oddechowego oraz działa 
korzystnie przy schorzeniach zakaźnych z towarzy-
szącą im podwyższoną temperaturą.

Wyjątkowo duża zawartość łatwo przyswajalnego 
żelaza, witaminy C i białka, w porównaniu z mio-
dami jasnymi, czyni miód gryczany wyjątkowo 
cennym w leczeniu niedokrwistości z niedoboru 
żelaza, zarówno u dzieci, jak i u dorosłych. Systema-
tyczne przyjmowanie tego produktu przyczynia się 
do wzrostu poziomu hemoglobiny we krwi, a także 
pobudza procesy odnowy i wzmacnia organizm po 
długich i wyczerpujących chorobach.
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malinowy

Miód malinowy ma barwę słomkową, po 
krystalizacji żółto-białą do białej. Taki 

miód posiada delikatny przyjemny aromat kwiatów 
malin, łagodny smak, dużą słodycz, co jest związa-
ne ze znaczną zawartością glukozy. Ma on zasto-
sowanie profilaktyczne i prewencyjne w schorze-
niach miażdżycowych. Miód malinowy stosuje się 
w przeziębieniach oraz schorzeniach górnych dróg 
oddechowych, ponieważ  działa napotnie i przeciw-
gorączkowo, ponadto wzmacnia układ odporno-
ściowy, odżywia i regeneruje organizm, wspomaga 
pracę serca i jelit. Ze względu na delikatność i łagod-
ność szczególnie polecany jest dzieciom, najlepiej 
jako naturalna substancja słodząca.

Kto miód malinowy 
trzy razy dziennie 
po łyżeczce spożywa 
sędziwego wieku dożywa

Malina to krzew z rodziny różowatych dochodzący 
do 2 m wysokości, żyjąca w stanie naturalnym, jak 
i na plantacjach. W Polsce uprawia się maliny na 
znacznym obszarze z czego większość na Lubelsz-
czyźnie. Wszystkie odmiany są bardzo atrakcyjne 
dla pszczół, dostarczając obfitego pożytku nektaro-
wego i pyłkowego.

Wydajność miodowa z jednego hektara plantacji 
może sięgnąć nawet 150 kg. Kwiaty maliny są bar-
dzo intensywnie oblatywane przez pszczoły; żeby 
zebrać miód towarowy musi występować duże za-
gęszczenie plantacji.

Atrakcyjność maliny polega przede wszystkim na 
tym, że dają wziątek niemal co roku. Kwitną sto-
sunkowo długo, od końca maja do zbioru owoców 
(około 4 tygodnie). Należą do roślin mało zawod-
nych jeśli chodzi o nektarowanie, nawet przy nie-
zbyt sprzyjającej pogodzie. Plantacje malin oblaty-
wane są przez pszczoły przez cały dzień, od świtu 
do zmroku.

Pomimo dużych areałów malinowych plantacji na 
Lubelszczyźnie, szczególnie na żyznych glebach les-
sowych, to miód malinowy jest rzadko spotykany, 
dlatego też należy go popularyzować jako spożyw-
czo-leczniczy produkt Ziemi Lubelskiej.
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W krainie lubelskich produktów tradycyjnych

Miód pitny 

czwórniak

Ponad tysiącletnia tradycja produkcji miodów 
pitnych w Polsce przyczyniła się do dużego 

ich zróżnicowania i powstania wielu rodzajów mio-
dów pitnych. Jednym z nich jest czwórniak, produ-
kowany z miodu pszczelego nektarowego. Jeden 
litr czwórniaka zawiera 320 g miodu naturalnego. 
Zawartość alkoholu - 11%, okres leżakowania do  
1 roku. 

Składnikami czwórniaka są: naturalny miód pszcze-
li, drożdże miodowe wysokiego odfermentowania, 
przyprawy ziołowe i korzenne – goździki, cynamon 
gałka muszkatołowa lub imbir oraz soki naturalne 
owocowe lub świeże owoce.

Już u zarania dziejów polskiej państwowości moż-
na spotkać pierwsze wzmianki o produkcji miodów 
pitnych. Do tych tradycji nawiązał Teofil Ciesielski, 
związany ze Lwowskim Ośrodkiem Naukowym, 
który wydał w 1879 roku książkę pt: Miodosytnic-
two – sztuka przerabiania miodu i owoców na napoje. 

Autor opisuje ówczesne warunki produkcji i wy-
posażenie miodosytni zlokalizowanych przy pry-
watnych dworach magnackich i zamożnej szlachty, 
podaje również wskazówki dotyczące zagadnień 
technologicznych, pielęgnacji miodów pitnych pod-
czas ich dojrzewania oraz wskazuje na skutki nie-
prawidłowo prowadzonego procesu produkcji, po-
dając zarazem metody zapobiegania oraz usuwania 
wad. 

Tradycyjny podział miodów pitnych na półtoraki, 
dwójniaki, trójniaki i czwórniaki istnieje w Polsce 
od wieków i przetrwał w świadomości konsumen-
tów do dzisiejszego dnia. Po II wojnie światowej 
zostały podjęte próby prawnego uregulowania tra-
dycyjnego podziału miodów pitnych na cztery kate-
gorie. Ostatecznie podział ten został wprowadzony 
do polskiego porządku prawnego w roku 1948 usta-
wą o produkcji win, moszczów winnych i miodów pit-
nych oraz o obrocie tymi produktami. Zgodnie z art.  
15 ust. 5 tejże ustawy, czwórniakiem może być na-
zwany tylko miód pitny, wyprodukowany z jednej 
części miodu naturalnego i trzech części wody.

Tam włość już kończy ucztę, krążą miodu dzbany,
Muzyka już się stroi i wzywa na tany

Adam Mickiewicz
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dwójniak

Dwójniak jest produkowany z miodu pszcze-
lego nektarowego o łagodnym smaku. Jeden 

litr dwójniaka zawiera 610 g miodu naturalnego. 
Kilkuletni okres dojrzewania zapewnia mu niepo-
wtarzalny smak i aromat. Zawartość alkoholu – 
16%.

Nazwa dwójniak odnosi się bezpośrednio do histo-
rycznie ustalonego składu i sposobu produkcji mio-
du pitnego – jest sama w sobie specyficzna. Zgodnie 
z tradycyjną staropolską recepturą, charakter pro-
duktu wymaga przestrzegania określonego okresu 
leżakowania i dojrzewania. W przypadku staropol-
skiego miodu pitnego dwójniaka okres ten wynosi 
przynamniej 1,5 roku. Składnikami dwójniaka są: 
naturalny miód pszczeli, drożdże miodowe wy-
sokiego odfermentowania, przyprawy ziołowe  
i korzenne, soki owocowe lub gronowe, cukier, re-
gulator kwasowości, alkohol etylowy pochodzenia 
rolniczego.

Możliwość wykorzystania do produkcji różnych ro-
dzajów i odmian miodów pszczelich, między innymi 
nektarowego lub spadziowego, charakteryzujących 
się odmiennymi aromatami, a także stosowanie 
przypraw korzennych i ewentualnie soków owoco-

wych, pozwala na otrzymanie różnych typów i ro-
dzajów miodów pitnych o specyficznych, niepowta-
rzalnych cechach organoleptycznych.

W książce Romualda Wróblewskiego Miodosytnic-
two – rozprawa o miodach pitnych i dawnej gościnności 
została omówiona tematyka tradycyjnej produkcji 
miodów pitnych a zarazem polskiej gościnności. 
Autor podaje wiele ciekawostek związanych z oby-
czajami biesiadnymi Polaków. Miodami pitnymi ra-
czono się przy najróżniejszych okazjach, niezależnie 
czy to były uroczystości państwowe, czy rodzinne 
lub towarzyskie, sejmiki szlacheckie, czy też trans-
akcje handlowe.

Autor ubarwia swoja książkę oryginalnymi cytata-
mi z literatury, pieśni biesiadnych, pochwalnych, 
i krytykujących nadmierne opilstwo. Przykładem 
może tu być fragment wiersza Tomasza Zana: 

Nikt się po ziemi od miodu nie toczy
Miód tylko lepszej dodaje miny
Najeża wąsa, stroi czupryny,
Moc leje w piersi, odwagę w oczy.
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W krainie lubelskich produktów tradycyjnych

Miód pitny 

półtorak

Miód pitny jest napojem o charakterze zbli-
żonym do wina, uzyskiwanym w procesie 

fermentacji alkoholowej z brzeczki miodowej, czyli 
rozcieńczonego miodu pszczelego. Jeden litr półto-
raka zawiera 720 g miodu naturalnego. W procesie 
wieloletniego dojrzewania półtorak staje się stabil-
ny, o pełnej klarowności; z upływem lat jego bukiet 
przysłania wysoką zawartość alkoholu i kwasowość 
– w efekcie otrzymujemy  najszlachetniejszy miód 
pitny, o zawartości alkoholu 16%.

Nazwa półtorak odnosi się bezpośrednio do histo-
rycznie ustalonego składu i sposobu produkcji mio-
du pitnego. Zgodnie z tradycyjną recepturą produkt 
wymaga przestrzegania określonego okresu leżako-
wania i dojrzewania. 

Możliwość wykorzystania do produkcji różnych 
rodzajów miodów pszczelich, charakteryzujących 
się odmiennymi aromatami, a także stosowanie 
przypraw korzennych i soków owocowych, pozwala 
na otrzymanie różnych typów i rodzajów miodów 
pitnych o niepowtarzalnych cechach organolep-
tycznych. Drożdże używane do produkcji trunku  
przystosowane są do odfermentowania  wysokich 
ekstraktów w nastawach.

Historia produkcji miodów pitnych sięga początków 
państwowości polskiej. Materiały źródłowe opisu-
jące polskie tradycje kulinarne z XVII–XVIII wieku 
wyróżniają poszczególne rodzaje miodów pitnych. 
W zależności od metody produkcji, miody dzielo-
no na: półtoraki, dwójniaki, trójniaki i czwórniaki. 
Każda z tych nazw odnosi się do innego typu miodu 

pitnego – produkowanego z innych proporcji miodu 
i wody lub soku, oraz o różnych okresach leżakowa-
nia. 

Adam Mickiewicz przedstawiając w Panu Tadeuszu 
życie codzienne szlachty, wielokrotnie wspomina  
o kielichach pełnych miodu, bez których nie mogły 
się obyć szlacheckie obyczaje i rozrywki.

Obecnie wszystkie typy miodów pitnych produko-
wane są w oparciu o zmodyfikowane wielowiekowe 
receptury bez sztucznych aromatów i konserwan-
tów. W procesie produkcji nie wprowadza się zasad-
niczych zmian i udoskonaleń, natomiast dąży się 
aby tradycyjny charakter miodowych trunków był 
zachowany. 
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trójniak

Trójniak produkowany jest z miodu pszcze-
lego nektarowego. Jeden litr miodu pitnego 

zawiera 420 g miodu naturalnego, a ponadto przy-
prawy ziołowe, korzenne i  soki owocowe. Trójniak 
to typ miodu pitnego o zawartości 13% alkoholu. 
Jego nazwa odnosi się do historycznie ustalonego 
składu i sposobu produkcji; zgodnie z tradycyjną 
staropolską recepturą charakter produktu wyma-
ga przestrzegania określonego okresu leżakowania  
i dojrzewania. W przypadku staropolskiego miodu 
pitnego trójniaka okres ten wynosi przynamniej je-
den rok. 

Produkcja miodów pitnych w Polsce ma ponad ty-
siącletnią tradycję. W zapisach hiszpańskiego dy-
plomaty, kupca i podróżnika Ibrahima Ibn Jakuba 
z 966 roku odnotowano, że w kraju Mieszka I, obok 
żywności, mięsa, ziemi ornej obfituje miód, a słowińskie 
wina i upajające napoje zwą się miodami. 

W materiałach źródłowych opisujących tradycję ku-
linarne Polski w XVII i XVIII wieku znajdują się już 
nie tylko ogólne wzmianki o miodach pitnych, ale 
także o ich szczególnych rodzajach. W zależności 

od metody produkcji, miody dzielono na: półtoraki, 
dwójniaki, trójniaki i czwórniaki. Każda z tych me-
tod odnosi się do innego typu produktu, wytwarza-
nego z innych proporcji miodu i wody lub soku, oraz 
o różnych okresach leżakowania. 

W Trylogii Henryka Sienkiewicza można odnaleźć 
sytuacje opisujące konsumpcję miodów pitnych,  
w której to prym wiódł jeden z bohaterów powieści 
imć Pan Onufry Zagłoba. Goszcząc w domu Skrze-
tuskich, na pytanie gospodyni: Co dzisiaj tatuś pić 
woli – dębniaczek, czyli miód?, Zagłoba odpowiada: 
Świnia była na obiad, to miód będzie grzeczniejszy. 
Podczas ratowania pobitego, nieprzytomnego sługi 
Skrzetuskiego, Rzędziana, Zagłoba wierząc w spe-
cjalną moc trójniaka, tak prawił: Dalibóg jeśli mu ten 
miód nie pomoże to chyba zełgał, że szlachcic. Przy in-
nej okazji powiadał: Kiep odmawia, gdy nie kiep prosi. 
Właśnie cyrulik mi zalecił miód pić, żeby melankolię od 
głowy odciągnąć.
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W krainie lubelskich produktów tradycyjnych

Miód rzepakowy

z Roztocza

Miód rzepakowy z Roztocza w postaci płyn-
nej (patoki) ma barwę jasnożółtą lub lekko 

słomkową. W procesie krystalizacji przybiera smal-
cowatą konsystencję, a po skrystalizowaniu zmienia 
kolor. Odznacza się delikatnym aromatem kwiatów 
rzepaku, jest mało słodki i lekko mdławy.

Duża zawartość cukrów prostych czyni miód rzepa-
kowy szczególnie cennym w chorobach serca, głów-
nie naczyń wieńcowych i układu krążenia, ponad-
to oczyszcza on wątrobę i wspomaga wydzielanie 
soków żółciowych. Ceniony jest także w leczeniu 
stanów zapalnych górnych dróg oddechowych na 
tle bakteryjnym, takich jak zapalenie gardła, zapa-
lenie błony śluzowej nosa, wspomaga podstawową 
terapię w przebiegu choroby wrzodowej żołądka  
i dwunastnicy. 

Rzepak (Brassica napus) uprawiany jest w celu po-
zyskiwania zawartego w nasionach oleju jadalnego. 
Pola obsiane rzepakiem stanowią dla pszczół boga-
te źródło zarówno nektaru, jak i pyłku kwiatowego. 
Warto podkreślić, że obecność pszczół na kwiatach 
rzepaku zwiększa  plony nasion o 25%.

Roztocze posiada tereny, pod względem glebowym 
i klimatycznym, bardzo korzystne do uprawy zbóż, 
buraków cukrowych oraz rzepaku. Skoncentrowana 
w tej krainie uprawa rzepaku powoduje, że istnie-
ją tutaj dogodne warunki do pozyskiwania czysto 
odmianowego miodu rzepakowego. Na rozwój lo-

kalnych upraw rzepaku duży wpływ mają Zakłady 
Tłuszczowe w Bodaczowie. 

Miód rzepakowy z Roztocza pochodzi z pasieki 
prowadzonej od prawie 30 lat. Pobliskie poletka 
rzepaku były dogodnym miejscem na pożytek.  
Z czasem przekształcały się one w hektarowe upra-
wy rzepaku, stając się przy tym coraz liczniejsze. 
W celu zwiększenia produkcji miodu pasiekę sta-
cjonarną  przekształcono na pasiekę wędrowną. Ze 
względu na ekologiczne walory  Roztocza, miód rze-
pakowy  z tej krainy jest chętnie kupowany przez 
osoby poszukujące wartościowego i zdrowego pro-
duktu.
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miód lipowy

Od zarania dziejów naród polski był za-
wsze związany z rolnictwem, łowiectwem  

i pszczelarstwem (bartnictwem). W dawnych cza-
sach miód był jedynym produktem słodkim i na-
turalnym lekiem na wiele dolegliwości, a wosk 
pszczeli służył do oświetlania kościołów i pałaców, 
natomiast propolisu i jadu pszczelego używano do 
celów zdrowotnych. Bartnictwem miał się zajmo-
wać pierwszy legendarny Piast, który swoich gości 
częstował miodem. Słynny Zagłoba miód pitny ce-
nił ponad wszystkie trunki.

Jan Kochanowski we fraszce „Na lipę” pisał: Z tego 
wonnego kwiatu pracowite pszczoły biorą miód, który 
potem szlachci pańskie stoły.

Miód nektarowy lipowy może mieć barwę bardzo 
jasną, prawie białą, poprzez nieco ciemniejszą aż do 
bursztynowej z zielonkawym odcieniem – w zależ-
ności od domieszki spadzi, która zwykle towarzyszy 
nektarowaniu lipy. Po skrystalizowaniu lipiec – jak 
często nazywa się ten miód – przybiera barwę złoci-
sto-żółtą. Miód nektarowy lipowy ma bardzo silny 
aromat podobny do zapachu kwiatów. Jego smak 
jest słodki z nieco gorzkawym posmakiem, lekko 
piekący. Wśród wielu właściwości terapeutycznych 

miodu lipowego należy podkreślić jego działanie na-
potne i przeciwgorączkowe. 

Miód lipowy pozyskiwany jest przez pszczoły  
z kwiatów, popularnie występującej w Polsce lipy 
drobnolistnej (tilia cordata) oraz lipy szerokolistnej 
(tilia platyphyllos). Lipa, nazywana przez pszcze-
larzy królową pożytków miododajnych, kwitnie na 
przełomie czerwca i lipca.

Miód lipowy znad Wieprza nie zawiera żadnych za-
nieczyszczeń chemicznych. Ma bogaty i niepowta-
rzalny smak oraz aromat, gdyż w jego składzie znaj-
duje się nektar zebrany przez pszczoły z tutejszych 
lip, z domieszką nektarów z innych roślin, m.in.  
z innych gatunków drzew, bylin i ziół. 

W okolicy „Pasieki pod lipami” znajduje się wiele 
drzew tego gatunku; rosną one w dogodnym kli-
macie w środowisku czystym ekologicznie. Miód  
z tej pasieki ma mocny aromat spowodowany wystę-
powaniem w nektarze wielu olejków eterycznych,  
a powstaje on w tradycyjnych, drewnianych ulach.
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W krainie lubelskich produktów tradycyjnych

Nadwieprzański

miód wielokwiatowy

W Polsce miód znany jest od czasów pre-
historycznych. Gloger wspomina o no-

tatce w biografii św. Ottona z XII w. zawierającej 
informacje o Lechitach pomorskich, iż: nie dbali  
o wino, mając w piwie i miodzie tak wyborne napoje. Od  
XII w. miód w Polsce był przedmiotem handlu,  
a nawet środkiem płatniczym – miodem regulowa-
no kary sądowe. O Polsce mówiono ongiś, że jest 
krainą mlekiem i miodem płynącą. 

Miód wielokwiatowy zbierany jest z roślin zielnych, 
bylin, a także drzew i krzewów kwitnących wiosną, 
w miejscu gdzie znajduje się pasieka – w lasach  
i na łąkach położonych w okolicach rzeki Wieprz,  
a także koło jego starorzeczy i stawów. Są to tereny 
o złożonym ekosystemie, czyste ekologicznie, wolne 
od zanieczyszczeń chemicznych. W okolicach pasie-
ki znajdują się zróżnicowane siedliska przyrodnicze, 
w których występuje duże bogactwo miododajnej 
flory, m.in. w parkach podworskich. Właściwy miód 
wielokwiatowy pozyskuje się z roślin kwitnących 
do końca maja. W tym czasie kwitną róże gatunki 
wierzb, leszczyna, drzewa owocowe, rzepak, mali-
na, mniszek oraz inne gatunki roślin zielnych.

Miód wielokwiatowy jest zazwyczaj jasny, nieliczne 
jego rodzaje mogą mieć zabarwienie w odcieniu, od 
ciemnożółtego do brązowego, a w przypadku doda-
nia spadzi, nawet ciemnobrązowego. Miód płynny 
jest przeźroczysty, miód skrystalizowany może 
mieć konsystencję drobnoziarnistą, mazistą, śred-

nioziarnistą, galaretowatą, krupowatą aż do drob-
noziarnistej.

Miód wielokwiatowy powinien być słodki, bardzo 
słodki, a nawet ostry, z tym że produkt o barwie 
jasnej jest łagodniejszy, zaś o barwie ciemnej bywa 
bardziej ostry, „drapiący”. 

Miód wielokwiatowy z reguły charakteryzuje się 
silnym, intensywnym aromatem, powstałym z olej-
ków eterycznych pochodzących z wielu gatunków 
roślin entomofilnych. Z bogatego składu tego mio-
du wynika szerokie spektrum właściwości odżyw-
czych, smakowych i leczniczych.
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gruszkówka 

z Kraśnika

Naleweczka gruszkówka jest oryginalnym na-
pojem alkoholowym, który posiada trady-

cyjny, lekko słodkawy smak i bursztynowo-złocistą 
barwę. Głównymi składnikami trunku są gruszki 
oraz spirytus ratyfikowany rozcieńczony wodą. Zło-
cista gruszka, pływająca w nalewce o mocy 50%, 
prezentuje się niezwykle okazale, budząc zrozumiałe 
zainteresowanie, jako że owoc znajduje się w butelce, 
której szyjka jest kilkakrotnie mniejsza niż on sam.

Produkt ma związek z regionem sadowniczym, ja-
kim są okolice Józefowa nad Wisłą. Drzewa grusz, 
które są wykorzystane do produkcji naleweczki, 
znajdują się w sadach prowadzonych metodami 
ekologicznymi. Grusza jest częścią polskiego krajo-
brazu i weszła do naszego słownictwa, np. tu, pod tą 
gruszką, czy wczasy pod gruszą.

Nazwa „nalewka” powstała w I Rzeczypospolitej; 
istnieje ona także w języku rosyjskim, czeskim, 
ukraińskim, białoruskim, litewskim, estońskim  
i rumuńskim. 

Tradycja robienia nalewek z gruszek datuje się na 
koniec XIX wieku. W poradniku pt. „Gorzelnik i pi-

wowar doskonały, czyli sztuka pędzenia wódki i li-
kworów (…)”, Kraków 1808-09, można przeczytać: 
Lecz nade wszystko w naszym klimacie godne są uwagi 
nalewki, czyli z ruskiego tzw. nastojki: wiśniówka, śli-
nianka, jarzębinówka, głodówka, malinówka, tarniów-
ka, gruszkówka, jabłkówka, dereniówka, itd., dobre dla 
smaku i zdrowia zwłaszcza, gdy są to nastojki kilkulet-
nie. 

Wiele dworów w Polsce słynęło z własnych anyżó-
wek, orzechówek, kminkówek, a także wiszniówek, 
jarzębinówek, tarninówek, gruszkówek, malinó-
wek, dereniówek i innych zacnych trunków. 

Gruszkówka z Kraśnika jest wykonywana według 
dawnych przepisów, które zalecają, aby zawiązek 
gruszki na drzewie włożyć do przeźroczystej butel-
ki, umocować ją do gałęzi i poczekać, aż owoc wy-
rośnie i dojrzeje. Wówczas gałązkę należy odłamać,  
a owoc zalać wódką i dobrze zakorkować. Po dwóch 
miesiącach leżakowania nalewki w ciemnym po-
mieszczeniu nadaje się ona do spożycia. 
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W krainie lubelskich produktów tradycyjnych

Nalewka 

poziomkowa leśna 

z Kraśnika

Nalewka poziomkowa leśna to wspaniały 
regionalny napój alkoholowy o mocy ok. 

50%, barwy czerwonej, o lekko winnym smaku  
i przyjemnym zapachu poziomek. Głównymi skład-
nikami nalewki są owoce poziomek leśnych, spiry-
tus ratyfikowany rozcieńczony wodą oraz miód.

Nazwa „nalewka” powstała w I Rzeczypospolitej  
i istnieje także w języku rosyjskim, czeskim, ukraiń-
skim, białoruskim, litewskim, estońskim i rumuń-
skim.

Nalewkę poziomkową leśną przygotowuje się we-
dług tradycyjnych przepisów przekazywanych  
z pokolenia na pokolenie. W podaniach dostępnych 
w powiecie kraśnickim są zawarte zapisy osób, któ-
re rokrocznie przygotowywały nalewkę i stosowały 
ją jako lekarstwo na przeziębienia, biegunki u dzieci 
oraz jako poczęstunek dla ważnych gości. 

W książce Wandy Gaj pt. „Truskawki i poziomki”  
z 1980 r. czytamy: Poziomka jest owocem spożywa-
nym od najdawniejszych czasów, zwłaszcza leśna. 
Wspominają o niej Hipokrates i Pliniusz, ale głównie 
jako o roślinie leczniczej. W tej książce znajdują się 
również przepisy na nalewki z poziomek. W innej 
pozycji wydawniczej pt. „Gorzelnik i piwowar do-
skonały, czyli sztuka pędzenia wódki i likworów 
(…)”, Kraków 1808-09, autorstwa A. Piątkowskiego  
przepis na nalewkę poziomkową brzmi tak: Wziąć 
1 litr aromatycznych poziomek leśnych, przebrać. Nie 

myte włożyć do gąsiorka. Wlać 1 litr 45% wódki, aby 
alkohol przykrył owoce. Dobrze zamknąć. Postawić  
w słonecznym miejscu nie dłużej jak na 24 godz. Jeśli 
postoi dłużej, zrobi się gorzka od poziomkowych pestek. 
Nalewkę zlać, a owoce wycisnąć. Przygotować syrop  
z pół kilograma cukru i szklanki wody. Zagotować, wy-
szumować. Do gorącego syropu wlać nalewkę. (…) Od-
stawić w ciemne i chłodne miejsce na 3 tygodnie.

Warto wiedzieć, że nalewkę można spożywać re-
gularnie, jednakże w małych ilościach – wówczas 
będzie ona środkiem wspomagającym medycynę 
konwencjonalną. Tym trunkiem należy się dostoj-
nie delektować, kropelka po kropelce, dostarczając 
sobie i częstowanym gościom smakowych przyjem-
ności. 
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ziemiańska

Nalewki od wieków były polską specjalnością. 
Pierwsze receptury powstawały za murami 

średniowiecznych klasztorów. Mimo upływu czasu 
tradycyjne metody ich przyrządzania, wymagają-
ce staranności i cierpliwości, niewiele się zmieniły.  
W szlacheckich dworach nalewkę przygotowaną na 
chrzciny dziecka należało podać do stołu w czasie 
jego ślubu.

Sztuka przyrządzania napoju alkoholowego, któ-
ry dzięki właściwościom leczniczym zyskał miano 
wody życia, przechodziła z pokolenia na pokolenie. 
Nadworni lekarze zalecali, aby zamiast korzystania 
z aptek i lekarstw upijać się co najmniej dwa razy 
do roku. Miało to uchronić przed zaziębieniem  
i chorobami zapalnymi, nadciśnieniem i miażdży-
cą. Dzisiejsza medycyna podchodzi do tych zaleceń  
z daleko idącą rezerwą, ale nie wyklucza pozytywnej 
roli nalewek. Tyle, że dla osiągnięcia korzystnego 
wpływu na organizm, zamiast picia na umór, poleca 
ilości umiarkowane.

Niemniej, nawet w przepisie na nalewkę ziemiań-
ską, przyrządzaną z wody, miodu, pigwy, wanilii  
i spirytusu (dawniej bimbru) zachowane są reguły 
umożliwiające uzyskać jej walory zdrowotne. Miodu 
nie wolno zagotowywać, ponieważ powyżej tempe-
ratury 42 st. Celsjusza traci on swoje właściwości 
lecznicze i smakowe.

Nalewka ta powstaje na bazie alkoholu, z wyciągu 
owoców, ziół i przypraw w procesie maceracji. Jej 
receptura pochodzi z Koła Gospodyń Ziemianek  
z Przegalin, założonego w 1932 roku. To typowo 
regionalny trunek domowej roboty o intensywnym 
winnym smaku, ciemnożółtym kolorze i zawartości 
alkoholu sięgającej 40 proc.

Nalewka ziemiańska znalazła wielu amatorów  
w powiecie radzyńskim, gdzie podawana jest gościom  
i podczas uroczystości rodzinnych. Jak zapewnia Zo-
fia Kowalczuk z Przegalin, znają ją i cenią uczestnicy 
imprez kulinarnych organizowanych w Warszawie  
i Lublinie przez Koła Gospodyń Wiejskich.
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W krainie lubelskich produktów tradycyjnych

Nektar  

św. Eugeniusza - 

miód ziołowy

Podstawowym surowcem do wyrobu nektaru 
św. Eugeniusza jest kwiat mniszka pospolite-

go, zwany mleczem lub dmuchawcem, który zakwi-
ta wczesną wiosną na przełomie kwietnia i maja na 
wszystkich miedzach, pastwiskach, łąkach i traw-
nikach. Wczesnym rankiem, w słoneczny dzień, 
zrywane są kwiaty tylko w pełni rozwinięte. Nektar 
św. Eugeniusza wyróżniają dwie szczególne właści-
wości, a mianowicie lecznicze, jako że pomaga on  
w schorzeniach dróg żółciowych i wątroby, oraz spo-
żywcze, ponieważ produkt ten bywa dodatkiem do 
ciast.

Tradycja wyrobu nektaru sięga początków przyby-
cia Misjonarzy Oblatów do Kodnia i związana jest 
ściśle z tym miejscem. Od dawnych wieków zakon-
nicy wykorzystywali zioła i dary natury w celach 
leczniczych, najbardziej znani są z tego mnisi bene-
dyktyńscy, uprawiający zioła wokół swoich klaszto-
rów oraz bonifratrzy, którzy także specjalizują się  
w ziołolecznictwie. Misjonarze z Kodnia nie pozo-
stali pod tym względem w tyle. Nazwa specjału po-
chodzi od imienia Ojca Założyciela Zgromadzenia 
Misjonarzy Oblatów, żyjącego we Francji na prze-
łomie XVIII i XIX wieku – świętego Eugeniusza de 
Mazenoda.

Na początku XX w., kiedy to oblaci zaczęli się opie-
kować tutejszym sanktuarium, wokół powstające-
go klasztoru zakładano ogrody, sady oraz pasieki. 
Zakonnicy wykorzystywali dary natury do sporzą-

dzania napoju z mniszka pospolitego, który słodzili 
miodem z własnej pasieki. Walory zdrowotne i mio-
dowy smak napoju sprawiają, że jest on podawany 
w klasztorze do posiłków. Tradycją stało się też 
picie go w uroczystość św. Eugeniusza, która przy-
pada 21 maja. Nektar jest oferowany pielgrzymom, 
którzy przybywają do Sanktuarium Matki Bożej  
w Kodniu. 

Wraz z rozwojem techniki zmieniały się warunki 
wytwarzania tego specyfiku, od prymitywnego po 
nowocześniejszy, jednak receptura pozostaje ta 
sama. Nektar św. Eugeniusza jest dla oblatów oraz 
mieszkańców Kodnia i okolicy nie tylko lekarstwem 
przy schorzeniach wątrobowych, ale też smacznym 
napojem.
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kraśnickie

Ogórki kiszone kraśnickie są produktem cha-
rakterystycznym dla swojego miejsca wy-

twarzania. Wyróżniają się one kwaśnym smakiem 
oraz zapachem charakterystycznym dla ogórków 
kiszonych. Jest w nich wyczuwalny także aromat 
przypraw. 

Ogórki kiszone mają kształt owalny, są równomier-
nie wybarwione, a na ich przekroju widać skupione 
w środku, dobrze wypełnione gniazda nasienne. 
Barwa ogórków ukiszonych jest oliwkowo-zielona, 
w przekroju nieco jaśniejsza niż na zewnątrz, nato-
miast barwa zalewy ma kolor szaro-biały. 

Do produkcji ogórków kiszonych wykorzystuje się 
owoce dojrzałe, zdrowe, zielono-białe bądź zielo-
no-kremowe, o powierzchni wolnej od uszkodzeń 
i dobrze wypełnionych komorach nasiennych. Wy-
biera się ogórki pochodzące z upraw we własnych 
gospodarstwach i z najlepszych, dostępnych na 
rynku odmian. Wysiewane nasiona pochodzą z gru-
py odpornych na choroby, co pozwala ograniczyć 
stosowanie środków ochrony roślin. Pozostałymi 
składnikami, oprócz niejodowanej soli kamiennej 
są następujące przyprawy: młode pędy dębu z zie-
lonymi liśćmi, korzenie chrzanu obrane ze skórki, 

koper – łodygi z kwiatami bądź z dojrzałymi nasio-
nami, ząbki czosnku i suche nasiona gorczycy. Dużą 
rolę odgrywa woda, dlatego też używa się czystej 
wody źródlanej lub studziennej. Woda z okolic Kra-
śnika, zawierająca dużą ilość związków wapiennych 
i innych mikroelementów, podnosi walory smakowe 
ukiszonych w niej ogórków. 

Tradycyjna produkcja ogórka kwaszonego skupia 
się na terenie wsi Rzeczyca Ziemiańska, w której 
znaczną powierzchnię terenu zajmują wody – sta-
wy i rzeka Karasiówka. Czynniki te tworzą specy-
ficzny mikroklimat, sprzyjający produkcji ogórków. 
Nie bez znaczenia jest też czysty ekologicznie teren. 
Gwarancją specyficznego smaku i aromatu jest fakt, 
że ogórki uprawiane są na bazie nawozów organicz-
nych, metoda kwaszenia przekazywana jest z po-
kolenia na pokolenie, a do produkcji nie stosuje się 
sztucznych konserwantów.
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W krainie lubelskich produktów tradycyjnych

Olej lniany

Olej lniany jest uzyskiwany poprzez tłoczenie 
nasion lnu (Linum usitatissimum). Otrzy-

many w ten sposób produkt ma żółtawe zabarwie-
nie i intensywny, cierpki zapach. Po wyklarowaniu 
olej zlewany jest do butelek i przeznaczany do kon-
sumpcji. 

Podstawowym surowcem do produkcji oleju lniane-
go są nasiona lnu pochodzące z terenu Lubelszczy-
zny.

Warto zaznaczyć, że len był uprawiany w Mezopo-
tamii już przed sześcioma tysiącami lat, jako roślina  
dostarczająca włókien do wyrobu płótna oraz oleju, 
a w starożytnym Egipcie jego mieszkańcy owijali 
zabalsamowane zwłoki w lniane płótna. W średnio-
wiecznej Europie olej lniany używany był w celach 
kulinarnych i do oświetlania pomieszczeń.

W medycynie ludowej używano siemienia lniane-
go do leczenia dolegliwości żołądkowych, kaszlu, 
chrypki i różnych chorób skórnych. Olej lniany do 
niedawna był szeroko wykorzystywany do celów 
spożywczych i przemysłowych.

Olej lniany sprzedawany jest głównie w okresie 
Świąt Bożego Narodzenia, dlatego też nazywany 
jest olejem wigilijnym. Służy wówczas do przyrzą-
dzania postnych dań, będąc dodatkiem do kapusty, 
śledzi, surówek, smaży się na nim ryby, racuchy  
i inne placki. 

Jak wynika z przekazów ustnych, tradycja produkcji 
i zastosowania olejów tłoczonych na zimno w oko-
licy Ryk ma około 100 lat. Zapisy zawarte w książce 
Hanny Szymanderskiej „Polskie tradycje świątecz-
ne” potwierdzają wykorzystywanie oleju w żywie-
niu ludzi jako postnej okrasy.

Olej lniany tłoczony na zimno jest bardzo warto-
ściowy produktem jadalnym, powszechnie stoso-
wanym mimo specyficznego, niezbyt przyjemne-
go zapachu. Olej ten zawiera dużo nienasyconych 
kwasów tłuszczowych, zwłaszcza cennych kwasów 
omega-3, które są bardzo ważne dla organizmu, 
ponieważ powstają z nich prostaglandyny – sub-
stancje regulujące pracę układu krążenia, systemu 
odpornościowego i gospodarkę tłuszczową. Kwasy 
omega-3 obniżają również zbyt wysoki poziom cho-
lesterolu i trójglicerydów.
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rzepakowy

Olej rzepakowy jest produktem roślinnym, 
który uzyskuje się poprzez tłoczenie lub 

ekstrakcję nasion rzepaku. Otrzymany w ten sposób 
olej posiada specyficzny ostry zapach. Jego kolor 
uzależniony jest od dostałości i wilgotności nasion. 
Podstawowym surowcem do produkcji oleju rzepa-
kowego są nasiona pochodzące z upraw lokalnych 
z obszaru Lubelszczyzny. W ciągu ostatniego stu-
lecia przy produkcji zmieniono metodę wyciskania 
oleju z ręcznego na mechaniczny, co miało wpływ 
na wydajność produktu. Zmiana metody jednak nie 
wpłynęła na walory organoleptyczne smakowe, oraz 
jakość i właściwości oleju w porównaniu do wytwa-
rzanego metodą poprzednią. 

Tradycyjna metoda pozyskiwania oleju rzepakowe-
go składa się z kilku etapów, takich jak: wietrzenie 
i czyszczenie nasion, rozdrabnianie ich w młynku, 
podgrzewanie do temperatury 80-90ºC, kilkakrot-
ne wyciskanie przez prasę o nacisku ok. 200 atmos-
fer, klarowanie w beczkach i zlewanie do butelek. 

Olej rzepakowy sprzedawany jest głównie w okresie 
Świąt Bożego Narodzenia, z tego powodu nazywany 
jest olejem wigilijnym. Przyrządza się z jego dodat-

kiem potrawy postne, m.in.: kapustę, śledzie, su-
rówki, smaży się na nim ryby, racuchy i inne placki. 
Jak wynika z przekazów ustnych tradycja produkcji 
i zastosowania olejów tłoczonych na zimno w okoli-
cy Ryk ma ponad 100 lat. W Polsce, a także w więk-
szości krajów Europy olej rzepakowy jest podstawo-
wym olejem roślinnym. Wynika to m.in. z przyczyn 
ekonomicznych, ponieważ produkcja oleju rzepako-
wego w przeliczeniu na hektar powierzchni rolnej 
jest większa niż z pozostałych roślin oleistych.

Olej rzepakowy jest bogatym źródłem witamin roz-
puszczalnych w tłuszczach – A, E, D3 i K oraz niena-
syconych kwasów tłuszczowych; są one niezbędne 
do prawidłowego funkcjonowania organizmu.

Olej rzepakowy, poza tym, że jest użytkowany jako 
olej jadalny, służy także do produkcji margaryny 
oraz jest stosowany do celów technicznych.
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W krainie lubelskich produktów tradycyjnych

Olej świąteczny

roztoczański

Olej świąteczny roztoczański ma złocistą, 
bądź lekko brązową barwę i swoisty, inten-

sywny roślinny zapach. Jest świetny do przygoto-
wywania potraw. Surowcem do produkcji oleju świą-
tecznego są głównie nasiona rzepaku.

Roślinę uprawia się na pograniczu Roztocza Środko-
wego, Grzędy Sokalskiej i Kotliny Zamojskiej. 

Region uprawowy posiada specyficzne warunki 
klimatyczne. Duże nasłonecznienie wpływa na nie-
spotykany smak i aromat oleju. W związku z nie-
korzystnymi warunkami do uprawy mechanicznej, 
rzepak najczęściej uprawiany jest metodami rolnic-
twa ekstensywnego, na małych obszarach do 2 ha. 
Niska opłacalność produkcji powoduje, że stosuje 
się najczęściej nawożenie naturalne i zużywa małe 
ilości środków ochrony roślin, co powoduje, że nie-
rafinowany olej świąteczny ma nikłą zawartość za-
nieczyszczeń chemicznych.

Pierwsze wzmianki o istnieniu olejarni w Zamo-
ściu pojawiają się już w XVII wieku. Przed drugą 
wojną światową, na opisywanym terenie, istniały 
olejarnie w Rachodoszczach, Krynicach i Dzierążni.  
W okresie powojennym miejscowi chłopi jeździ-
li przerabiać swój rzepak do Zamościa, Tyszowiec  
i Tomaszowa. Wytworzony olej sprzedawali na oko-
licznych targach w okresach przedświątecznych. 
Wtedy narodziła się nazwa olej świąteczny, a sam 
produkt zasłynął ze swojej jakości nawet w miej-
scowościach oddalonych o ponad 100 km! W latach 

osiemdziesiątych olejarnie zostały przeniesione na 
Roztocze oraz w bezpośrednie sąsiedztwo krainy. 
Obecnie olej świąteczny przeżywa swój renesans 
jako tradycyjny produkt przeznaczony na wigilijne 
stoły.

Dawna metoda produkcji uległa zmianom ponad 
pół wieku temu i wpłynęła dodatnio na jakość wy-
twarzanego oleju świątecznego. Stare, drewniane 
olejarnie z napędem ręcznym zostały zastąpione 
maszynami z żeliwa i stali z napędem elektrycznym. 
Te i inne ulepszenia techniczne zapobiegają przypa-
leniu miejscowemu miazgi i pozwalają na dokład-
niejsze ustalenie ciśnienia tłoczenia oraz tempera-
tury, co dodatnio wpływa na smak i zapach oleju.
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tarnogrodzki

Len, opiewany przez poetów Ziemi Tarnogrodz-
kiej jako skarb cenniejszy niż złoto, wśród 

wielu pożytków, służył także jako surowiec do pro-
dukcji oleju jadalnego. Dziś trudno sobie wyobrazić 
codzienną, a zwłaszcza świąteczną kuchnię bez jego 
udziału.

Olej tarnogrodzki produkowany jest z nasion sie-
mienia lnianego uprawianego na obszarze Pła-
skowyżu Tarnogrodzkiego. Służy jako dodatek do 
potraw wigilijnych i postnych, kapusty, śledzi, suró-
wek. Smaży się na nim ryby, racuchy i placki. Tutej-
sza tradycja produkcji olejów tłoczonych z lnu ma 
grubo ponad 100 lat.

W roku 1867 w samym Tarnogrodzie istniało 10 ole-
jarni, które wyprodukowały 250 wiader oleju, w tym 
100 konopnego i 150 lnianego. Po wojnie tłoczenie 
oleju przeznaczonego na handel i potrzeby własne 
odbywało się głównie sezonowo, w Adwencie i Wiel-
kim Poście. Dziś z racji swych walorów smakowych 
i zdrowotnych olej lniany przeżywa swój renesans.

Ma bardzo szerokie zastosowanie nie tylko w kuch-
ni. Barwa oleju mieniąca się odcieniami bursztynu 

i delikatny zapach roślinny podkreślają jego zalety.  
Posiada znaczną wartość odżywczą, dzięki witami-
nie E oraz nienasyconym kwasom tłuszczowym, 
zwłaszcza cennym omega-3, wpływającym na regu-
lację pracy układu krążenia, systemu odpornościo-
wego i gospodarkę tłuszczową oraz obniżającym 
zbyt wysoki poziom cholesterolu i trójglicerydów. 
Olej lniany chroni śluzówki układu pokarmowego. 
Jest stosowany przy dolegliwościach żołądka i jelit, 
a także w leczeniu chorób urologicznych. Używa się 
go również przy stanach zapalnych skóry. W medy-
cynie ludowej nasiona lnu służyły jako środek na 
kaszel i chrypkę.

Jest też wykorzystywany do konserwowania malo-
wideł, w stolarstwie, szkutnictwie, a także w prze-
myśle meblowym i kosmetycznym. Przez ponad 
sto lat tradycyjna metoda produkcji oleju uległa 
zmianom, które utrzymując jego walory smakowe 
i zdrowotne, wydłużyły okres przydatności do spo-
życia, wydatnie podnosząc jakość tarnogrodzkiego 
specjału.
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Oranżada 

kąkolewnicka

Młodemu pokoleniu wychowanemu na so-
kach, nektarach i ofercie napitków wiel-

kich koncernów spożywczych należy się przypo-
mnienie, że oranżada to tradycyjny gazowany napój 
orzeźwiający składający się z wody, cukru, syropu 
smakowego i „bąbelków” powstających z dwutlen-
ku węgla. Jeszcze 30-40 lat temu dominował w pol-
skich sklepach, restauracjach i kawiarniach. Później, 
kiedy na krajowy rynek weszli światowi producenci 
napojów, został wyparty zachowując jedynie wpły-
wy lokalne. Mimo ofensywy potężnych koncernów, 
w wielu rejonach Lubelszczyzny nie brakuje amato-
rów oranżady kąkolewnickiej.

Dziś można jej skosztować w dwu smakach: cytry-
nowym (o barwie żółtej) i malinowym (napój koloru 
czerwonego). Oranżada rozlewana jest, a następnie 
kapslowana w butelkach o pojemności 0.33 l, opa-
trzonych etykietą z liternictwem stylizowanym na 
czasy przedwojenne.

Produkcja oranżady, początkowo pod nazwą lemo-
niada, ruszyła w 1957 roku w Rudniku. Założy-
cielem tutejszej Wytwórni Wód Gazowanych był 
Tadeusz Jędruszczak. Produkował on lemoniadę,  
a następnie oranżadę na znaczną skalę, zaopatrując 
w nią mieszkańców województwa lubelskiego. Od 
20 lat wytwórnię prowadzi syn Tadeusza, Edmund 
Jędruszczak. Zgodnie z rodzinną tradycją przekazy-
wania firmy z ojca na syna, w przyszłości szefem ma 
zostać Michał Jedruszczak, wnuk seniora rodu.

Do dziś przy produkcji oranżady stosowana jest re-
ceptura nie zmieniona od końca lat 50-tych. Wpro-
wadzono jedynie nowocześniejsze maszyny uspraw-
niające pracę. Proces wytwarzania tego napoju jest 
skomplikowany, wymaga specjalnych urządzeń, sta-
ranności, zachowania rygorów czystości oraz stoso-
wania produktów najlepszej jakości.

Dzięki temu smak i właściwości oranżady kąkolew-
nickiej zachowały swoje tradycyjne walory. Napój 
ten nadal cieszy się dużym zainteresowaniem na-
bywców. Często gości na stołach weselnych, podczas 
przyjęć komunijnych i z okazji chrztu.          
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brzozowickie 

z kapustą i grzybami

Parowańce są znanymi i smacznymi pieroga-
mi, które sporządza się i spożywa w okolicy 

wsi Brzozowica Mała i Duża w gminie Kąkolewnica  
w pow. radzyńskim. Potrawa jest wykonywana z cia-
sta drożdżowego i farszu, a następnie gotowana na 
parze. 

Pojedynczy pieróg przypomina wyglądem spłasz-
czoną kulę o średnicy 6-7 cm i grubości 4-5 cm, 
jego barwa jest kremowa, w przekroju jasnobeżowa  
z widocznymi kawałeczkami kapusty i grzybów. 
Przy konsumpcji parowańca wyczuwa się lekko sło-
ny smak kapuściano-drożdżowej potrawy.

Ciasto i farsz sporządza się głównie z miejscowych 
produktów. Z maki, wody, jaja kurzego i rozczynu 
drożdżowego należy zagnieść ciasto i pozostawić do 
wyrośnięcia w ciepłym miejscu. W celu sporządzenia 
farszu gotuje się kiszoną kapustę, namoczone wcze-
śniej grzyby – również, a później całość podsmaża. 
Po nadzieniu kawałków ciasta farszem otrzymuje 
się pierogi – a po ich uparowaniu nad wrzącą wodą 
na ściereczce przykrytej miską – powstaje gotowa 
potrawa o nazwie parowańce brzozowickie.

Brzozowica była dawniej dość ubogą wsią podlaską, 
w której nie wszyscy gospodarze siali pszenicę. Dla-

tego też mąkę pszenną mieszano z żytnią – mieloną 
wcześniej na żarnach.

Grzyby były zbierane w pobliskich lasach, znanych  
z udanych grzybobrań. Po ususzeniu przechowywa-
no je najczęściej w wiankach lub płóciennych wo-
reczkach. Natomiast kapustę kiszono we własnych 
domach, w beczkach. Tak więc można było spoży-
wać parowańce brzozowickie z kapustą i grzybami 
przez cały rok. Natomiast parowańce sporządzane  
z mąki pszennej, bez dodawania żytniej były uważa-
ne za dania świąteczne.

Dzięki organizowanym konkursom kulinarnym 
przez Gminny Ośrodek Kultury w Kąkolewnicy pa-
rowańce i inne tradycyjne potrawy stają się znowu 
popularnym daniem wśród mieszkańców i tury-
stów.  
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Parowańce

z kaszą jaglaną

Parowańce są znanymi i smacznymi pieroga-
mi przyrządzanymi na parze. Wyrabia się je  

i spożywa dość powszechnie w północno-wschod-
niej części województwa lubelskiego, m.in. w oko-
licach wsi Kąkolewnica na Południowym Podlasiu. 
Parowańce z kaszą jaglaną mają wygląd spłaszczo-
nej kuli o kształcie okrągłym lub podłużnym, po 
przekrojeniu są owalne, w środku wypełnione na-
dzieniem. 

Ciasto paruje się kilka minut; jeżeli przy dotknięciu 
ręką pierogi nie są lepkie uważa się je za gotowe. Do 
konsumpcji podajemy parowańce ze świeżo sma-
żonymi skwarkami ze słoniny lub z roztopionym 
masłem. Potrawa powinna mieć lekko słodki smak,  
a zapach charakterystyczny dla gotowanej kaszy. 
Ciasto na parowańce jest wyrabiane z mąki pszen-
nej, drożdży, mleka, jaj, soli, cukru, natomiast na-
dzienie przygotowuje się z kaszy jaglanej, mleka  
i cukru. Większość surowców, które są potrzebne do 
wyrobu tego tradycyjnego specjału, pochodzi z wła-
snych gospodarstw rolnych.

Kąkolewnica od dawnych czasów była znana z wyro-
bu pierogów. Na tym terenie gleby były dobrej jako-
ści, co powodowało zasiewanie dużej ilości pszeni-
cy. Dobre zbiory pszenicy umożliwiały powszechne 
stosowanie mąki pszennej do przygotowywania 

posiłków, m.in. pierogów. Nic więc dziwnego, że 
do mieszkańców Kąkolewnicy przylgnęła nazwa 
„pieroźników”. Jednym z rodzajów pierogów, które 
znane są od dawna, są parowańce z kaszą jaglaną. 
Dostępność składników i łatwość przygotowania 
potrawy sprawiła, że są one popularnym daniem, 
przygotowywanym przez kąkolewnickie gospody-
nie.

Sam proces parowania jest zupełnie prosty. W tym 
celu przygotowuje się płaski, o dużej średnicy gar-
nek z niedużą ilością wody, na garnek nakłada się 
czystą ściereczkę, umocowaną sznureczkiem. Po do-
prowadzeniu wody do wrzenia, należy ułożyć suro-
we kule ciasta tak, aby się z sobą nie stykały, a całość 
nakrywa się miską. Przechodząca przez ciasto para 
doprowadza do ich ugotowania. 
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z serem

Parowańce z serem są produktem charaktery-
stycznym dla północno-wschodniej Lubelsz-

czyzny, m.in. dla okolic Kąkolewnicy na Południo-
wym Podlasiu. 

Swoim wyglądem parowańce przypominają nie-
co zgniecioną kulę o średnicy 8–10 cm i wysoko-
ści 5–8 cm. o kształcie okrągłym lub podłużnym.  
W środku umieszczone jest nadzienie. Barwa o od-
cieniu biało–kremowym. Parowańce są pulchne, 
zachowujące pierwotny kształt po zgnieceniu. Mają 
zapach mięty lub wanilii, smak słodkawy lub słony 
w zależności od nadzienia. Podawane są z tłuszczem 
i skwarkami z krojonej słoniny z dodatkiem mięty, 
lub ze śmietaną z dodatkiem sera i wanilii. 

Przez dziesiątki lat parowańce zmieniały swój skład 
i smak dzięki coraz lepszej jakości surowców. Ciasto 
na parowańce jest wyrabiane z mąki pszennej, droż-
dży, mleka, jaj, soli, cukru; nadzienie przygotowuje 
się z sera tłustego, jaj, mięty lub wanilii, cukru lub 
soli.

Gmina Kąkolewnica leży w północnej części powia-
tu radzyńskiego. Rolnictwo jest głównym źródłem 
utrzymania tutejszych mieszkańców. W strukturze 
użytków dominują grunty orne oraz użytki zielone. 

Dzięki tym walorom Kąkolewnica od dawnych cza-
sów, tj. co najmniej od początków XX wieku – była 
znana z wyrobu pierogów. Gleby na tym terenie 
były dobrej jakości, co powodowało zasiewanie du-
żej ilości pszenicy, a jej dobre zbiory umożliwiały 
powszechne stosowanie mąki pszennej do przygo-
towywania posiłków. Bardzo często, zarówno z do-
brej jakościowo mąki, jak i tej nieco gorszej, przygo-
towywano pierogi w różnej postaci. Ta popularność 
pierogów spowodowała, że mieszkańców Kąkolew-
nicy od dawna nazywa się „pieroźnikami”. 

Najbardziej rozpowszechnionym rodzajem pie-
rogów, które w dawnych i w obecnych czasach są 
bardzo popularne, to parowańce z serem. Były one 
niemal codziennym posiłkiem, przygotowywanym 
zarówno przez bogatsze, jak i uboższe rodziny.
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Parowańce 

żakowolskie 

z soczewicą

Do dziś nie wiadomo, kto pierwszy wpadł na 
pomysł, aby farsz zawinąć w ciasto i w ten 

sposób przygotować prostą, smaczną i pożywną 
potrawę. Natomiast pewne jest, że ten patent, zna-
ny od setek lat, pozwalał przetrwać trudne chwile, 
kiedy głód zaglądał w oczy. Parowańce z Żakowoli 
Poprzecznej w gminie Kąkolewnica należą do wiel-
kiej rodziny pierogów. Bazują na dwóch rodzajach 
składników: cieście z mąki, wody, drożdży, jajka 
przyprawionego cukrem i solą oraz farszu z socze-
wicy, cebuli z dodatkiem soli i pieprzu.

Od pierogów parowańce – jak sama nazwa wska-
zuje – odróżnia metoda obróbki termicznej. Kiedy 
już uformujemy ciasto nadając mu owalny kształt 
o średnicy ok. 8 cm i wysokości 4 cm, nadziewamy 
je farszem, po czym układamy na czystej ścierecz-
ce umieszczonej na garnku z gotująca się wodą. Po 
8-10 minutach, kiedy skórka zrobi się szklista, pa-
rowańce układamy na półmisku i polewamy tłusz-
czem ze skwarkami. Są pulchne i elastyczne, pachną 
drożdżami i soczewicą. Smaczne, pożywne i bogate 
w białko zaspokoją głód najbardziej wymagającego 
stołownika.

Odmiana, którą prezentujemy, pochodzi z Żako-
woli Poprzecznej, wsi powstałej w drugiej połowie  
XIX wieku. Tradycja wyrobu pierogów w różnych 
wersjach była na tym terenie tak bardzo rozpo-
wszechniona, że mieszkańców nazywano „pieroźni-

kami”. Podstawowe składniki do parowanców przy-
noszono prosto z pola. 

Niezbyt duże, położone blisko siebie gospodarstwa 
sprzyjały życiu towarzyskiemu. Gospodynie chęt-
nie dzieliły się przepisami. Tym bardziej, że mimo 
podobieństwa do pierogów, parowańce dawały od-
mianę pozwalającą urozmaicić posiłki. W Żakowo-
li Poprzecznej do dziś uznawane są jako potrawa  
z wyższej półki, którą częstuje się gości. 

Na co dzień dominowały w wersji podstawowej jako 
leniwe, ale na niedzielnym stole obowiązkowo mu-
siały się pojawić parowańce z soczewicą. Dziś nadal 
należą do ulubionych potraw, a ponadto są mocnym 
atutem imprez i konkursów kulinarnych organizo-
wanych przez Gminny Ośrodek Kultury w Kąkolew-
nicy.
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z kapustą  

i pieczarkami

Ta potrawa to kolejny przykład pomysłowo-
ści i kulinarnej inwencji gospodyń z regionu 

lubelskiego, które z tego, co wyrosło na polu lub  
w ogrodzie, potrafią wyczarować smaczne i pożyw-
ne jedzenie. Na wsi nigdy się nie przelewało. Aby 
urozmaicić codzienny jadłospis gospodynie, boga-
te w wiedzę i umiejętności kucharskie przekazane 
przez matki i babcie, wykorzystywały plony z pola 
i gospodarstwa.

Z kulinarnych tradycji Ziemi Niedrzwickiej wyra-
stają paszteciki z kapustą i pieczarkami firmowane 
przez miejscową piekarnię Gminnej Spółdzielni. Te 
pierwsze zaczęto wypiekać w latach 70-tych. Z bie-
giem lat zostały dopracowane na tyle, by wprowa-
dzić je do sprzedaży. Początkowo paszteciki faszero-
wane były samą kapustą. Ostatecznie wzbogacono 
je o pieczarki, używając także pojawiających się na 
rynku nowych przypraw.

Pierwsze paszteciki nie znajdowały zbyt wielu na-
bywców. Na początku lat 80-tych wycofano się na-
wet z ich produkcji. Z powodzeniem rozkręcono ją 
ponownie po roku 2002. Od tamtej pory zdobywają 
liczne trofea na krajowych targach i konkursach ku-
linarnych.

W czym tkwi tajemnica sukcesu? Jeden pasztecik to 
nic innego jak porcja specjalnie przyrządzonej ka-
pusty kiszonej, wzbogaconej cebulką i pieczarkami, 

zawiniętej w ciasto drożdżowe i ozdobionej szczyp-
tą maku. Po wypieczeniu, na wierzchu widoczna jest 
ciemnozłota, apetyczna skórka z wyraźnymi ziaren-
kami niebieskiego maku. Środek wypełnia kapusta 
zapieczona z pieczarkami. Jedną z tajemnic powo-
dzenia pasztecików jest ciasto, które łączy w sobie 
dwie z pozoru kłócące się ze sobą cechy – jest twar-
de, a zarazem na tyle elastyczne, że nie kruszy się. 
Mimo niezbędnego dodatku drożdży, w paszteciku 
nie są one wyczuwalne. Tradycyjny zawijas odpo-
wiada najmodniejszym tendencjom kulinarnym, łą-
cząc w sobie przeciwstawne smaki: ostrzejszy farszu 
oraz słodkawy ciasta.

Taki pasztecik jest bardzo wygodny do spożywania  
i sprzedaży. Po prostu kupujemy i jemy jako smacz-
ną przekąskę lub dodatek do barszczu.
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Pączki żakowolskie

z marmoladą

z antonówek

Nazwa potrawy wywodzi się od miejscowości 
Żakowola Radzyńska, która położona jest  

w gminie Kąkolewnica na Południowym Polesiu. 

Pączki żakowolskie mają kształt spłaszczonej kuli, 
w przekroju widoczna jest złota marmolada, oto-
czona jasnym ciastem o barwie brązowej. Średnica 
przeciętnego pączka dochodzi do ok. 8 cm, a wyso-
kość ok. 4 cm.

Wieś Żakowola Radzyńska powstała w II połowie 
XIX wieku, w okresie realizacji carskiego dekretu 
uwłaszczeniowego z 1864 roku. 

Od niepamiętnych czasów miejscowa ludność spo-
żywała potrawy mączne, m.in. pierogi, pączki, pa-
rowańce i racuchy. Pączki były daniem niedzielnym, 
ponadto obowiązkowym w karnawałowy „tłusty 
czwartek”. Podstawowe danie stanowiły pierogi;  
w zwykłe dni zjadano pierogi mniej sycące, czyli 
sporządzane bez użycia jajek i tłuszczu, a w nie-
dzielę i dni świąteczne pojawiały się na stole bułki 
pieczone w piecu i pączki. Pączki były nadziewane 
wiśniami, makiem lub marmoladą z antonówek, 
czarnej porzeczki lub dzikiej róży. Jabłka odmiany 
antonówka, które nadają się znakomicie na prze-
twory, sprowadził do Żakowoli Radzyńskiej Fran-
ciszek Wajszczuk, który w 1940 r. założył szkółkę 
drzewek i zaopatrzył w sadzonki. W niektórych 
gospodarstwach nadal kultywowana jest tradycja 

uprawy antonówek, przetwarzania ich na marmo-
ladę i używania jej do pączków. 

Pączki żakowolskie sporządza się głównie z miej-
scowych surowców spożywczych, takich jak: mąka 
pszenna, mleko, jaja, smalec i marmolada. Drożdże, 
margaryna, cukier waniliowy i cukier puder – należy 
kupować.

Wykonanie pączków żakowolskich jest stosunkowo 
proste, jeżeli mamy własną marmoladę na nadzienie. 
Przygotowanie ciasta też nie jest trudne. Wyrobione  
i wyrośnięte ciasto drobi się na kawałki, w które wkła-
da się porcję nadzienia, formuje z całości pączek, po-
zostawiając do wyrośnięcia. Następnie należy pączki 
usmażyć w roztopionym smalcu, po odsączeniu posy-
pać cukrem pudrem i podać do stołu.  
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ozdobne

Te luksusowe ciasteczka w kształcie aniołków, 
gwiazd, serc, księżniczek itp., początkowo 

ze względu na zawartość drogich i trudno dostęp-
nych przypraw korzennych i bakalii, były przysma-
kiem znanym tylko w bogatych domach. Dopiero  
w XIX wieku, kiedy wprowadzono znacznie tańszy 
od miodu syrop cukierniczy, pierniczki stały się po-
wszechnie dostępne.

Ciemnozłote ciasteczka o lśniącej powierzchni, zdo-
bione kolorowym lukrem z posypkami cukrowymi 
lub bakaliami kuszą zapachem miodu i korzeni, 
przyciągają wzrok bogactwem kształtów i apetycz-
nym wyglądem. Są ozdobą stołu i atrakcyjną deko-
racją choinki. Ciasta z dodatkiem miodu znane były 
już w kuchni Słowian. Dopiero jednak po wyprawach 
krzyżowych, po których do Europy zaczęły trafiać 
słodkości znane już starożytnym dzięki wschodnie-
mu bogactwu przypraw korzennych, rodzime mio-
downiki stały się piernikami. Z czasem wypiekano 
je w zasobniejszych domach staropolskich. Piernik 
był nie tylko słodką przekąską, ale pełnił także rolę 
podarunku lub pamiątki.

Na Lubelszczyźnie wypiekanie tych smakołyków 
upowszechniło się w XX wieku. Można je było tak-
że kupić na odpustach, gdzie popularne były pier-
nikowe serca z lukrowym imieniem lub napisem 
„Kocham Cię”. Ozdobą pierników z drugiej połowy 

XX wieku była dekoracja uzyskana przez wyciskanie 
lukru za pomocą rożka cukierniczego. Sam kształt 
uzależniony był od kształtu metalowej foremki. 

Pod koniec lat 70-tych ubiegłego stulecia, z począt-
kiem grudnia na Lubelszczyźnie rodzice kupowali 
dzieciom piernikowe „mikołajki”. Słodka postać 
świętego miała naklejoną papierową głowę i była 
zdobiona kolorowym lukrem.

W naszym regionie tradycja pieczenia pierników 
ozdobnych jest żywa do dziś. Jak zapewnia Boże-
na Sosnowska z Lublina, jeszcze w latach 50-tych 
XX wieku do ciasta dodawano przyprawy korzenne 
tłuczone w moździerzu, później zaczęły je wypie-
rać gotowe mieszanki przyprawowe. O lokalnym 
pochodzeniu pierników zaświadcza m.in. przepis 
umieszczony w „Lubelskiej kuchni regionalnej”.
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Piernik 

lubelski

Nazwa piernik oznacza pierny, czyli korzenny 
i związana jest ze stosowaniem przypraw, 

które w dawnych czasach stanowiły istotny skład-
nik tego rodzaju wypieków. W XV-XVIII w. rozwinę-
ło się całe rzemiosło piernikowe, a wyroby stały się 
prawie dziełami sztuki. 

Receptura piernika lubelskiego pochodzi z później-
szych czasów, gdyż w jego składzie oprócz miodu 
jest cukier, jednakże nawiązuje do piernika staro-
polskiego. Z upływem lat zastąpiono masło smal-
cem, zwiększono ilość mąki, zmniejszono ilość  
i proporcje przypraw, zastosowano powidła śliwko-
we o innym smaku, co doprowadziło do powstania 
piernika lubelskiego. Na Lubelszczyźnie wytwarza-
no go przed II wojną światową, czego dowodem są 
liczne przekazy i przepisy przechowywane chociaż-
by na terenie powiatu  włodawskiego.

Informacje o wieloletniej tradycji wypiekania pier-
ników na święta potwierdzają starsi mieszkańcy re-
gionu oraz badania etnograficzne. Istnieje tradycja 
wręczania pannie młodej piernika w postaci suro-
wego ciasta w ozdobnym naczyniu, jako symbolu 
przyszłego szczęścia i zamożności. 

Do piernika lubelskiego stosuje się surowce pozyski-
wane z obszaru Lubelszczyzny, są to: miód pszczeli 
wielokwiatowy, śliwki węgierki, mąka pszenna oraz 
mleko. Jest on sporządzany z ciasta, dojrzewające-

go w stanie surowym w garnkach kamiennych przez 
okres dwóch tygodni, w temperaturze 5-8 stopni  
i potem wypiekany. Po przełożeniu go powidłami 
śliwkowymi musi leżakować przez okres 7-10 dni  
w chłodnym miejscu. Piernik lubelski nie był pokry-
wany polewą czekoladową, ani nie był przekładany 
innymi masami, poza warstwą powideł, mających 
za zadanie sklejenie dwóch placków wypiekanych  
z ciasta.

Piernik lubelski odznacza się wybornym smakiem 
i nadaje się do długiego przetrzymywania. Poleca 
się go osobom dbającym o zdrowie i urodę, ponie-
waż jest mało kaloryczny. Był on dawniej wyrabiany 
przez gospodynie domowe, a ostatnio jest podejmo-
wany trud wypiekania go w większych ilościach dla 
sklepów z żywnością tradycyjną.
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żydowski

Ta odmiana piernika to kulinarna pamiątka po 
żydowskich sąsiadach. Jest dowodem na wie-

lokulturowość cywilizacyjnego dziedzictwa Lubelsz-
czyzny. Jeszcze przed wojną społeczność żydowska 
stanowiła 60 proc. mieszkańców Włodawy, z któ-
rymi utrzymywane były dobrosąsiedzkie kontakty.  
Gospodynie chętnie wymieniały się przepisami.

Receptura piernika żydowskiego – ciemnobrązo-
wego ciasta wypieczonego z udziałem m.in. miodu, 
kawy, koniaku, bakalii i przypraw dających silny ko-
rzenny zapach – wywodzi się z okresu międzywo-
jennego. Jej pierwowzorem było ciasto miodowe, 
zwane w języku jidysz „lekach’’, wypiekane przez 
Żydów ze wschodniej Polski, Niemiec i Rosji.

Ciasto uświetniające ważne w judaizmie święta, 
przypadające w drugiej połowie września, było 
symbolem nadziei na dostatek. Jadano wtedy dużo 
słodyczy, żeby cały przyszły rok był taki, jaki jego 
pierwszy dzień. Żydzi mieli zwyczaj prosić znajo-
mych o kawałek miodowego ciasta. Modlili się przy 
tym o słodki rok, aby im nigdy nie zabrakło jedze-
nia. Piernik przygotowywano także na uczty wesel-
ne i z okazji narodzin dziecka.

W polskich rodzinach wypiekano go przez cały rok, 
jeżeli tylko udało się zgromadzić wszystkie skład-

niki niezbędne do jego należytego wykonania. Ży-
dowska receptura piernika została chętnie przejęta 
przez włodawian. Do dziś – jak zaświadcza Anna 
Sawa z Jabłonnej – przepis przekazywany jest z po-
kolenia na pokolenie. Podobnie jest z cebularzem, 
kulinarną wizytówką regionu, którego jako pierwsi 
zaczęli wypiekać w XIX wieku Żydzi ze Starego Mia-
sta w Lublinie.

Jak dawniej, tak i obecnie piernik wypiekany jest  
w małych, podłużnych formach, zgodnie z tradycyj-
ną recepturą. Efektowny ciemnobrązowy kolor, de-
likatne ciasto nafaszerowane łakociami, niepowta-
rzalny zapach i smak zapewniają mu powodzenie  
u amatorów słodkości.
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Pierogi lipniackie  

z kapustą i grzybami

Pierogi można przygotowywać na dziesiątki,  
a może nawet setki sposobów. Wszystko zale-

ży od inwencji kucharza potrafiącego odpowiednio 
skomponować farsz i ciasto tak, aby uzyskać naj-
lepszy efekt smakowy. Ku zaskoczeniu uczestników 
ostatnich dożynek rybackich organizowanych na 
Lubelszczyźnie jedną z potraw konkursowych były 
pierogi z farszem rybnym. Propozycja godna degu-
stacji dla wyrafinowanego podniebienia. Osobiście 
wolę tradycyjne pierogi, a najbardziej te z kapustą  
i grzybami. Jak je przyrządzić najlepiej wiedzą we 
wsi Lipniaki w gminie Kąkolewnica.

Najlepsze są tradycyjne przepisy sprawdzone od 
lat. Farsz na pierogi lipniackie przygotowuje się  
z kapusty kwaśnej podduszonej na małym ogniu 
oraz namoczonych grzybów suszonych podsmażo-
nych z cebulką. Najlepiej jeśli są to borowiki. Taki 
rarytas jada się głównie na Wigilię, kiedy grzyby 
pozostają po ugotowaniu zupy lub barszczu. Ale 
suszone podgrzybki też są dobre, w każdym razie 
bardziej aromatyczne niż te zamrażane lub solone.

Zaletą pierogów lipniackich jest także ciasto przy-
gotowywane ze swojskiej mąki sparzonej wodą. 
Dobrze wygniecione charakteryzuje się jednolito-
ścią, brakiem smug i grudek, co ułatwia lepienie. 
Akcentem ozdobnym, a zarazem wzmacniającym 

spoistość pierogów, jest „falbanka”. Najlepiej sma-
kują okraszone tłuszczem. 

Lipniaki wzięły nazwę od gęsto rosnących lip. W po-
bliżu są duże obszary lasu obfitujące w grzyby i jago-
dy. Niewielkie gospodarstwa i słabe gleby bardziej 
sprzyjały biedzie niż dostatkowi. Dawniej główną 
uprawą było żyto, gryka, a w ogrodach głównie ka-
pusta. Od lat wykorzystywano ją do przyrządzania 
potraw. Dzięki temu tanim sposobem udawało się 
wyżywić rodzinę. Kapusta połączona z grzybami 
pozwalała urozmaicić jadłospis. Już przed II wojną 
pierogi z farszem bazującym na tych składnikach 
stały się lokalnym specjałem. Nic dziwnego, to 
prawdziwe „niebo w gębie”.
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nowodworskie

Podstawowym składnikiem nadzienia piero-
gów nowodworskich jest kasza gryczana. Pie-

rożki mają skórkę białą, gładką, nadzienie również 
białe z delikatnymi czerwonymi kropeczkami po-
chodzącymi od przypraw, z widocznymi ziarenkami 
brązowej kaszy, rodzynkami i drobinkami zielonej 
mięty. Smak typowy dla pierogów z serem i kaszą 
gryczaną – nadzienie lekko słone, od czasu do czasu 
osłodzone rodzynkiem. Wyczuwalny bardzo deli-
katnie smak cynamonu, imbiru i pachnącej mięty. 
Po ugotowaniu pierogi podawane są na ciepło z do-
datkiem płynnego miodu i kwaśnej śmietany. War-
to zaznaczyć, że w tradycyjnych chłopskich domach 
pierogi gotowano z kaszy gryczanej i sera. Dodatek 
do farszu rodzynków, cynamonu i imbiru to pomysł 
Zarządcy Dworu Zamoyskich w Kozłówce.

Ciasto na pierogi jest wyrabiane z mąki, jaj z dodat-
kiem gorącej wody oraz soli do smaku. Głównymi 
składnikami nadzienia są ugotowana kasza grycza-
na, twaróg wiejski, jaja oraz przyprawy.

Warto podkreślić, że do produkcji mąki wykorzy-
stuje się pszenicę, która pochodzi z własnych go-
spodarstw. Grykę uprawiają miejscowi rolnicy, bez 
stosowania środków chemicznych z małym dodat-
kiem nawozów naturalnych. Twaróg jest kupowany 

od miejscowych gospodarzy, którzy wypasają krowy 
na łąkach i naturalnych pastwiskach, pełnych ziół. 

Mięta jest ziołem charakterystycznym dla pierogów 
lubelskich, używa się tylko mięty, która pochodzi  
z upraw na własnych działkach. Miód, będący bar-
dzo oryginalnym dodatkiem do polewania nim pie-
rogów, zbiera się z uli, które stoją na skraju Lasów 
Kozłowieckich, gdzie pożytków dla pszczół jest bar-
dzo dużo, a miody mają szczególne smaki: gryczane, 
spadziowe, lipowe czy wrzosowe. 

Kuchnia polska znana jest z pierogów i obecnie są 
one uważane przez cudzoziemców za typowe pol-
skie danie. Lubelszczyzna od niepamiętnych czasów 
słynęła z potraw z mąki i kasz, od lat pierogi są rów-
nież lubelską specjalnością kulinarną. Gospodynie 
doszły do perfekcji w przygotowywaniu prostych, 
ale bardzo smacznych potraw, jakimi są pierogi. 
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Pierogi olszewnickie

z kaszą gryczaną

Pierogi olszewnickie są smaczną i tradycyjną 
potrawą. Sporządza się je na Południowym 

Podlasiu, we wsi Olszewnica, w gminie Kąkolewni-
ca, w powiecie radzyńskim.

Pojedynczy pieróg ma kształt półksiężyca, którego 
brzegi są spłaszczone i pofałdowane, jego długość 
wynosi ok. 6 cm, szerokość ok. 4 cm, a wysokość 
czyli grubość – ok. 2 cm. W przekroju pieróg jest 
ciemnobrązowy z jasnobrązową otoczką z ciasta. 
Potrawa odznacza się gryczanym smakiem nadzie-
nia, którego głównym składnikiem jest kasza gry-
czana. 

Grunty orne w tej części Podlasia są zazwyczaj do-
brej klasy, chociaż zróżnicowane jakościowo. Dzięki 
tym warunkom uprawowym rolnicy sieją tu zarów-
no pszenicę jak i grykę, a więc podstawowe surowce 
do sporządzania pierogów olszewnickich. Można 
powiedzieć, że struktura użytkowania miejscowych 
gleb jest podporządkowana uzyskaniu surowca, 
który pozwalał na wytworzenie dobrego jakościo-
wo, a zarazem taniego wyżywienia.

Mąkę mielono we młynie w pobliskim Zarzeczu, 
zaś ziarna gryki były suszone i przesiewane na wial-
ni, a potem przechowywane przez cały rok w spi-
żarniach. Każdy olszewnicki gospodarz siał grykę,  
a ponadto soczewicę i proso. 

Pierogi – leniwe i parowane – oraz pieczone racuchy, 
a także kasza gryczana, były podstawą tutejszego ja-

dłospisu. Potrawy te spożywano przez cały rok jako 
codzienne danie. W ostatnich latach do nadzienia 
pierogów olszewnickich dodaje się pieczarki, co po-
lepsza ich smak. 

Potrawę sporządza się w kilku etapach, z których 
najważniejsze to: wyrobienie ciasta, a po jego roz-
wałkowaniu wycięcie z niego pojedynczych okrą-
głych form, przygotowanie nadzienia z gotowaną 
kaszą i podsmażonych na maśle pieczarek z cebulą, 
ulepienie z ciasta pierogów wypełnionych nadzie-
niem, a następnie ich ugotowanie we wrzącej, oso-
lonej wodzie z dodatkiem oliwy.

W zależności od upodobań pierogi spożywamy 
omaszczone słoniną ze skwarkami lub masłem, po-
pijając najlepiej zsiadłym mlekiem lub kefirem.  
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turowskie

z soczewicą

Pierogi turowskie z soczewicą są znanym i smacz-
nym daniem tradycyjnym, który przyrządza się 

w oparciu o własne surowce. Nazwa potrawy odnosi 
się do wsi Turów, położonej w gminie Kąkolewnica, 
powiat radzyński, w północno-wschodniej Lubelsz-
czyźnie, na Nizinie Południowopodlaskiej. 

Pierogi z soczewicą mają białą, miękką skórkę,  
w przekroju są lekko owalne, wypełnione w środ-
ku nadzieniem. W średnicy pierogi razem z tzw. 
falbanką mają po ok. 6-7 cm. Przy spożywaniu wy-
czuwa się lekko słony smak, charakterystyczny dla 
przyprawionej soczewicy. Soczewica jadalna (Lens 
culinaris) uprawiana jest przez ludzkość od tysiąc-
leci – wzmianki o niej zawiera Biblia. Jest to roślina 
strączkowa z rodziny motylkowatych. Dojrzałe ziar-
no soczewicy jest ważnym źródłem węglowodanów, 
białka, żelaza, błonnika oraz innych pożytecznych 
dla organizmu człowieka składników.

Do wyrobu pierogów stosuje się mąkę pszenną, 
mieloną w młynie tzw. swojską – dawniej produko-
wano zarówno mąkę lepszą, jak i poślednią. Pierogi 
można wykonywać z mąki pośledniejszego gorszego 
gatunku, ale ich jakość będzie wówczas gorsza. Do 
nadzienia bierze się soczewicę zieloną lub czerwo-
ną. Smaży się ją uprzednio na tłuszczu z dodatkiem 
cebuli i różnych przypraw.

W Turowie wysiewano dużo pszenicy, którą mielono 
we młynie na mąkę, zaś na słabszych glebach upra-
wiano soczewicę, proso, len i grykę. Świadomość 
tutejszych gospodyń wiejskich była i jest bardzo 
wysoka, m.in. z tego powodu potrafiły one ocenić 
pozytywnie wartości odżywcze pierogów z socze-
wicą. Potrawa ta była więc szczególnie preferowana  
w żywieniu rodziny. 

Pierogi z soczewicą są łatwe i tanie do wykonania. 
Można je spożywać przez cały dzień. Polane suto 
tłuszczem ze skwarkami, postawione w piecyku 
kuchennym są cały czas gotowe do spożycia. Na-
tomiast zimne pierogi dają się łatwo odgrzewać we 
wrzącej wodzie lub na patelni.
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Pierogi zosinowskie  

z jagodami

Na początku, tam, gdzie dzisiaj leży Zosino-
wo, był wielki las, a w nim zatrzęsienie ja-

gód. Jego właściciel Filip Szaniawski sprzedał go 
chłopom. Las był dobrodziejstwem dla miejscowej 
ludności. Do okolicznych mieszkańców przylgnęła 
nazwa „jagodziarze”, którą zawdzięczali ciemnym 
zębom, językowi i ustom zabarwionymi przez leśne 
owoce. W okresie ich zbierania ciągle mieli grana-
towe ręce. 

Jagody dawały pożywienie, były lekarstwem na 
bóle brzucha i biegunki. Latem wraz z nadejściem 
sezonu nadchodził czas pierogów. Podawano je 
gotowane, pieczone i smażone. O istocie miejsco-
wego przysmaku stanowi farsz przygotowywany  
z jagód leśnych i cukru.  Na ciasto najlepsza jest 
mąka swojska z dodatkiem jaj, drożdży, cukru  
i szczypty soli. Pierogi zosinowskie z jagodami mają 
kształt spłaszczonego półksiężyca z zawiniętymi 
brzegami. Najlepszy wymiar pozwalający umieścić 
w nich optymalną ilość farszu to ok. 6 cm długości 
oraz ok. 2 cm szerokości.

Podane na półmisek nie wyróżniają się niczym 
szczególnym, poza widocznymi pod skórką grudka-
mi jagód. Są miękkie, pachną ciastem drożdżowym 
i farszem. Po naciśnięciu i przekrojeniu wypływa  
z nich aromatyczny, granatowy sok (trzeba uwa-

żać, aby nie operować widelcem zbyt gwałtownie, 
bo możemy poplamić sobie ubranie). Najbardziej 
smakują ze swojską śmietaną, która połączona  
z ciastem i farszem daje niezapomniane wrażenia 
kulinarne. Amatorzy tej wersji pierogów z utęsknie-
niem oczekują lata, przedkładając je nad inne potra-
wy z wielkiej rodziny mącznych smakołyków. 

Pierogi zosinowskie najlepiej smakują wtedy, kiedy 
aromat świeżych jagód nadaje im niepowtarzalny 
smak. Miejscowe gospodynie potrafią z leśnych 
owoców wyczarować cuda w postaci soków, konfitur 
i wina, ale te zebrane prosto z krzewinki są najlep-
sze. Nieraz mogli się o tym przekonać uczestnicy 
degustacji organizowanych przez Gminny Ośrodek 
w Kąkolewnicy.
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ze smażonymi  

ziemniakami

Od lat toczy się spór, kto wymyślił pierogi. Za 
autorów tej popularnej potrawy uważają się 

Rosjanie, Ukraińcy i Polacy. Tak czy owak, to sło-
wiański wynalazek wykorzystujący to, co rosło na 
polu. Lubelszczyzna nigdy nie należała do regionów 
bogatych. Tym bardziej więc należy cenić gospody-
nie, które po mistrzowsku opanowały sztukę przy-
rządzania czegoś z niczego. Taką potrawą są pierogi 
żakowolskie ze smażonymi ziemniakami.

W minionych stuleciach na stołach mieszkańców 
wsi mięso pojawiało się od wielkiego święta. Jedze-
nie trzeba było przygotowywać z tego, co wyrosło  
z płodów rolnych. Na domiar złego, w Żakowoli Sta-
rej, skąd wywodzą się opisywane pierogi, domino-
wały gleby niższych klas. Pszenica rodziła się rzad-
ko. Główną uprawą były ziemniaki, które w latach 
60-tych i 70-tych ubiegłego wieku zajmowały od  
60 do 70% gruntów ornych. Z dziada pradziada wy-
korzystywano je do przyrządzania różnych potraw, 
głównie: tertun, klusków ziemniaczanych, blinów.

Pierogi parowane z dużą ilością mąki były raryta-
sem podawanym na stół tylko w niedzielę. Na co 
dzień jedzono potrawy z ziemniaków. Nie zawsze 
było je czym okrasić, ale pozwalały zaspokoić głód. 
Stały na kuchni węglowej. Można je było podsmażyć 
lub odgrzewać na wodzie. 

Pierogi żakowolskie są próbą urozmaicenia mono-
tonnego pożywienia. Ich kulinarna specyfika polega 
na połączeniu ciasta z farszem ze startych ziemnia-
ków podsmażanych z cebulą i słoniną. Nic dziwne-
go, że w smaku przypominają placki ziemniaczane. 
Nie jest to potrawa wykwintna, ale smaczna i po-
żywna. Kto lubi zapach ziemniaków podsmażanych 
z cebulą i słoniną, ten koniecznie powinien spróbo-
wać tej wersji pierogów lansowanej przez Gminny 
Ośrodek Kultury w Kąkolewnicy.

Dodajmy, że ze względu na zawartość węglowoda-
nów, białka, soli mineralnych i witaminy C ziemnia-
ki, obok chleba, nadal są jednym z najcenniejszych 
produktów żywieniowych. Wiele razy ratowały Po-
laków od klęski głodu, więc traktujmy je z należy-
tym szacunkiem, tak jak pierogi.
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W krainie lubelskich produktów tradycyjnych

Pieróg

gryczany

Pieróg gryczany ma kształt prostokątny, jest 
spłaszczony i składa się z dwóch warstw cia-

sta, pomiędzy którymi znajduje się farsz. Ma kolor 
rumiany do jasnobrązowego, zapach kaszy grycza-
nej, a smak słony lub słodkawy. Składnikami nie-
zbędnymi do wypieku placka są: mąka, jajka, cukier, 
margaryna, śmietana, drożdże, kasza gryczana, ser 
biały twarogowy, masło naturalne, mięta kędzierza-
wa, sól i mleko. Większość z wymienionych surow-
ców pochodzi z własnych gospodarstwach indywi-
dualnych.

Pierogi gryczane od najdawniejszych czasów pie-
czone były na Wielkanoc, Boże Narodzenie oraz 
na większe uroczystości rodzinne, takie jak: wesela  
i chrzciny, między innymi dlatego, że były smaczne 
i podzielne. Wpływ na popularność placka grycza-
nego miał również niski koszt jego wytworzenia. 
Podczas uroczystości pieróg podawano gościom  
w przetaku lub sicie. Pierogi gryczane pieczono tak-
że w okresie żniw i wykopków; przy wykonywaniu 
tych prac polowych brały udział całe rodziny oraz 
okoliczni sąsiedzi, a podczas przerwy wszyscy po-
silali się  pierogiem, popijając go mlekiem. Zwyczaj 
ten nie zanikł i trwa do dzisiaj.

Polacy byli wielkimi amatorami i znawcami kasz. 
Gotowano z nich zawiesiste, pożywne zupy, jadano 
z mlekiem, wypiekano, prażono w piecu, kraszo-
no słoniną, masłem, olejem i serem. Zamiłowanie 

Polaków do kasz utrwaliło staropolskie przysłowie 
mówiące, że Polak nie da sobie w kaszę dmuchać.

W literaturze dotyczącej tradycyjnej kuchni polskiej 
znalazły się zapiski, że wśród potraw, które święco-
no na Wielkanoc bywały też pierogi z kaszą hrecza-
ną tłusto okraszone. Oskar Kolberg podaje, że na 
niedzielny obiad sitarzy biłgorajskich składały się 
upieczone placki lub ciasto z kaszą hreczaną.

Wieś biłgorajska posilała się płodami swojej ziemi,  
a wśród nich kasza gryczana pełniła i pełni do dzi-
siaj niepoślednią rolę. Pieróg biłgorajski ma nadal 
swoich zwolenników; po ten tradycyjny produkt się-
gają coraz częściej przyjezdni, którzy chcą spróbo-
wać miejscowego specjału, toteż warto ów produkt 
popularyzować coraz powszechniej. 
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biłgorajski

Pieróg biłgorajski wyglądem przypomina pasz-
tet; na zewnątrz ma zapieczoną powłokę,  

a w przekroju widać drobne cząstki jego składników, 
które tworzą jednolitą masę. Pieróg wypiekany jest 
w różnych kształtach, występuje okrągły lub pro-
stokątny. Z zewnątrz ma kolor ciemnosłomkowy do 
jasnego brązu, zależnie od stopnia przypieczenia. 
Zapach łączy ze sobą aromat gotowanych ziemnia-
ków i gryczanej kaszy. Podobnie jest ze smakiem, 
ten jednak wzbogacony jest lekko kwaśnym białym 
serem oraz skwarkami i przyprawami. Niektórzy 
porównują pieróg biłgorajski do słonego ciasta lub 
babki ziemniaczanej, ma on jednak inny, zupełnie 
specyficzny smak. 

Do wyrobu produktu używa się następujących 
składników: ziemniaki gotowane, kasza gryczana, 
smalec ze skwarkami, ser biały, jaja, śmietana oraz 
przyprawy, takie jak pieprz, sól i suszona mięta. 
Dawniej był on wypiekany na trzonie w piecu chle-
bowym, a spód podsypywano otrębami, obecnie 
pieróg wypieka się w blaszkach, najczęściej w pie-
karnikach elektrycznych. 

Najwięcej informacji o pierogu biłgorajskim można 
znaleźć w pracy laureatki Ogólnopolskiego Mło-
dzieżowego Konkursu Poznajemy Ojcowiznę – Aga-
ty Sarzyńskiej, pt.: „Panieneczka reczka i płynące  

z niej pożytki: o tradycjach związanych z gryką”. 
Oto krótki fragment cytowanej pracy: Roślina za-
sługuje na szczere zainteresowanie w dzisiejszej dobie, 
chociażby z tego powodu, że wytwarza nasiona, które 
są surowcem do regionalnego wypieku, słynnego już  
w Unii Europejskiej pieroga biłgorajskiego, arcydzieła 
staropolskiej kuchni na świąteczne dni, wypiekanego 
ongiś na specjalne okazje. Inni określają ten świąteczny 
wypiek praojców mianem biłgorajskiego tortu. 

Pieróg biłgorajski jest dzisiaj powszechnie spoży-
wany, już nie tylko jako wypiek świąteczny. Moż-
na go znaleźć na sklepowych półkach, dokąd trafia  
z piekarni mechanicznych. Kto jednak raz spróbo-
wał biłgorajskiego pieroga, ten w przyszłości bez 
namysłu będzie właśnie jego wybierał spośród in-
nych wypieków.
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W krainie lubelskich produktów tradycyjnych

Polędwica

nadwieprzańska

Surowce mięsne wykorzystywane do produkcji 
polędwicy nadwieprzańskiej pozyskuje sie tyl-

ko z młodych tuczników. Zwierzęta są selekcjono-
wane poprzez wcześniejszą kontraktację i pochodzą 
z indywidualnych gospodarstw rolnych znajdują-
cych się na terenie gminy Baranów. 

Baranów, dzięki bardzo dogodnemu położeniu geo-
graficznemu przy szlaku drogowym wzdłuż rzeki 
Wieprz, miał bardzo korzystne perspektywy roz-
woju gospodarczego. Początkowo był małym mia-
steczkiem prywatnym, jednak dość ruchliwym; rze-
miosło, handel i rolnictwo było głównym zajęciem 
mieszczan, a miejscowe targi i jarmarki pobudzały 
rozwój gospodarczy Baranowa.

Tragicznym wydarzeniem dla miejscowości był po-
żar w 1695 roku, który strawił dużą część domów 
mieszkalnych w rynku oraz część mieszczańskich 
i dworskich zabudowań gospodarczych. Chcąc po-
móc ludności dotkniętej nieszczęściem, ówczesny 
właściciel Baranowa rozpoczął starania o nowy 
przywilej na dodatkowe jarmarki, w wyniku czego 
miejscowość stała się głównym ośrodkiem handlo-
wym dla okolicznych wsi.

Od początku XIX w. w mieście prosperowały drobne 
zakłady produkcyjne i przemysłowe, w tym masar-
nia. W 1948 roku powstała Gminna Spółdzielnia 
„Samopomoc Chłopska”, mająca na celu zrzesze-
nie się szynkarzy i rzemieślników oraz współpracę 
z rolnikami z okolicznych wsi. Powoli rozwijała się 

produkcja w spółdzielczej masarni, głównie wyrób 
tradycyjnych wędlin. Jedną z nich jest polędwica 
nadwieprzańska, produkowana od 1964 roku.

Od momentu powstania masarni wykorzystywano 
w niej tradycyjne receptury, a sposób wytwarzania 
wędlin przetrwał do dnia dzisiejszego. Polędwi-
ca nadwieprzańska jest produkowana bez udziału 
sztucznych konserwantów i polepszaczy. Jest to 
wyrób wędliniarski, wytwarzany z peklowanego wy-
sokogatunkowego mięsa wieprzowego, pieczonego 
i wędzonego, o doskonałym smaku i znakomitych 
wartościach odżywczych. 



81Pyzy 

polskowolskie 

z mięsem

Nazwa pyzy polskowolskie nawiązuje do wsi 
Polskowola, położonej w gminie Kąkolewni-

ca, w północnej części powiatu radzyńskiego, czyli 
na historycznych ziemiach Południowego Podlasia. 

W okolicach Polskowoli pyzy spożywa się od dzie-
sięcioleci, ponieważ na tutejszych glebach ziem-
niaki plonowały lepiej niż pszenica. Podstawowym 
daniem codziennym były pyzy bez nadzienia zwane 
tertunami, te z mięsem spożywano od święta. 

Kształt pyz polskowolskich jest owalny, wydłużony 
na końcach, ich długość wynosi ok. 8 cm, a szero-
kość – ok. 4 cm. Potrawa ma jasnoszarą barwę,  
w dotyku przypomina lepką glinę. Pyzy polskowol-
skie są lekko słone, ich podstawowy smak jest mię-
sno-ziemniaczano-cebulowy. 

Farsz wypełniający wnętrze pyz wykonywany jest 
z gotowanego i mielonego na maszynce mięsa wie-
przowego, np. z okrawków, podgardla i boczku, oraz 
cebuli i innych dodatków smakowych, jakimi są 
pieprz i sól. 

Ciasto na pyzy wykonuje się z ugotowanych i star-
tych kopyścią drewnianą ziemniaków (3 części),  

a także z utartych na tarce surowych ziemniaków 
(1 część), ugniecionych razem w jednolitą masę  
z dodatkiem jajek i soli. Kawałki ciasta z włożonym  
w środek farszem, uformowane w pyzy, gotuje się  
w osolonej wodzie. Po odcedzeniu potrawy, należy 
ją omaścić smalcem ze skwarkami i cebulką.

Ten krótki opis sporządzania pyz w oparciu o tra-
dycyjną recepturę, która jest przestrzegana od 
dziesięcioleci przez tutejsze gospodynie, wymaga 
dodatkowych, bardzo istotnych informacji. Otóż 
kulinarny sukces będzie możliwy tylko wtedy, jeżeli 
zostaną zastosowane surowce tylko dobrej jakości, 
pochodzące z własnych, czystych ekologicznie go-
spodarstw. Przestrzeganie tych zasad będzie gwa-
rancją, że pyzy polskowolskie z mięsem zadowolą 
wszystkich miłośników i smakoszy dobrego jadła. 
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W krainie lubelskich produktów tradycyjnych

Racuchy 

turowskie

Racuchy turowskie występują w północno-
-wschodniej części województwa lubelskie-

go, na Południowym Podlasiu. Potrawa ma wygląd 
spłaszczonego walca o długości ok. 10 cm, sze-
rokości ok. 5 cm, a wysokości 3 cm. W przekroju 
poprzecznym racuch ma jasnokremowy farsz, oto-
czony ciemnokremowym ciastem i złotą otoczką 
smażonego ciasta.  Smak i zapach sera i ciasta droż-
dżowego.

Turów jest rozległą wsią w gminie Kąkolewnica. 
Tu, na dobrych glebach, pszenicy było zawsze pod 
dostatkiem, więc nie brakowało surowca do spo-
rządzania potraw z mąki pszennej. W wielu gospo-
darstwach hodowano licznie zwierzęta, szczególnie 
krowy, ze względu na dużą ilość łąk i pastwisk. 

Wśród spożywanych przez turowian potraw, racu-
chy cieszyły się dużą popularnością. Na co dzień 
były zwyczajne, a na niedzielę lub podczas świąt, 
młocki albo żniw – z nadzieniem. Latem serwowa-
no racuchy z jagodami albo truskawkami, jabłkami 
i wiśniami – bo w Turowie u każdego rolnika był 
„sadek” – natomiast w zimie podawano je suszony-
mi owocami lub powidłami. Racuchy z serem były 
daniem całorocznym, ponieważ ser, masło, mleko, 
mąka i jaja były zawsze w każdym gospodarstwie. 

Do wyrobienia ciasta na racuchy i nadzienia po-
trzebne są ponadto drożdże i cukier, a do popra-

wienia smaku – wanilia. Kto chce osiągnąć dobry 
rezultat kulinarny powinien pamiętać też o smalcu, 
najlepiej wytopionego ze słoniny, na którym racu-
chy są smażone na złoty kolor. 

Wcześniej należy wykonać wszelkie czynności kuli-
narne, wynikające z tradycyjnej receptury, przeka-
zywanej przez tutejsze gospodynie do dziesiątków 
lat. Pierwszym etapem jest wyrobienie ciasta z mąki 
i mleka, z dodatkiem masła, cukru i drożdży. Wy-
robione ciasto musi wyrosnąć w ciepłym otoczeniu. 
Kolejny etap pracy polega na formowaniu z ciasta 
spłaszczonych kulek, dodaniu doń nadzienia i za-
sklepieniu racuchów. Po ich urośnięciu w wyniku 
oddziaływania drożdży – nadają się do smażenia. 

Racuchy turowskie są zawsze spożywane z apety-
tem – szczególnie dobrze smakują z mlekiem. 
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z makiem

Racuch to mały, okrągły placek z ciasta droż-
dżowego, z dodatkami, smażony na tłuszczu.

Racuchy z makiem wywodzą się z miejscowości Ką-
kolewnica, położonej na Południowym Podlasiu. 
Pojedynczy racuch jest owalnego kształtu, spłasz-
czony, o długości około 10 cm, szerokości 5 cm i wy-
sokości 2 cm. W przekroju racucha widzimy ciemny 
mak otoczony jasnym ciastem. Aby racuchy były 
smaczne muszą być miękkie, o smaku makowo–
drożdżowym. Przy wyrobie jest bardzo ważne, aby 
dobrze wyrośnięte ciasto kłaść na małą ilość roz-
grzanego tłuszczu na patelni. Smażyć do uzyskania 
złotego koloru, po wystudzeniu podawać z cukrem 
pudrem. 

Do wyrobu ciasta używamy: mąki ze specjalnie su-
szonej pszenicy, mleka, najlepiej świeżego, wody, 
drożdży, jaj, cukru oraz soli. Do nadzienia brany jest 
mak wyłuskany z główek makowych oraz cukier – 
oba składniki mielone dwa razy na maszynce, a nie 
w makutrze. Dodajemy do farszu zapach migdało-
wy, rodzynki, pokrojoną skórkę z pomarańczy oraz 
ubitą pianę z białka jednego jajka. Kiedyś używało 
się do smażenia smalcu, wytapionego ze słoniny, 
obecnie smażymy na dużej ilości oleju (żeby racu-
chy pływały) i odsączamy z tłuszczu. Wprowadzone 
zmiany poprawiają aromat, pulchność i smak goto-
wych wyrobów.

Surowce używane do wyrobu racuchów pochodzą  
z kąkolewnickich gospodarstw. Wyjątkiem jest mak; 
był on do niedawna wysiewany i zbierany przez go-
spodynie wiejskie, jednakże przepisy przeciwdziała-
jące narkomanii, wymagające pozwoleń choćby na 
małe poletko uprawowe, spowodowały że mak spo-
żywczy jest kupowany w sklepach.

Racuchy z makiem są produktem wytwarzanym  
w Kąkolewnicy od czasów II wojny światowej. Post-
ne racuchy były zawsze przygotowywane w każdym 
domu na wieczerzę wigilijną. Zamożni mieszkańcy 
smażyli je na niedzielę i od święta z lepszej mąki, 
biedniejsi z mąki gorszej. Popularne, najczęściej ja-
dane były racuchy z serem – bogaci mieszkańcy spo-
żywali je na co dzień.
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W krainie lubelskich produktów tradycyjnych

Rudnicki

pieróg jaglany

Tradycyjny pieróg jaglany jest wykonany z cia-
sta i nadzienia, upieczony w dużych prostokąt-

nych blaszkach. Nadzienie składa się z kaszy jaglanej, 
mleka, miodu i mięty. Pieróg wypieka się w skórce 
drożdżowej lub półkruchej.

Mleko, miód, kasza to produkty wytwarzane w lo-
kalnych gospodarstwach wsi Rudnik położonej  
w gminie Zakrzówek, która to położona jest w połu-
dniowo–zachodniej części województwa lubelskiego,  
w powiecie kraśnickim. W niewielkich gospodar-
stwach nadal uprawiane jest proso, z którego wyra-
bia się w przydomowych kaszarniach kaszę jaglaną, 
wykorzystywaną do potraw i ciast.

Podlasie od niepamiętnych czasów słynie z potraw 
sporządzanych z mąki i kasz. Gospodynie doszły do 
mistrzostwa w przygotowaniu prostych, ale smacz-
nych pierogów, m.in. świątecznego dania, jakim jest 
pieczony pieróg jaglany.

Receptura potrawy nie uległa zmianie od lat, z wy-
jątkiem tego, że teraz pierogi wypieka się przeważ-
nie w piekarnikach, chociaż jeszcze wiele gospodyń 
piecze je nadal w tradycyjnych piecach chlebowych.

Zofia Staniszewska w „Zarysie etnograficznym wsi 
Studzianki” – sąsiadującej z Rudnikiem – wśród wie-
lu potraw wymienia kaszę jaglaną i pierogi jaglane, 
co świadczy o utrwalonych tradycjach i potwierdza, 
że tutejsza ludność spożywała pierogi i zachowała 
przepisy przekazane im przez rodziców i dziadków. 

Dawniej pierogi były wypiekane na specjalne okazje, 
jak: wesela i chrzciny, a także na żniwa oraz dożynki. 

Gdy gospodarz ma żniwo na ukończeniu, a najmał do 
niego ludzi, wtedy stara się, aby dożąć w sobotę. Go-
spodyni piecze tego dnia pierogi, gospodarz jedzie po 
piwo, a żniwiarze się śpieszą, aby w polu obrządzić się 
za słonka.

Staniszewska wspomina, że okoliczni mieszkań-
cy uprawiali proso, z którego pozyskiwano kaszę, 
spożywaną ze słoniną, z mlekiem lub w pierogach.  
O utrwalonej i zakorzenionej uprawie prosa świad-
czą przysłowia: Kto sieje proso, ten chodzi boso, Dużo 
chrabąszczów w maju, proso będzie jak w gaju. 

Pierogi są nadal główną potrawą podawaną podczas 
festynów i konkursów kulinarnych promujących 
regionalną kuchnię. Do dziś jeszcze funkcjonują  
w Rudniku dwie kaszarnie w gospodarstwach pań-
stwa Gdańskich i Łukasików.
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zabłocki

Ser zabłocki jest tradycyjnym produktem spo-
żywczym wyrabianym od ponad stu lat na 

Południowym Podlasiu w okolicach Kodnia. Swoim 
wyglądem jest podobny do sera białego – twarogu. 
Gotowy wyrób ma kształt kulisty, mocno spłasz-
czony, posiada charakterystyczny, lekko słonawy 
smak oraz maślany zapach. Do produkcji sera wyko-
rzystuje się tylko i wyłącznie świeże mleko krowie. 
Bardzo duże znaczenie dla walorów smakowych 
sera ma mleko, pozyskiwane od krów pasących się 
na czystych, pod względem ekologicznym, łąkach. 

Wytwarzanie sera ma historię niemal tak długą, 
jak sama ludzkość. Od wieków, w dużej mierze 
produkcją serów zajmowali się mnisi. Zapomniany  
i lekceważony w okresie Polski Ludowej, kiedy to ser 
istniał tylko jako środek odżywczy, obecnie coraz 
pewniej wraca do łask. Dzisiaj biały ser twarogowy 
wytwarza się z naturalnie ukwaszonego, pełnego 
albo zbieranego surowego mleka. Z kolei twaróg 
wytwarza się zazwyczaj już tylko przemysłowo  
z mleka chudego lub pełnego, poddanego pasteryza-
cji, a następnie dodatkowo sztucznie ukwaszonego 
bakteriami kwasu mlekowego lub niewielką ilością 
podpuszczki. Jak twierdzi Lucyna Ćwierczakiewi-
czówna – sławna autorka poradników kucharskich 
– Najprostszym i najłatwiejszym w wykonaniu serem 
jest ser z twarogu z zsiadłego mleka zwany polski, któ-

ry póki świeży, podobnie jak mleko, należy do łatwo 
strawnych pokarmów.

Ser biały polski jest zdrowym i ekologicznym pro-
duktem, rarytasem na naszym terenie, dostępnym 
u nielicznych rolników w gospodarstwach mało-
towarowych, którzy wyrabiają go domowym spo-
sobem według starego przepisu, przekazywanego  
z pokolenia na pokolenie.

Tradycyjny ser zabłocki nadaje się do spożycia wraz 
z różnymi rodzajami wędlin, jest także niezastą-
piony ze świeżym pieczywem i masłem, nadaje się 
również do różnego rodzaju tostów, a nawet do pie-
rogów ruskich, może też królować w sałatkach. Nic 
więc dziwnego, że jest produktem uznanym i bardzo 
chętnie nabywanym i w naszym regionie.
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W krainie lubelskich produktów tradycyjnych

Sękacz

podlaski

Sękacz ma bardzo charakterystyczny wygląd, 
wynikający ze sposobu jego przyrządzania. 

Kształtem przypomina jodełkę, której igły wyglą-
dają jak ociekające sople. Taki stożek z wypustkami 
można jedynie uzyskać poprzez specyficzne jego 
wypiekanie nad rozgrzanym paleniskiem. Z powo-
dów sanitarnych zaniechano używania jako źródła 
energii drewna, zastępując je grzałkami elektrycz-
nymi, które wydzielają niezbędną temperaturę do 
zapieczenia kolejnych warstw ciasta, umieszczo-
nego na poziomym wałku i obracanym nad pale-
niskiem. Po wypieczeniu sękacz ma kolor złoci-
sto–bursztynowy, przechodzący w brązowy. Dzięki 
procesowi zapiekania w „otwartym piecu” produkt 
ten może być przechowywany do 10 tygodni w tem-
peraturze pokojowej nie tracąc przy tym wartości 
spożywczych ani walorów smakowych i organolep-
tycznych. Głównymi jego składnikami są: jaja ku-
rze, mąka pszenna, masło, cukier kryształ, cytryny 
oraz wanilia.

Na terenie wschodnich kresów Rzeczypospolitej nie 
odbędzie się żadne wesele bez prawdziwych sęka-
czy na stole. Pierwsze informacje na temat wypieku 
sękaczy w Huszczy w gm. Łomazy koło Białej Pod-
laskiej sięgają końca lat 20-tych ubiegłego stulecia.  
Z matki na córkę, z sąsiadki na sąsiadkę przechodzi-
ła tajemna receptura wypieku tego niezwykłego cia-

sta. Dziś w Huszczy nie ma takiego, co by nie umiał wy-
piekać sękaczy mówią najstarsi mieszkańcy. Również 
w innych miejscowościach: Kopytniku, Staszówce, 
Koszołach, Łomazach znaleźli się „naśladowcy”.  
W ten sposób tradycja rozniosła się na całe Połu-
dniowe Podlasie.

Pieczenie sękaczy odbywa się przez cały rok. Najlep-
szą porą jest wiosna, kiedy jest ani za zimno ani za 
gorąco. Po trzech dniach ciasto jest najsmaczniej-
sze. Starsi mieszkańcy wspominają, że przed drugą 
wojną światową sękacze upieczone na Boże Narodzenie 
spożywano na wiosnę. 

W naszej gminie jest wioseczka
w niej niejedna piekareczka
te sękacze sławę mają
w naszej wiosce wypiekają…

(wg Janiny Piwoni z Huszczy)
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kraśnickiej

Od dawna wiadomo, że sok z malin jest 
sprawdzonym lekarstwem na przeziębienia, 

pomocnym także w innych dolegliwościach. Naj-
lepszy uzyskujemy z owoców rosnących na wyspe-
cjalizowanych plantacjach położonych na terenie 
powiatu kraśnickiego. Tamtejsze  warunki uprawy, 
wieloletnia tradycja, doświadczenie, technologia  
i mikroklimat, gwarantują uzyskanie dużej zawar-
tości witamin, mikroelementów, pektyn, olejków 
eterycznych i związków cukrowych.

Malinowy sok ma wyjątkowe właściwości roz-
grzewające. Powstaje w sposób naturalny poprzez 
zasypanie malin cukrem i lekkie gotowanie lub 
za pomocą wyciskania owoców. Dzięki temu za-
chowane zostają witaminy, a zwłaszcza witamina  
C, decydująca o ich leczniczych właściwościach. Sok  
z malin stosujemy w czasie przeziębień oraz infekcji 
z gorączką. Działa rozgrzewająco i napotnie. Spraw-
dza się również w przypadku niedokrwistości, za 
sprawą dużych ilości żelaza i miedzi. Potwierdza to 
doświadczenie wielu pokoleń, które doceniły jego 
walory smakowe i lecznicze.  

Sok z maliny kraśnickiej wytwarzany z owoców doj-
rzewających w słońcu na lessowych stokach, kryje  
w sobie również niepowtarzalną kompozycję wyjąt-
kowego smaku i aromatu. Wytwarzany już od pra-
wie czterdziestu lat jest niezastąpionym dodatkiem 
do herbaty, wody, deserów oraz innych potraw i na-
pojów. Do tej pory powstaje na podstawie tradycyj-
nej, przekazywanej z pokolenia na pokolenie recep-
tury, wypróbowanej na dziko rosnących owocach.

Malina to dobrodziejstwo Ziemi Kraśnickiej. Przez 
dziesięciolecia, począwszy od lat 70-tych, tutejsi 
mieszkańcy opanowali jej uprawę i nauczyli się wy-
korzystywać do przyrządzania różnych smakoły-
ków. Dostępność surowca, a równoczesne braki na 
rynku uczyniły z nich mistrzów malinowych raryta-
sów. Nic zatem dziwnego, że ich opisy znajdują się 
także na innych stronach naszego katalogu. 
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W krainie lubelskich produktów tradycyjnych

Solisowe powidła 

śliwkowe

Powidła, czyli gęsta brązowa masa o zapachu 
dojrzałych owoców przyrządzana ze śliwek 

węgierek, bez cukru i przypraw korzennych, to jed-
na z nieco zapomnianych specjalności kuchni pol-
skiej. W powiecie kraśnickim owoce te uprawiano 
od 1880 r. Pierwszy sad w Mikołajówce założył Pa-
weł Solis. Jego dzieło kontynuował wnuk Stanisław 
i kolejne pokolenia sadowników. Tradycja przyrzą-
dzania powideł sięga końca XIX wieku.

Pierwsze wzmianki o ich produkcji pochodzą z za-
pisków parafii Boby. Dotyczą one suszarni owoców 
przy folwarku w Moniakach i kotła do smażenia po-
wideł, co związane było z ceremoniałem trwającym 
nawet trzy dni. Do ustawionego w sadzie żelaznego 
kotła, pod którym rozpalano ogień, wrzucano wy-
drelowane śliwki. Smażenie odbywało się powoli  
w stałej temperaturze. Ważną czynnością było sys-
tematyczne mieszanie masy za pomocą wielkiej ły-
chy. Tak wysmażone powidła wkładano do kamien-
nych garnków, które następnie, na kilka godzin, 
wstawiano do pieca. Zapewniało im to trwałość na 
2-3 lata.

Solisowe powidła przyrządzane ze słodkich, aro-
matycznych węgierek z własnego sadu powstają  
w niemal identyczny sposób. Tyle, że zamiast że-
laznego kotła jest mosiężne naczynie z szerokim 
dnem, a wysmażona masa trafia nie do garnków, 
lecz do słoików, które poddawane są pasteryzacji. –  
W naszym domu receptura była przekazywana z po-

kolenia na pokolenie. Ja nauczyłam się smażyć śliwki 
od swojej teściowej Aleksandry – opowiada Małgo-
rzata Solis. – W rodzinie i wśród sąsiadów receptura 
ta jest szeroko rozpowszechniona. Ponieważ należę 
do Rady Kobiet Powiatu Kraśnickiego, nasze wypieki  
z powidłami bardzo często były eksponowane na 
wystawach i festynach, gdzie zdobyły wyróżnienie.

W tradycyjnej kuchni powidła miały bardzo sze-
rokie zastosowanie. Były dodatkiem do bigosu, 
niektórych sosów, placków, ciasteczek, pączków  
i słodkich pierogów. Bardzo często służyły do sma-
rowania chleba. W pełni zasługują na tryumfalny 
powrót na stoły.    
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z mikołajówki

Syrop z Mikołajówki to kolejny przykład wy-
korzystania malin – nieocenionego bogactwa 

ze słonecznych plantacji Ziemi Kraśnickiej. Dzięki 
większej zawartości cukru jest znacznie bardziej gę-
stą odmianą soku o słodkim, lekko kwaśnym aro-
macie świeżych owoców. 

Spełnia rygory narzucone przez ustawodawstwo 
unijne. Początkowo, Małgorzata i Tomasz Solisowie 
z Mikołajówki planowali rejestrację na krajowej li-
ście produktów tradycyjnych soku malinowego, zna-
nego na tym terenie od lat 70-tych ubiegłego wieku, 
tj. od czasu, kiedy w okolicach Kraśnika zaczęły po-
wstawać pierwsze plantacje. Okazało się jednak, że 
taki wpis obwarowany jest ograniczeniem ilości cu-
kru stosowanego do wytwarzania soku do 15 dag na 
litr gotowego soku z malin. Przy produkcji syropu 
nie ma takiego limitu.

Aby nie narazić się na odrzucenie wniosku, postawi-
li na syrop malinowy. Od lat częstowali nim rodzinę, 
sąsiadów i znajomych, zbierając pochlebne opinie  
o swoim wyrobie. Zdobył on sobie zwolenników tak-
że podczas imprez lokalnych i na kulinarnej prezen-
tacji w Uniwersytecie Przyrodniczym w Lublinie.

Syrop malinowy wytwarzany jest z zachowaniem 
szczególnej staranności. Już na etapie zbioru owo-
ców odbywa się ich sortowanie. Odrzucane są te 
uszkodzone i niedojrzałe. Ostatnie czynności to 
rozlanie do butelek lub słoików, pasteryzacja i lako-
wanie woskiem lub parafiną w celu pełnego uszczel-
nienia naczyń.

Malinowy syrop zachowuje wszystkie walory użyt-
kowe, smakowe i lecznicze soku. Skutecznie za-
stępuje aspirynę, i co ważne, w przeciwieństwie 
do środków syntetycznych, nie powoduje skutków 
ubocznych.

Państwo Solisowie zdecydowali się ubiegać o reje-
strację, aby sobie i podobnym producentom ułatwić 
drogę do sprzedaży syropu. W przeciwieństwie do 
wielu państw UE, gdzie farmerzy i plantatorzy bez 
większych ograniczeń mogą wprowadzać do obrotu 
swoje wyroby, w Polsce wciąż jeszcze wiąże się to  
z formalnymi utrudnieniami. Wpis na listę produk-
tów tradycyjnych ułatwia pokonanie tych barier.



90

W krainie lubelskich produktów tradycyjnych

Szarytka  

w marynacie

Nazwa tego owocu przyrządzonego w mary-
nacie babci Józefy nie ma nic wspólnego ze 

znanym zakonem żeńskim. Szarytka wywodzi się 
od odmiany gruszki Dobra Szara, która idealnie na-
daje się do tej kompozycji smakowej. 

- Babcia Józefa przygotowywała na zimę wspa-
niałą marynatę z gruszki, a potem częstowała 
nią wszystkich gości – relacjonuje Janina Bańka  
z Kraśnika. – Marynatę sporządzała bez użycia 
octu, za to z dodatkiem pigwy, która zakwaszała  
i konserwowała zalewę. Gruszka tej odmiany, dzięki 
swej jędrności i walorom smakowym, wspaniale się 
sprawdzała. W czasie gotowania nie rozpadała się, 
zachowując swój kształt i elastyczność miąższu.

Marynowana szarytka łącząca w sobie słodko-kwa-
śny smak i zapach, wabi wzrok słonecznym kolo-
rem. Jak przyrządzić ten przysmak? Po obraniu 
gruszek ze skórki i usunięciu gniazd nasiennych 
kroimy je na ćwiartki i zalewamy na noc syropem 
pigwy. Gorącą marynatą z wody, cynamonu, ziela 
angielskiego, cukru (niektórzy, zależnie od upodo-
bania, dodają goździki, szafran lub kurkumę) po-
nownie zalewamy gruszki, tym razem na 12 godzin. 
Następnie marynatę zlewamy i ponownie gotujemy. 
Na 5 minut gruszki wrzucamy do wrzącej wody. 
Ostatni etap to ułożenie owoców w słojach i zalanie 
marynatą. Zgodnie z recepturą babci Józefy, naczy-
nia odwracamy do góry dnem i okrywamy kocem.

Od zarania dziejów grusze towarzyszyły człowieko-
wi, urozmaicając podstawowy jadłospis. Rozsmako-
wali się w nich starożytni Grecy i Rzymianie. Gruszy, 
mającej większe wymagania glebowe i klimatyczne 
trudno w Polsce rywalizować z dominacją jabłoni, 
ale jej owoce znajdują uznanie u wytrawnych sma-
koszy. Są ozdobą surowych deserów.  Nadają się na 
nalewki, suszenie i przetwory wykorzystywane do 
przyrządzania eleganckich potraw i dodatków.

Sad, w którym rosną grusze odmiany Dobra Sza-
ra, 50 lat temu posadzili Kaślikowscy – dziadkowie 
pani Janiny. Jako pierwsi w okolicy sprowadzili te 
drzewa w rejon nadwiślański. Owocują do dziś. Sad 
ten posiada certyfikat ekologiczny.



91Szyneczka

z karpia z Pustelni

Kształt zewnętrzny szyneczki podobny jest 
do kuli o nieregularnej, nieco pofałdowa-

nej powierzchni ze względu na użycie siatki do jej 
uformowania. Na przekroju ma ona kształt okrągły 
lub lekko owalny. Długość 10-15 cm, średnica ok.  
10 cm; waga ok. 300-400 g, barwa zewnętrzna brązo-
wa o zróżnicowanych odcieniach, barwa wewnętrz-
na – biała oraz lekko różowa. Konsystencja szyneczki  
z karpia jest zwarta, można ją kroić tak, jak wędli-
nę. Smak i zapach charakterystyczny dla wędzonych 
ryb.

Lubelszczyzna jest uważana za zagłębie hodow-
li karpia w Polsce ze względu na liczne stawy ho-
dowlane i gospodarstwa rybackie. Hodowla karpia, 
która ma w Polsce ponad 800-letnią tradycję, jest 
praktycznie prowadzona w niezmieniony sposób 
od wieków, jako najbardziej przyjazna środowisku 
produkcja zwierzęca w Europie. Szyneczka produ-
kowana jest w gospodarstwie rybackim w Pustelni 
k. Opola Lubelskiego, z karpi z własnej hodowli. 
Produkt wytwarzany jest w sposób tradycyjny, bez 
dodatków chemicznych ani konserwantów, uży-
wane są wyłącznie ryby, sól i woda, a receptura so-
lankowania przez dziesiątki lat również nie uległa 
zmianie.

Szyneczka z karpia dostępna jest w tutejszym go-
spodarstwie rybackim przez cały rok, a większe ilo-
ści wędzi się na zamówienie. Taki system pozwala 
na zachowanie świeżości produktów, w wielu przy-
padkach prosto z wędzarni – ciepłych i pachnących.

Szyneczka z karpia jest lokalną specjalnością. Wy-
twarza się ją z filetów z karpia odpowiednio ponaci-
nanych, aby wyeliminować ości, i poddanych solan-
kowaniu. Następnie filety są odpowiednio zwijane, 
aby nabrały kształtu małej szyneczki i wędzone przy 
użyciu drewna olchowego. Szyneczka z karpia wspa-
niale smakuje i pachnie. Jest doskonała na ciepło  
i na zimno, można z niej robić kanapki lub podawać 
jako przystawkę.
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W krainie lubelskich produktów tradycyjnych

Szynka

nadwieprzańska

Z ogólnej definicji szynki wynika, że jest to wy-
rób garmażeryjny, pozyskiwany z tuszy wie-

przowej z kością lub bez. Surowce wykorzystywane 
do produkcji szynki nadwieprzańskiej pochodzą 
wyłącznie z terenu gminy Baranów. Mięso pozysku-
je się z wyselekcjonowanych młodych tuczników. 
Woda używana do produkcji jest naturalnie czysta, 
czerpana z pokładów czwartorzędowych.

Baranów jest położony na Nizinie Południowopo-
dlaskiej, w dolnym biegu rzeki Wieprz. Od wieków 
tutejsi mieszkańcy zajmowali się głównie: rzemio-
słem, handlem, a głównie rolnictwem. W Baranowie 
odbywały się liczne targi i jarmarki, które powodo-
wały rozwój gospodarczy osady oraz okolicznych 
miejscowości. W 1870 roku Baranów przekształ-
cono na osadę miejską i zaczęła odgrywać ona rolę 
lokalnego ośrodka rzemieślniczo–handlowego.

W końcu lat czterdziestych XX wieku powstała tu 
Gminna Spółdzielnia „Samopomoc Chłopska”, któ-
ra zrzeszała istniejących szynkarzy i rzeźników. Jej 
powstanie spowodowało rozwój produkcji tradycyj-
nych wędlin; jedną z nich jest szynka nadwieprzań-
ska. Mimo upływu lat, tradycja receptury i sposób 
jej wytwarzania przekazywane są z pokolenia na 
pokolenie. Masarz, bedący spadkobiercą rzemieśl-
niczych tradycji nadaje wędlinom lepszy smak niż 
masarz, który nie ma przodków w tym zawodzie.  
Nadmienić tu trzeba, iż kierownikiem baranowskiej 

masarni jest osoba, której ojciec, dziadek i pradzia-
dek również wytwarzali szynkę nadwieprzańską.

Gmina ma doskonałe warunki do produkcji zdro-
wej żywności, ponieważ nie występuje tutaj nieko-
rzystne oddziaływanie tzw. wielkiego przemysłu.  
W krajobrazie rolniczym dominują małoobszaro-
we gospodarstwa rolne. Łagodny klimat sprzyja 
uprawie roślin i hodowli zwierząt. Dzięki tym czyn-
nikom szynka nadwieprzańska ma niepowtarzal-
ny smak i zapach, jest dość ścisła, lekko soczysta  
i krucha. Produkowana jest w prosty, zdrowy spo-
sób, dlatego też cieszy się dużym uznaniem miesz-
kańców Baranowa i okolic.
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puławskiej

Świnie rasy puławskiej są zwierzętami domo-
wymi, hodowlanymi, których nabyte cechy 

genetyczno-biologiczne powstały w wyniku koja-
rzeń czystorasowych. Natomiast mieszańce pocho-
dzą z planowanych kojarzeń świni rasy puławskiej 
z rasami wielka biała polska lub duroc. Produkcja 
mieszańców odbywa się według ściśle określonych, 
naukowych schematów kojarzenia, które są stoso-
wane przez Polski Związek Hodowców i Producen-
tów Trzody Chlewnej „Polsus”, Filia w Lublinie.

Tucz zwierząt prowadzi się zgodnie z obowiązują-
cymi normami żywienia, głównie z wykorzystaniem 
pasz gospodarskich.

Świnie rasy puławskiej i mieszańce charakteryzu-
ją się następującymi cechami hodowlanymi: są to 
zwierzęta w typie przejściowym pomiędzy tłuszczo-
wo-mięsnym a mięsnym, wcześnie dojrzewają do 
rozrodu, szybko wzrastają, także w mniej korzyst-
nych warunkach żywienia i bytowania, ich mięso 
odznacza się bardzo dobrą jakością; z tego względu 
jest ono doskonałym surowcem do wytwarzania 
markowych wędlin. Świnie te polecane są do ho-
dowli w indywidualnych gospodarstwach ekologicz-
nych i agroturystycznych. Maść tych zwierząt jest 
czarno-biała; nasilenie czarnych plam nie powinno 

przekraczać 70%. Knury osiągają 250-350 kg wagi, 
a lochy 200-280 kg. 

Występowanie tak wielu cennych cech biologiczno-
-gospodarskich świń rasy puławskiej jest zasługą se-
lekcjonowania i utrwalania się w hodowli chłopskiej 
czystości rasowej zwierząt. Było to również możliwe 
dzięki tradycyjnemu sposobowi prowadzenia go-
spodarstw rolnych. 

Pod koniec lat 80-tych ubiegłego wieku rozpoczął 
się etap intensywnej redukcji pogłowia tej rasy trzo-
dy chlewnej z powodu preferowania przez zakłady 
mięsne tusz wysokomięsnych. Obecnie świnie rasy 
puławskiej utrzymywane są na terenie woj. lubel-
skiego i w niewielkiej liczbie woj. mazowieckiego, 
dlatego też należy szerzej popularyzować ich ho-
dowlę. 
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Tertuny

brzozowickie

z soczewicą

Nazwa potrawy tertuny nawiązuje do sposo-
bu rozdrabniania ziemniaków poprzez tar-

cie na tarce. Przymiotnik brzozowickie pochodzi od 
nazwy wsi Brzozowica Mała i Brzozowica Duża, któ-
re leżą w gminie Kąkolewnica, w płn. części powiatu 
radzyńskiego, na Południowym Podlasiu. 

Tertuny przypominają kształtem spłaszczony wa-
lec, na końcach owalny. Ich kolor jest szary, w prze-
kroju brunatny z jasnoszarą otoczką. W potrawie 
dominuje smak soczewicy i ziemniaków. Można 
przyjąć, że potrawa jest lokalną odmianą pyz.

Po II wojnie światowej w Brzozowicy i okolicach 
główną uprawą było żyto, ziemniaki i soczewica 
– ponieważ na słabych glebach pszenica źle plono-
wała. W codziennym jadłospisie mieszkańców wsi 
przeważały kluski ziemniaczane i placki ziemnia-
czane. Tertuny z soczewicą stanowiły danie świą-
teczne, ponieważ jego przygotowanie wymagało 
więcej czasu. W zimie przygotowywano je na spo-
tkania obrzędowe, m.in. „Prządki”, „Kądziel”, „Dar-
cie pierza”, „W kumy”. Przeciętne gospodarstwo 
brzozowickie było bardzo małe, natomiast musiało 
uporać się z wyżywieniem licznej rodziny. Sięgano 
więc po miejscowe surowce spożywcze, aby przygo-
tować z nich w miarę smaczne i pożywne jedzenie. 

Tertuny brzozowickie z soczewicą spełniały te ocze-
kiwania. 

Do wyrobu ciasta na tertuny używa się, tak jak daw-
niej, ziemniaków z własnych pól, z których część 
jest gotowana, a część tarta, natomiast farsz składa 
się z gotowanej i zmielonej soczewicy z cebulą, z do-
datkiem pieprzu i soli. 

Wypełnione farszem tertuny, ugotowane w oso-
lonej wodzie podaje się polane smalcem ze skwar-
kami. Dobra jakość i świeżość surowców, z których 
tertuny są wykonywane, przestrzeganie tradycyjnej 
receptury oraz kunszt kulinarny tutejszych gospo-
dyń gwarantuje, że ta polska potrawa długo jeszcze 
będzie przysmakiem smakoszy.
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tortowe

produkującą wafle. Uprawiają staropolskie, unikal-
ne odmiany pszenicy o niskiej zawartości glutenu. 
Minimalne użycie środków ochronnych nie pozwala 
osiągnąć imponujących plonów, ale za to pszenica, 
po starannym oczyszczeniu i zmieleniu w okolicz-
nym młynie, jest idealną podstawą do produkcji róż-
nego rodzaju wafli.

Ekologiczna technologia wypieku oparta jest na 
oszczędnym zużyciu energii, wody i surowców. Ma-
szyny są obsługiwane ręcznie. Wafle mają, prawie 
już niespotykany na rynku, format kwadratowych 
płatów o wymiarach 27 cm na 27 cm i grubości  
0,7 cm. Po upieczeniu i wyjęciu z formy są natych-
miast pakowane, dzięki czemu długo zachowują 
świeżość. „Waflowe Kreacje” są idealne do przekła-
dania: dżemem, powidłami, czekoladą, miodem, 
mlekiem skondensowanym i innymi masami.

Wafel, dzięki któremu można szybko przy-
gotować smaczny deser, od lat cieszy się 

uznaniem w polskiej kuchni. Może być również 
pikantną przekąską, a nawet daniem obiadowym. 
Dzięki niewielkiej zawartości kalorii, chętnie jest 
chrupany przez osoby, którym zalecono dietę. 

Wafle tortowe pochodzące z regionu krzczonow-
skiego są jedyne w swoim rodzaju. Wyróżnia je ja-
kość i trwałość oraz tradycyjny, wyśmienity smak. 
Tajemnica doskonałości tkwi w unikalnych surow-
cach, metodzie i miejscu wytwarzania. Powstają na 
podstawie znanej od lat i sprawdzonej receptury. 
Produkowane są wyłącznie z naturalnych i najlep-
szej klasy składników (mąka, olej, woda i środki 
spulchniające), bez jakichkolwiek konserwantów  
i sztucznych polepszaczy. Na długo po otwarciu 
opakowania zachowują znakomity, delikatny smak 
i kruchość.

Wszystkie etapy wytwarzania wafli, od zasiania do 
wyprodukowania, odbywają się w Żukowie, malow-
niczej wiosce, leżącej w samym sercu Krzczonow-
skiego Parku Krajobrazowego i Rezerwatu Przyrody 
„Las Królewski”. Jest to uroczy zakątek o nieska-
żonym powietrzu i ekologicznych glebach. Trzy-
dzieści lat temu państwo Budowie założyli tu firmę 
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Wędzone dzwonka

karpia z Pustelni

Jest to wyrób pochodzący z centralnej czę-
ści województwa lubelskiego, z okolic Opola 

Lubelskiego. Region ten bogaty jest w gospodar-
stwa rybackie produkujące karpia. Rybne stawy 
hodowlane tworzą od stuleci element krajobrazu 
Lubelszczyzny. Hodowla karpia ma w Polsce ponad 
800-letnią tradycję i od swieków prowadzona jest 
praktycznie w niezmieniony sposób. Stawy karpio-
we w Pustelni k. Opola Lubelskiego istnieją od po-
nad 50 lat, a produkty takie, jak wędzone dzwonka 
karpia wytwarzane są wyłącznie z ryb z tutejszej 
hodowli; ma to istotny wpływ na niepowtarzalny 
smak karpi hodowanych w tym miejscu. 

Opisywany produkt wytwarzany jest w sposób tra-
dycyjny, bez sztucznych konserwantów. Używa się 
wyłącznie ryby, soli i wody, a do wędzenia wykorzy-
stuje się drewno drzew liściastych, najlepiej olchy.  
Z tego powodu dzwonka karpia mają zawsze ten 
sam naturalny kolor i dymny zapach. Również re-
ceptura solankowania przez dziesiątki lat nie uległa 
zmianie, zgodnie z przekazem ustnym z pokolenia 
na pokolenie. 

Wędzone dzwonka karpia z Pustelni wytwarza się 
przez cały rok. Danie serwuje się świeże, tego sa-
mego dnia, kiedy było wędzone lub najpóźniej na-

stępnego dnia. Taki system pozwala na zachowanie 
wysokiej jakości produktów, oferowanych prosto 
z wędzarni. Wędzone dzwonka karpia z Pustelni 
oraz szyneczka z karpia są specjalnością regionalnej 
kuchni opolskiej.

Wędzone dzwonka karpia mają po 10-15 cm długo-
ści, 3-10 cm średnicy i ok. 100 gramów wagi. Barwa 
zewnętrzna – brązowa, o zróżnicowanych odcie-
niach; barwa wewnętrzna – biała oraz lekko różowa. 
Konsystencja dzwonka jest zwarta, skóra jędrna, ła-
two oddzielająca się od mięsa. 
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- syrop  

z czarnego bzu

Podstawowym surowcem do wyrobu Witamin 
Eremity jest kwiat lub owoce czarnego bzu 

(sambucus nigra), zbierane z krzewów, które rosną 
dziko w dorzeczu Bugu oraz jego dopływu – Ka-
łamanki, koło Kodnia. Dodatkiem podnoszącym 
walory smakowe jest cytryna oraz cukier lub miód 
naturalny. Jako gotowy produkt jest to lepki, czar-
no–fioletowy gesty napój, posiadający słodko-cierp-
ki smak bzu. Działa on odprężająco oraz wspomaga 
leczenie dróg oddechowych.

Właściwości lecznicze czarnego bzu znane są od 
dawna. Substancje czynne, zawarte w kwiatach 
rośliny, zwiększają u człowieka ilość wydalanego 
moczu, a z nim produktów przemiany materii, po-
wodując obfite pocenie, co jest przydatne w leczeniu 
przeziębień i obniżaniu gorączki. Wyciągi z kwiatów 
czarnego bzu uszczelniają naczynia włosowate, za-
pobiegają ich nadmiernej łamliwości i mogą być 
używane do płukania gardła i jamy ustnej w przy-
padkach zapaleń i angin.

Kwiaty bzu z okolic Kodnia były od pokoleń sto-
sowane w ziołolecznictwie. Dawniej mnisi, którzy 
zamieszkiwali tereny w pobliżu pałacu Sapiehów, 
korzystali z cennych darów natury. Już wówczas 
zakony benedyktyńskie, z których wyrósł zakon cy-

sterski oraz eremici żyjący koło Kodnia, znani byli  
z dobrze rozwiniętego ziołolecznictwa. 

Tradycja wyrobu napoju z kwiatostanu czarnego bzu 
trwa po dzień dzisiejszy. Po długoletniej przerwie, 
na zaproszenie ks. bp. H. Przeździeckiego, w poło-
wie 1927 roku przybyli tu Misjonarze Oblaci. Upa-
miętnieniem tego wydarzenia było umieszczenie na 
rynku przed bazyliką figury Maryi Niepokalanej. 
Wraz z powrotem księży i zakonników reaktywo-
wano tradycję wyrabiania wywaru z czarnego bzu.  
W nawiązaniu do pobytu eremów w Kodniu i uznając 
lecznicze działanie bzu nazwano ów napój Witami-
nami Eremity. Zdarzało się nierzadko, że pielgrzymi 
przybywający tu na odpusty czy nawiedzający obraz 
MB Kodeńskiej, byli witani tym napojem.

Witaminy Eremity można nabywać w Kodniu; na-
pój ma wielu wielbicieli, ponieważ jest środkiem 
leczniczym, wspomagającym nie tylko ciało, ale też 
i ducha.



98

W krainie lubelskich produktów tradycyjnych

Zawijaki

wygnanowskie

Zawijaki wygnanowskie są potrawą, którą spo-
tkać można w północno-wschodniej części 

województwa lubelskiego, a konkretnie w okolicy 
wsi Wygnanka w gminie Kąkolewnica, w powiecie 
radzyńskim. Potrawa ma w przekroju spiralny układ 
warstw ciasta i nadzienia; kolor ciasta jest jasny,  
a nadzienia ciemny.

Zawijaki wygnanowskie przybierają kształt spłasz-
czonego walca o długości ok. 30 cm, a średnicy ze-
wnętrznej ok. 8 cm. Z zewnątrz mają one barwę 
pociemniałego złota. W potrawie czuje się słodkawy 
smak suszonych owoców i ciasta drożdżowego.

Dzisiaj zawijaki rzadko są pieczone w piecu chlebo-
wym – zastąpił go piekarnik. Dawniej, ciasto było 
sporządzane z mąki pszennej, wymieszanej z żyt-
nią, obecnie używa się wyłącznie mąki pszennej i to 
z lepszej pszenicy – co gwarantuje uzyskanie jasne-
go i puszystego ciasta. 

Wygnanka jest jedną z wielu miejscowości, która 
leży na Południowym Podlasiu. W tych stronach 
gleby są słabe, więc lepiej udawały się ziemniaki. 
Były one podstawowym surowcem do sporządzania 
blinów, klusek ziemniaczanych i potraw z tartych 
ziemniaków. Z tego powodu tutejszych mieszkań-
ców nazywano tertuniarzami, tj. tych, którzy żywili 
się tertunami – czyli pyzami z tartych ziemniaków. 

Zawijaki były uważane za potrawę luksusową, którą 
pieczono w piecu przy okazji wypieku chleba. 

Do farszu używano świeżych jagód i owoców, ale tyl-
ko w okresie ich naturalnego występowania, nato-
miast w okresie zimowym i wiosennym stosowano 
owoce suszone. Do dzisiaj zapach suszu kojarzy się 
mieszkańcom Wygnanki ze świętami Bożego Naro-
dzenia, kiedy pieczono zawijaki. W zasadzie niemal-
że wszystkie składniki zawijasów wytwarzano we 
własnych gospodarstwach rolnych: mąkę, mleko, 
jaja, owoce, dodając do nich kupowany cukier, sól 
i drożdże. 

Ta tradycyjna potrawa podlaska jest nadal sporzą-
dzana, ma ona swoich smakoszy i zasługuje na szer-
szą promocję.  



99Zawijas

nasutowski

Zawijas nasutowski jest produktem charakte-
rystycznym dla podlubelskiej wsi Nasutów. 

Potrawę wytwarza się tutaj od lat, zaś nazwa „zawi-
jas” kojarzy się z potocznym określeniem  zawijania 
kartoflanego nadzienia w ciasto.

Ta lokalna smaczna potrawa, w kształcie prostokąta 
lub rombu, jest wypełniona nadzieniem w środku, 
zawijana z zewnątrz kremową, gładką skórką. Na-
dzienie jest barwy jasnoszarej z widoczną zrumie-
nioną cebulką i śladami pieprzu. 

Długość zawijasa wynosi ok. 5-6 cm, szerokość  
3-4 cm, wysokość 2-3 cm. Jego smak jest słony, 
typowy dla ciasta pszennego gotowanego i smażo-
nych placków ziemniaczanych, zapach przyjemny, 
z aromatem smażonej cebuli. Zawijas nasutowski 
kształtem przypomina pasztecik. Produkt przed 
podaniem jest gotowany w wodzie z olejem, dlatego 
jego powierzchnia jest lekko lśniąca.

Z ustnego przekazu najstarszych mieszkańców Na-
sutowa i okolic wynika, że zawijas nasutowski zna-
ny był od wielu pokoleń, a dowodzą tego badania 
etnograficzne przeprowadzone przez pracowników 
Muzeum Wsi Lubelskiej. Natomiast na podstawie 
zapisków historycznych z drugiej połowy XIX w. do-

wiadujemy się, że bardzo często na stole pojawiały 
się potrawy ziemniaczane podawane na różne spo-
soby; wówczas znany był już nasutowski zawijas, 
wtedy zwany pirogiem francuskim, a także różne-
go rodzaju prażuchy,  pierogi, pampuchy,  tarciuchy  
z mocką lub polane tylko stopioną słoniną. Zawijasy 
nasutowskie podaje się jako danie obiadowe łącząc  
z surówką, najlepiej z kapusty kiszonej.

Na zakończenie warto dodać kilka słów o samym 
Nasutowie i jego okolicach. Wieś leży w gminie 
Niemce, w północnej części powiatu lubelskiego, 
na przedpolu kompleksu Lasów Kozłowieckich. Na 
miejscowych glebach rodzą się smaczne ziemniaki, 
które były wykorzystywane do sporządzania róż-
nych potraw, m.in. zawijasa, który tu przedstawia-
my.
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Zupa cebulowa 

z goraja

Jak rządzić krajem, w którym produkuje się po-
nad 300 gatunków sera – głowił się prezydent 

Francji Charles de Gaulle. A co ma powiedzieć nasz 
prezydent, jeśli w Polsce znamy ponad 400 rodza-
jów zup? Żadna inna kuchnia na świecie nie oferuje 
takiej liczby odmian tej potrawy. Swój udział w bo-
gactwie polskiej oferty kulinarnej mają gospodynie 
z Goraja, które od wieków specjalizują się w zupie 
cebulowej.

Jest to bardzo uniwersalne danie, pełniące zarówno 
rolę popularnego, sycącego posiłku, jak i wykwint-
nej przystawki podawanej w eleganckich restaura-
cjach. Niepowtarzalny smak i zapach zupy z Goraja 
dojrzewał przez wieki na ziemi, gdzie uprawa i goto-
wanie potraw z cebuli kultywowane były przez wiele 
pokoleń. Ta aksamitna kremowa potrawa o jednoli-
tej konsystencji, delikatnym, lekko słonym zapachu,  
z wyczuwalną nutką słodkiej cebuli jest w stanie 
sprostać oczekiwaniom wytrawnego smakosza.

Na niezwykły aromat wpływają składniki zupy, 
przede wszystkim warzywa pochodzące z przydo-
mowych ogródków. Sporządzana na naturalnych 
produktach roślinnych i wywarze z kości jest bardzo 
zdrowa. Tradycja tutejszej zupy cebulowej sięga co 
najmniej XVII wieku, kiedy na tym terenie zamiesz-
kały rodziny żydowskie. Informacje na ten temat 
znajdujemy u noblisty Isaaca Singera, który w po-
wieści „Szatan w Goraju” opisuje najazd Kozaków. 

Koszerne posiłki przygotowywane przez miejsco-
wych Żydów nakręcały popyt na cebulę uprawianą 
przez okoliczną ludność. Do dnia dzisiejszego na 
mieszkańców Goraja i okolicznego Zastawia mówią 
„cebularze”.

Goraj wzmiankowany w zapiskach już z 1377 r. do-
czekał się także noty w kronice Jana Długosza. We-
dług dziejopisarza, w bitwie pod Grunwaldem brał 
udział Aleksander, bratanek założyciela miejscowo-
ści Dymitra Gorajskiego. Walczył w chorągwi kró-
lewskiej.  Nie można wykluczyć – co odnajdujemy  
w miejscowych legendach – że przed bitwą posilał 
się zupą cebulową. Jeśli dodamy, że ma ona niezwy-
kle wartości odżywcze, to o los bitwy można było 
być spokojnym. 
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momocka

Żurawinówka momocka jest trunkiem alkoho-
lowym, 45-procentowym, koloru czerwonego 

o wyraźnym smaku żurawin i lekko cierpkim zapa-
chu owoców leśnych. 

Na Lubelszczyźnie żurawina rośnie na torfowiskach 
Polesia Lubelskiego i podmokłych obszarach lasów 
sobiborskich, biłgorajskich i janowskich. W rezer-
wacie „Imielty Ług” w Lasach Janowskich, spo-
tykana jest najczęściej żurawina błotna i drobno-
listkowa. Kwaśne owoce żurawiny, zbierane późną 
jesienią, najlepiej tuż po przymrozkach, są bogate  
w witaminę C i nadają się znakomicie na konfitury 
czy jako dodatek do dziczyzny. Tak jak jagoda czarna, 
borówka czerwona, jeżyna i malina leśna, również 
żurawina zbierana była na przetwory domowe oraz 
w celach zarobkowych przez ludność śródleśnych 
wsi: Kocudzy, Władysławowa, Momot Dolnych  
i Górnych, Malińca, Łążka Ordynackiego i Garncar-
skiego. 

W 2007 r. został udostępniony turystom rowe-
rowy Szlak Żurawinowy o długości 25 km przez 

Lasy Janowskie, m.in. do wsi Momoty Górne  
i Dolne. Korzystne położenie klimatyczne Momot, 
atrakcyjność przyrodnicza okolicy oraz zachowane  
w dużym stopniu tradycyjne dziedzictwo kultu-
rowe spowodowały, że rozwinęła się tu agrotury-
styka. Jednym z głównych atutów agroturystyki  
w Momotach jest tutejsza zdrowa kuchnia, oparta 
na własnych surowcach i tradycyjnych przepisach. 
Tu wyrabiane są, jak dawniej, smakowite konfitury 
i nalewki z owoców leśnych. Przetrwała też umiejęt-
ność leczenia ziołami i nalewkami. 

Popularną od lat jest nalewka żurawinowa, uznawa-
na za prawdziwy przysmak. Ten oryginalny trunek 
jest podawany podczas uroczystości rodzinnych. 
Żurawinówka momocka zajęła I miejsce oraz zdoby-
ła certyfikat w konkursie na najlepszą żurawinówkę 
janowską podczas Festiwalu „Kaszy i Żurawiny – 
Gryczaki 2007”. Rozmowy ze starszymi mieszkan-
kami Momot potwierdzają długoletnią tradycję wy-
twarzania żurawinówki momockiej i jej stosowanie 
przy przeziębieniach, zapaleniach i nerwobólach.
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