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Szanowni Panstwo, s

oddaje w Paristwa rece uzupelniong o nowe pozycje
druga juz edycje publikacji opisujacej produkty tradycyj-
ne z Lubelszczyzny, wywodzace si¢ z pradawnej obycza-
jowosci Ziemi Lubelskiej, krainy od stuleci pozostajacej
na styku kultur Zachodu i Wschodu, laczacej tradycje
katolickie, prawostawne, judaistyczne, ale takze znacz-
nie bardziej orientalne - greckie, ormianskie, tatarskie...
W niniejszym katalogu chcemy przedstawi¢ Panstwu

kilkadziesigt najbardziej charakterystycznych wyrobdéw

wpisanych na Liste Produktéw Tradycyjnych z wojewddz-

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

Styl zycia i mentalno$¢ Polakéw, w tym mieszkanicéw Lubelszczyzny, ksztaltowaly sie
przez ponad tysiac lat. Narodowa kultura rodzila sie pod wpltywem zaréwno tradycji $wia-
ta tacinskiego, jak i bizantyjskiego — w wyniku dialogu zamieszkujacych Polske narodo-
wosci. Dialog ten i przenikanie sie kultur widoczny jest w polskiej obrzedowoéci na prze-
strzeni wiekéw; obyczaje, zachowania, stroje ksztaltowaly wptywy zaréwno zachodnie, jak
i wschodnie. Jednym z efektéw wielu wplywéw kulturowych jest lubelska kuchnia i trady-

¢ja biesiadna.

Produkty umieszczone w oddanej do Panstwa rak publikacji posiadaja specyficzny
charakter oraz walory smakowe. Wyroby te, wpisane na Liste Produktéw Tradycyjnych
prowadzong przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wi, czesto sg wyrabiane w niewielkich
ilodciach przy wykorzystaniu zwyczajowych metod produkcji. Wytwarzanie ich jest pew-
nego rodzaju ceremonialem, a wyjatkowy smak bywa czesto na nowo odkrywany przez
mieszkancéw oraz turystéw odwiedzajacych Lubelszczyzne, czego dowodzi popularnosé,
jaka ciesza sie kiermasze oraz inne imprezy promujace nasza zywno$¢ ekologiczna, regio-

nalng i tradycyjna.

Urzad Marszatkowski Wojewddztwa Lubelskiego, pamietajac, ze dziedzictwo kulinarne
odgrywa dzi$ niezwykle wazna role w kreowaniu wizerunku kazdego regionu, przywigzuje
duza wage do promocji spadkobiercéw i kontynuatoréw tego dziedzictwa — producentéw
zywno$ci. Jestem przekonany, ze opracowanie to bedzie dla Paristwa ciekawym przewod-

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

cjatéw.

Stawomir Sosnowski

Wicemarszatek Wojewédztwa Lubelskiego

lubelskie [ §wabus zyciel



6 |

Polityka jakosci zywnosci
w Unii Europejskiej i w Polsce

Systemy jakosci UE

W Unii Europejskiej system ochrony produktéw regionalnych i tradycyjnych opiera sie na dwéch roz-
porzadzeniach regulujacych zasady ich rejestracji i ochrony. Jest to rozporzadzenie Rady nr 510/2006
w sprawie ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i srodkéw spozyw-
czych oraz rozporzadzenie Rady nr 509/2006 w sprawie gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci
produktéw rolnych i srodkéw spozywczych. Do polskiego porzadku prawnego rozporzadzenia te zosta-
ty wdrozone ustawa o rejestracji i ochronie nazw i oznaczern produktéw rolnych i srodkéw spozywczych oraz
o produktach tradycyjnych (Dz. U. 2005 Nr 10, poz. 68 z p6zn. zm.). Ustawa ta reguluje krajowy etap oceny
wnioskéw.

Nazwy produktéw rolnych i srodkéw spozywczych rejestrowane moga by¢ jako:

Chroniona Nazwa Pochodzenia (ChNP)

oznacza nazwe regionu, okreslonego miejsca lub, w wyjatkowych przypad-
kach kraju, ktéra stuzy do oznaczenia produktu rolnego lub srodka spozyw-
czego:

e pochodzacego z tego regionu, okreslonego miejsca lub kraju,

e ktoérego jakos¢ lub cechy charakterystyczne sa w istotnej lub wytacznej
mierze zastugg srodowiska geograficznego, na ktére sktadaja sie czynniki
naturalne i ludzkie,

e ktoérego caly proces technologiczny tj.: produkcja, przetwarzanie i przygotowywanie maja miejsce na
okreslonym obszarze geograficznym.

Jakos¢ produktu lub jego cechy charakterystyczne powinny by¢ gléwnie lub wylacznie zwigzane z tym
szczegblnym otoczeniem geograficznym i wlasciwymi dla niego czynnikami naturalnymi oraz ludzkimi,
takimi jak klimat, jakos¢ gleby lub lokalne know-how.

Ze wzgledu na wymagania dotyczace produkgji, przetwarzania i przygotowywania produkt ubiegajacy
sie o ChNP musi posiada¢ bardzo silny zwiazek z regionem. Caly proces technologiczny powinien odby-
wac sie na wyznaczonym obszarze geograficznym, lacznie z pozyskiwaniem surowcéw.

Polskie produkty zarejestrowane w UE jako Chronione Nazwy Pochodzenia to: bryndza podha-
laniska, oscypek, redykotka, wisnia nadwislanka, podkarpacki miéd spadziowy, karp zatorski, a produkty
ubiegajace sie o rejestracje to: fasola wrzawska, miéd z Sejneniszczyzny/Lozdziejszczyzny (wniosek
transgraniczny zlozony wspdélnie z Litwg), fasola ,,Piekny Jas” z Doliny Dunajca lub fasola z Doliny Du-
najca,

Chronione Oznaczenie Geograficzne (ChOG)

oznacza nazwe regionu, okreslonego miejsca lub, w wyjatkowych przypad-
kach kraju, ktéra stuzy do oznaczenia produktu rolnego lub $rodka spozyw-
czego:

e pochodzacego z tego regionu, okreslonego miejsca lub kraju,

e ktorego okreslona jakos$¢, renoma lub inna cecha charakterystyczna
moze by¢ przypisana temu pochodzeniu geograficznemu,

e ktérego co najmniej jeden z etapéw procesu technologicznego, tj. pro-
dukcja, przetwarzanie lub przygotowywanie maja miejsce na okreslonym obszarze geograficznym.

W krainie lubelskich produktow tradycyjnyc



Polskie produkty zarejestrowane w UE jako Chronione Oznaczenia Geograficzne to: miéd
wrzosowy z Boréw Dolnoslaskich, rogal swietomarcinski, wielkopolski ser smazony, andruty kaliskie,
truskawka kaszubska lub kaszébsk6 maléna, fasola korczyniska, miéd kurpiowski, kielbasa lisiecka, suska
sechloniska, obwarzanek krakowski, jabtka tackie, sliwka szydtowska, chleb pradnicki, a produkty ubie-
gajace si¢ o rejestracje to: miéd drahimski, jabtka gréjeckie, kotacz $laski lub kotocz $laski, jagniecina
podhalanska, ser korycinski swojski.

W wyjatkowych przypadkach, jako ChNP oraz ChOG zarejestrowane moga zostac takze niektére tra-
dycyjne, niegeograficzne nazwy okreslajace produkt rolny lub srodek spozywczy (np. oscypek, redykotka,
rogal $wietomarcinski).

Gwarantowana Tradycyjna Specjalnos¢ (GTS)

oznacza tradycyjny produkt rolny lub $rodek spozywczy uznany przez
Wspolnote ze wzgledu na jego specyficzny charakter, tj. ceche lub zespét
cech, ktére w spos6b wyrazny odrézniaja go od innych produktéw nalezacych
do tej samej kategorii. Takimi cechami moga by¢: smak, zapach lub szczegdl-
ne surowce uzyte do produkgji.

Aby produkt rolny lub srodek spozywczy mégl zosta¢ wpisany do reje-
stru musi by¢ produkowany przy uzyciu tradycyjnych surowcéw, badz musi
charakteryzowac sie tradycyjnym sktadem lub sposobem produkgji, lub prze-
twarzania odzwierciedlajacym tradycyjny rodzaj produkdji albo przetwarzania.

W przypadku GTS ochronie podlega metoda produkgji, a nie nazwa. Istniejg dwie mozliwo$¢ rejestra-
¢ji nazwy wyrobu z zastrzezeniem (wéwczas nazwa moze by¢ uzywana tylko do produktéw wyproduko-
wanych zgodnie ze specyfikacja) lub bez zastrzezenia.

Nalezy pamieta¢, ze prezentacji produktu rolnego lub srodka spozywczego nie traktuje sie jako ce-
chy odré6zniajacej. Luksusowe, badz atrakcyjne opakowanie jakiego nie posiada zaden inny produkt, nie
$wiadczy o specyficznym charakterze. Nie $wiadczy o nim réwniez fakt zastosowania innowacyjnych
technologii.

Polskie produkty zarejestrowane w UE jako Gwarantowane Tradycyjna Specjalnosé to: pél-
torak, dwéjniak, tréjniak, czwérniak, olej rydzowy, pierekaczewnik, kietbasa jalowcowa, kietbasa mysliw-
ska, a produkt ubiegajacy sie o rejestracje to kabanosy.

Do korica kwietnia 2011 r. Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi przekazalo do Komisji Europejskiej
36 wnioskéw o rejestracje nazw produktéw rolnych i srodkéw spozywcezych jako chronionych nazw po-
chodzenia, chronionych oznaczen geograficznych i gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci, z czego
27 zostalo juz zarejestrowanych przez KE.

Korzysci ze stosowania ChNB ChOG oraz GTS

Rejestracja nazwy produktu jako oznaczenia geograficznego, nazwy pochodzenia lub gwarantowa-
nej tradycyjnej specjalnosci gwarantuje, ze nikt na terenie calej Unii Europejskiej nie moze bezprawnie
uzywac w obrocie zarejestrowanej nazwy. Prawo do uzywania znaku graficznego oraz zarejestrowanej na-
zwy maja wylacznie producenci, ktérzy pochodza z zarejestrowanego terytorium wytwarzajacy produkt
zgodnie ze specyfikacja na okreslonym obszarze geograficznym. Przyznanie oznaczenia chroni zatem
producent6éw przed nieuprawnionym wykorzystywaniem nazwy produktu. Pozwala to na podkreslenie
unikalnosci produktu i umozliwia konkurencje na rynku Unii Europejskiej. Umieszczenie znaku gra-
ficznego na opakowaniu produktu powoduje, ze staje sie on rozpoznawalny dla milionéw konsumentéw
w Unii Europejskiej, dysponujacych wysokimi dochodami i $wiadomych wysokiej jakosci i unikalnosci
oznaczonego artykutu.

System oznaczania produktéw wysokiej jakosci ma stuzy¢ ochronie praw producentéw i konsumen-
téw. Obie grupy powinny osiggnac z tego systemu znaczne korzysci.
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Korzysci dla producentow zywnosci

Dla producentéw kwestig zasadniczg jest to, ze:
— w przypadku ChNP oraz ChOG nabywaja wylaczne prawo do uzywania nazwy produktu,
— zyskuja ochrone przed nieuczciwg konkurendja,
— maja mozliwos¢ uzyskania wyzszej ceny w poréwnaniu z podobnymi produktami tej samej ka-
tegorii,
— moga skuteczniej promowac swoje wyroby na rynku krajowym i zagranicznym.

Badania rynku wskazuja réwniez, ze warto$¢ dodana rozklada sie na caty tancuch zywnosciowy, przy-
noszac korzysci nie tylko producentom i lokalnym przetwércom, ale réwniez wszystkim innym uczestni-
kom taricucha dystrybugji.

Korzysci dla konsumentow
Oznaczenia stanowia doskonalg informacje marketingowa o produktach o wysokiej wartosci dodane;.

Gléwne korzysci dla konsumentéw to:
— dostarczenie rzetelnej wiedzy o pochodzeniu produktéw i ich cechach oraz tradycyjnych meto-
dach produkdji,
— gwarangja, ze produkty s3 oryginalnymi artykulami, a nie podrébkami lub imitacjami,
— pewno$(, ze artykuly zywnosciowe zostaly wytworzone zgodnie ze szczegotowa specyfikacja,
— mozliwo$éc¢ rozpoznania i nabycia przez zainteresowanych konsumentéw produktéw ze swojego
regionu lub innych regionéw.

Kontrola i certyfikacja

Bardzo waznym elementem prawidlowego funkcjonowania systeméw ChNP, ChOG i GTS jest zapew-
nienie wlasciwej kontroli potwierdzajacej wysoka jakos¢ produktu koricowego. Kontrola proceséw wy-
twarzania, przetwarzania i przygotowywania produktéw zarejestrowanych jako ChNP, ChOG lub GTS
dokonywana jest na wniosek samych producentéw, przez wojewédzkiego inspektora Jakosci Handlowej
Artykutéw Rolno-Spozywczych albo upowaznione jednostki certyfikujace. Producenci dokonujg wyboru
organu kontrolujacego oraz ponosza koszty kontroli. Zakres oraz czestotliwos¢ kontroli zaleza od specy-
fiki procesu produkcyjnego danego produktu.

Lista Produktow Tradycyjnych

Liste Produktéw Tradycyjnych prowadzi Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi we wspdétpracy
z marszatkami wojewédztw. Na Liste wpisywane sa produkty, ktdérych jakosé¢ lub wyjatkowe cechy i wla-
$ciwosci wynikajg ze stosowania tradycyjnych metod produkgji, stanowia element dziedzictwa kulturowe-
go regionu, w ktérym sa wytwarzane, oraz sa elementem tozsamosci spotecznosci lokalnej. Za tradycyjne
metody produkeji uwaza sie metody wykorzystywane co najmniej od 25 lat.

Wpis na Liste Produktéw Tradycyjnych nie przyznaje produktom ochrony, a jedynie informuje
o spelnieniu przez produkt powyzszych wymogéw. Z wpisem produktu na Liste nie wigze sie takze zadna
dodatkowa kontrola produktéw, ani nie przyznaje ich wytwércom zadnych dodatkowych praw. Wnio-
skodawcom przekazuje sie pisemng informacje potwierdzajaca wpis produktu na Liste. Informacja ta nie
jest jednak certyfikatem. Lista Produktéw Tradycyjnych zostala stworzona w celu identyfikacji i promocji
produktéw wytworzonych tradycyjnymi metodami.

Rolnictwo ekologiczne

Rolnictwo ekologiczne jest to system gospodarowania o zréwnowazonej
produkdji roslinnej i zwierzecej. Podstawowa zasada gospodarowania jest eli-
minacja z produkdji rolniczej syntetycznych nawozéw i pestycydéw. Rolnictwo
ekologiczne jest najbardziej przyjazna przyrodzie metoda produkdji rolniczej,
ktéra umozliwia zwiekszenie zyznosci gleby oraz zachowanie réznorodnosci
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biologicznej i krajobrazowej. W gospodarstwie prowadzonym metodg ekologiczng konieczne jest korzy-
stanie z materialu siewnego wyprodukowanego metodami ekologicznymi.

Ostatnie lata w rolnictwie to dynamicznie rosnace zainteresowanie produkcja zywnosci metodami
ekologicznymi na $wiecie, a zwlaszcza w UE. Na $wiecie powierzchnia upraw ekologicznych przekracza
35 mln ha, z czego 20% przypada na kraje Unii Europejskiej. Réwniez w Polsce rolnictwo ekologiczne cha-
rakteryzuje sie stalg dynamika wzrostu, zaréwno liczba gospodarstw ekologicznych, jak i powierzchnia
upraw ekologicznych, a takze liczba przetwérni.

Produkcja ekologiczna w Polsce skupia sie przede wszystkim na produkgji roslinnej. Gtéwnym pro-
duktem ekologicznym w tym sektorze produkeji s3 warzywa, rosliny pastewne i roéliny na pasze, rosliny
okopowe (ziemniaki, buraki). W przypadku produkeji zwierzecej pierwsze miejsce obejmuje dréb niesny,
dalej dréb rzezny, bydlo mleczne oraz miesno-mleczne, owce i $winie. W przypadku produktéw pocho-
dzenia zwierzecego zdecydowang wiekszos¢ stanowi produkcja mleka krowiego (Srednio 3,5-4 tys. litréw
rocznie). Na uwage zastuguje przetworstwo polskich produktéw ekologicznych. Gtéwnym towarem prze-
tworczym sa wedliny ekologiczne, nabial oraz soki z ekologicznych owocéw i warzyw.

Program Rozwoju Obszarow Wiejskich na lata 2007-2013

W Programie Rozwoju Obszaréow Wiejskich na lata 2007-2013 wdrozono dwa dzialania:
JUczestnictwo rolnikéw w systemach jakosci zywnosci” oraz ,Dzialania informacyjne i promocyjne”,
ktére obejmuja m.in. produkty zarejestrowane przez Komisje Europejska jako chronione nazwy pocho-
dzenia, chronione oznaczenia geograficzne i gwarantowane tradycyjne specjalnosci oraz uczestniczace
w systemie rolnictwa ekologicznego.

W ramach dziatania ,,Uczestnictwo rolnikow w systemach jakosci zywnosci” planuje sie wspar-
cie rolnikéw uczestniczacych w systemie Chronionych Nazw Pochodzenia, Chronionych Oznaczen Geo-
graficznych, Gwarantowane Tradycyjne Specjalnosci, rolnictwa ekologicznego, Integrowanej Produkeji
oraz systemu ,Jakos$¢ Tradycja”. Za uczestnictwo w tych systemach udziela sie beneficjentom pomocy
przez okres 5 lat w formie rocznej platnosci, ktérej wysokos¢ zostata ustalona na podstawie kosztéw
statych wynikajacych z uczestnictwa producenta rolnego w danym systemie.

Natomiast w ramach dziatania ,,Dziatania informacyjne i promocyjne”, wspiera sie grupy produ-
centéw realizujacych projekty z zakresu informacji i promocji produktéw rolnych i srodkéw spozywczych
wyprodukowanych w ramach powyzszych systemoéw jakosci zywnosci. Beneficjenci moga uzyskac refun-
dacje w wysokosci 70% kosztéw kwalifikowanych, faktycznie poniesionych na realizacje dziatan promo-
cyjnych.

Whnioski o przyznanie pomocy w ramach dzialania ,Uczestnictwo rolnikéw w systemach jakosci zyw-
noéci” sklada sie do wlasciwych ze wzgledu na miejsce zamieszkania, oddzialéw regionalnych Agencji
Restrukturyzacji i Modernizacji Rolnictwa. Warunki i tryb przyznawania pomocy okreslone zostaty
w rozporzadzeniu Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 22 stycznia 2008 r. w sprawie szczegétowych
warunkéw i trybu przyznawania oraz wyplaty pomocy finansowej w ramach dziatania ,,Uczestnictwo rolnikéw
w systemach jakosci zywnosci” objetego Programem Rozwoju Obszaréw Wiejskich na lata 2007-2013 (Dz. U.
Nr 20, poz. 119 z p6zn. zm.).

Natomiast, w przypadku ,Dziatani informacyjnych i promocyjnych” wnioski o przyznanie pomocy
sklada sie do Centrali Agencji Rynku Rolnego. Warunki i tryb przyznawania pomocy okreslone zostaty
w rozporzadzeniu Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wsi z dnia 8 czerwca 2009 r. w sprawie szczegétowych
warunkow i trybu przyznawania oraz wyptaty pomocy finansowej w ramach dziatania ,,Dziatania informacyjne
ipromocyjne” objetego Programem Rozwoju Obszaréw Wiejskich na lata 2007-2013 (Dz. U. z 2009 Nr 99, poz.
8301 Nr 200, poz. 1539 oraz z 2011 Nr 13, poz. 63).
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B aleron nadwieprzanski jest zwigzany wytacz-

nie z miejscowo$cig Baranéw nad Wieprzem,
gdyz jest produkowany tylko w tutejszej masarni.
Surowce uzywane do wytwarzania tego baleronu

pochodza wylacznie z terenu gminy Barandw.

Surowce te s3 selekcjonowane poprzez wczesniej-
szg kontraktacje tucznikéw. Zwierzeta pochodza
z indywidualnych gospodarstw rolnych znajduja-
cych sie na terenie gminy Baranéw. Do produkeji
baleronu wykorzystuje sie mieso z mlodych tucz-
nikéw. Woda uzywana do produkgji jest naturalnie
czysta, tj. zdatna do picia bez dodatkowego jej ulep-

szania, czerpana z poklad6éw czwartorzedowych.

Historie Baranowa rozpoczyna rok 1544, jako ze
18 marca tegoz roku krél Zygmunt August zezwo-
lit na zalozenie miasta, przychylajac sie do staran
dwezesnego starosty kazimierskiego Piotra Firleja.
Miasto lokowano na ,surowym korzeniu”. W na-
stepnych stuleciach bylo niszczone pozarami, przez
co zatracito miejski charakter na rzecz rolniczego.
Z poczatkiem XIX wieku w Baranowie dziataly drob-
ne zaklady produkcyjne i przemystowe, w tym ma-
sarnia, a takze liczne karczmy.

W 1948 roku powstata na terenie Baranowa Gmin-
na Spoldzielnia ,Samopomoc Chlopska”. Miata
ona na celu zrzeszenie istniejacych juz szynkarzy

i rzeznikow, a takze wspétprace z rolnikami. Powo-

e P e

T W i o Y T o, W

li rozwijala sie produkcja w spé6ldzielczej masarni,

w tym wyréb tradycyjnych wedlin. Jedna z nich
by! baleron nadwieprzanski, ktéry jest produkowa-
ny od 1964 roku na podstawie receptury wlasnej,
opracowane] przez kierownictwo i zaloge masarni

Gminnej Spétdzielni ,Samopomoc Chtopska”.

Regionalna nazwa baleronu funkcjonuje od roku
1972; pochodzi ona od nazwy restauracji ,Nadwie-
przanka” w Baranowie, ktéra réwniez byta wlasno-
$cig Spoltdzielni. W tejze restauracji jedng z serwo-

wanych wedlin byt wlasnie baleron.

Baleron nadwieprzarski ma niepowtarzalny smak,
cieszy sie ogromnym uznaniem lokalnej klienteli,

a takze przyjezdnych konsumentéw.
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Surowce wykorzystywane do produkeji bocz-
ku nadwieprzanskiego pochodza od zwierzat

z chowu tradycyjnego, czyli tucznikéw z gospo-
darstw indywidualnych potozonych w czystym eko-
logicznie §rodowisku. Srodowiskiem naturalnym sa
okolice Baranowa w pow. putawskim. Ta miejsco-
wo$¢ gminna lezy nad rzeka Wieprz — najdtuzsza
lubelska rzeka, ktérej zaréwno zrddlo, jak i ujscie
znajduje sie w woj. lubelskim.

W 1948 roku w Baranowie powstata Gminna Spét-
dzielnia ,,Samopomoc Chlopska”. To w niej wtasnie
zrzeszyli sie szynkarze i rzeznicy, a rolnicy mogli
sprzedawa¢ hodowane zwierzeta. W spétdzielczej
masarni zaczeto produkowa¢ rézne wedliny, jedna
z nich byt boczek nadwieprzanski. Jego receptura
oparta jest na dobrej jakosci surowca, pochodzace-
go z wlasnego chowu $win lub z miejscowego skupu.

Caly proces wytwarzania boczku nadwieprzanskie-
go oparty jest na tradycyjnej metodzie, z zachowa-
niem wszystkich etapéw produkgji, niepodlegaja-
cych zmianom. Przygotowuje sie boczki bez zeberek,
przykrojone do ksztaltu zblizonego do prostokata.
Surowiec naciera sie sola i saletrg i uklada tak, aby
skéra byta na spodzie. Po 24 godzinach boczki za-
lewa sie solanka, w ktorej lezg one od 7 do 10 dni.
Nastepnie oczyszcza sie je i przecina wzdluz przez

$rodek na kawatki o dtugosci 20-40 cm i szerokosci

o W N V. N
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| nadwieprz‘msw

8-14 cm oraz rozwiesza na petelkach do ociekniecia.
Kolejnym etapem jest wedzenie w cieplym dymie,
do uzyskania jasnobrazowej barwy skéry. Nastep-
nie produkt wklada sie do wrzacej wody i gotuje
w temp. 75-80°C przez godzing. Ugotowane kawat-
ki rozktada sie na stotach i studzi, na koniec oczysz-

cza sie je z wytopionego tluszczu.

Wyr6b charakteryzuje sie specyficznym delikatnym
smakiem, cho¢ nie zawiera wyszukanych przypraw.
Z tych wzgledéw boczek nadwieprzanski jest zdro-
wy, wyjatkowy i niepowtarzalny w smaku, nic wiec
dziwnego, ze cieszy sie wielkim uznaniem miesz-

karic6w Baranowa, jak i przybylych gosci.
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‘ ebularzjest jednym z najbardziej popularnych

i rozpoznawalnych produktéw spozywczych
Lubelszczyzny. Pierwsze wzmianki o cebularzu
i przekazywanej z pokolenia na pokolenie receptu-
rze tego wyjatkowego, wywodzacego sie z kuchni
zydowskiej placka, siegaja dziewietnastego stule-
cia. Jako pierwsi zaczeli wypieka¢ cebularze Zydzi
z lubelskiego Starego Miasta, potem ta umiejetnosé
rozprzestrzenila sie po calej Lubelszczyznie. Przed
wojna cebularz byt wypiekany m.in. przez Zydéw
kazimierskich i zamojskich. Atrakcyjnos¢ smakowa
i odzywcza cebularza, jako niedrogiego produktu
spozywczego, spowodowala ze stal sie on réwniez

przysmakiem ludnosci polskiej.

Smak wyrobu z kazdej piekarni jest nieco inny, jed-
nakze zaréwno rzemie$lnicy, ktérych piekarskie
tradycje siegaja okresu okupagji, jak i zaktady pro-
wadzace dziatalno$¢ od niedawna, przyrzadzaja go
z jednakowych surowcéw wedlug $cisle okreslonej
receptury. Drobno poszatkowana cebula z dodat-
kiem maku, przygotowywana jest na 3-4 godziny
przed wypiekiem. Nadzienie delikatnie soli sie na
30 min. przed wlozeniem cebularzy do pieca, tak by
cebula puscita sok.

Pszenne ciasto, wzbogacone dodatkiem tluszczu
oraz mleka, jest wyjatkowo smaczne i cenne odzyw-
czo, a cebula, sél oraz mak dodatkowo podnosza

jego walory smakowe. Tak jak dawniej, gdy pieczy-

proy " — T,
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wo to wypiekano w opalanych drewnem piecach, tak
i dzi$, gdy kazda z piekarni to nowoczesny zaktad
produkeyjny, cebularze formuje sie recznie, zwra-
cajac uwage na zachowanie jednolitych proporcji
wymiarowych: 15-20 cm $rednicy, okolo 1,5 cm
grubosci placka.

Piekny zlocisty kolor, chrupigca skérka oraz niepo-
wtarzalny zapach sprawiaja, ze placek z cebulg nie
ma sobie réwnych, dlatego tez kazdego ranka do
sklep6w w regionie trafiaja dziesiatki tysiecy sztuk
tego tradycyjnego przysmaku. Lubelszczyzna moze
by¢ dumna ze swoich cebularzy, podobnie jak gérale
z oscypka.
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‘ hleb ludwinski zytni tradycyjny ma ksztatt
prostokatny, typowy dla foremki, w ktérej

jest wypiekany, a wazy ok. 1 kg. Pieczywo ma smak
wyrazisty, lekko kwasny oraz wyczuwalny zapach
zakwasu chlebowego. Chleb jest ciemnobrazowy
w przekroju z jasnobrazowym migzszem.

Warto zaznaczy¢, ze dawniej chleb wyrabiano recz-
nie, ciasto mieszano w dziezach drewnianych, nato-
miast od kilkudziesieciu lat ciasto chlebowe wyrabia

sie mechanicznie za pomoca mieszarek.

Gmina Ludwin, potozona w ptd.-zach. czesci Pojezie-
rza Leczynsko-Wlodawskiego, ma charakter rolni-
czy. Ze wzgledu na przewage gleb stabszych ludnos¢
zajmowala sie gtéwnie hodowla bydta i uprawg zbéz
- zyta 1 owsa. W miejscowo$ciach Dratéw i Dabrowa
usytuowane byly wiatraki, w ktérych przed wojna
okoliczni rolnicy dokonywali przemiatu zyta do wy-
pieku chleba, a w latach pézniejszych mielono zbo-
ze w mlynie we wsi Ludwin. Niestety, mlyny te nie
przetrwaly do dzisiejszych czaséw. Wsie byly samo-
wystarczalne, jesli chodzi o wyzywienie. Gospodynie
same wypiekaly chleb, w piecach z palonej cegly, kt6-

re opalano drewnem twardych drzew lisciastych.
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Chleb ludwinski zytni tradycyjny wypiekano na tere-
nie gminy od lat przedwojennych, zgodnie z tradycja
przekazywang ustnie z pokolenia na pokolenie. Z wy-
robionego i wyrosnietego ciasta formowano bochen-
ki, ktére uktadano na lisciach kapusty, chrzanu lub
stosowano podsypke z otrab, nastepnie smarowano
je woda, posypywano kminkiem lub makiem, kre-
$lono znak krzyza i wktadano do pieca. Wypieczony
i wystudzony chleb byt owijany w plétno i przecho-
wywany w chlodnej komorze. Obecnie niewiele go-
spodyni piecze chleb na wtasne potrzeby.

Tradycje wypieku chleba wedlug starej receptury
przejela w latach 60-tych Gminna Spéldzielnia , Sa-
mopomoc Chlopska” w Ludwinie. Smak tradycyjne-
go chleba z Ludwina, z rumiang, chrupiaca skérka
znaja konsumenci z wielu miejscowosci i okolicznych
gmin, m.in. mieszkarncy Lecznej oraz Lublina, a takze

turysci.
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Chleb ludwiriski jest tradycyjnym wyrobem
piekarniczym, ktéry wypieka sie w gminie
Ludwin polozonej w powiecie leczyiiskim. Chleb ma
ksztatt podtuzny, po przekrojeniu owalny o mieki-
szu $rednio porowatym, przecietna waga bochenka
wynosi 1 kg. Skérka wypieczonego chleba przybiera
barwe stomkowoherbaciang; jest ona lekko popeka-
na, co $wiadczy o dobrym wypieku chleba. Po prze-
krojeniu odstania sie jasna barwa pieczywa, charak-
terystyczna dla chlebéw mieszanych. Smak chleba
ludwiriskiego jest wyrazisty z wyczuwalng nuta za-

kwasu chlebowego.

Warto zaznaczy¢, ze dawniej chleb wyrabiano recz-
nie, w dziezach drewnianych, natomiast od ok. trzy-
dziestu lat ciasto chlebowe wyrabia sie mechanicz-

nie za pomoca mieszarek.

Tradycja pieczenia chleba ludwiniskiego siega lat
60-tych XX wieku i jest kontynuowana do dzi-
siaj. Niegdy$ chleb byt pieczony przez gospodynie
w domowych piecach chlebowych, a technika jego
wytwarzania przekazywana byla ustnie z pokolenia
na pokolenie. Poczatkowo chleb ludwiriski sporza-
dzany byl z maki zytniej, ktéra pochodzita z wlasne-
go gospodarstwa. Z czasem rosto zapotrzebowanie
na chleb (co zwigzane byto z pojawieniem sie coraz
wiekszej liczby turystéw przyjezdzajacych przez
Ludwin), i do ciasta zaczeto dodawaé réwniez make

pszenna.
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Obecnie chleb ludwinski to tradycyjny chleb pszen-
no-zytni, przygotowany na naturalnym zakwasie

o charakterystycznym smaku i zapachu.

Jest on wizytéwka Gminnej Spéldzielni w Ludwi-
nie, ktéra wypieka go nieprzerwanie od ponad
45-ciu lat. Ze wzgledu na to, ze Ludwin usytuowa-
ny jest na trasie wiodacej na Pojezierze Leczyrisko-
-Wtodawskie, ogromne rzesze turystéw podazaja-
cych w strone jezior, zatrzymuja sie, aby dokona¢
zakupu chleba ludwiriskiego, o ktérego dobrej
jakosci rozchodzi sie stawa nawet poza granicami
wojewédztwa lubelskiego. Zdarza sie réwniez, ze
zapotrzebowanie na chleb ludwinski zglaszane jest

poza granicami naszego kraju.
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| ak wiele genialnych w swej prostocie odkryc¢,

tak i to pieczywo kuszace zapachem smazonej
cebulki oraz skwarkéw powstalo przez przypadek.
Byto to na poczatku lat 70-tych ubieglego wieku.
W starej piekarni Gminnej Sp6tdzielni ,,Samopomoc
Chlopska” w Niedrzwicy Duzej jej kierownik oraz za-
przyjazniony szef masarni degustowali wyroby swo-
ich firm. Swiezy chleb idealnie nadawat sie do (dopie-
ro co wytopionego) smalcu ze skwarkami i kiszonych
ogdrkéw. Czy na stole stalo co$ jeszcze, tego przekazy
nie méwiag. W kazdym razie obydwaj fachowcy doszli
do oczywistego rozwigzania, ktéremu na imie — dwa
w jednym. Po co smarowa¢ chleb smalcem, skoro
w jednym produkcie mozna mieé¢ dwa sktadniki. Ta-
kiego samego ol$nienia musieli w przeszlosci dozna¢

autorzy pizzy, cebularza czy zapiekanek.

Nastepnego dnia nasi wynalazcy przeprowadzi-
li pierwsza prébe. Jak to zwykle bywa poczatki nie
byty tatwe. A to skwarkéw za duzo, a to maka nie-
odpowiednia lub piekarz nie podotat zadaniu. Jed-
nak updr i préby podejmowane w kolejnych dniach
przynosily coraz lepsze efekty. Chleb wzbogacono
o smazong cebulke, co wydatnie podnioslo jego
smak. Z biegiem lat chleb niedrzwicki zjednywat so-
bie coraz wiecej amatoréw, zdobywajac laury na kon-

kursach kulinarnych.

Juz sam jego wyglad - zlotawy prostokat z wyrazny-
mi $ladami zatopionych skwarkéw i cebulki — wzmoc-
niony efektami zapachowymi, zacheca do jedzenia.
Co wazne, produkcja tego chleba wcigz bazuje na
starej ,kolezeriskiej” recepturze. Skladniki wcigz s3
takie same. Piekarze z Niedrzwicy Duzej nie dodaja
modnych dzisiaj polepszaczy. Jak dawniej zakwas
przygotowuje sie na bazie maki zytniej. Nawet piec
ceramiczny jest starego typu. Ulepszony zostal jedy-
nie proces fermentacji dzieki zastosowaniu specjal-
nej komory. Surowce wykorzystywane do wytworze-
nia chleba niedrzwickiego pochodza gléwnie z rejonu
Lubelszczyzny od zaufanych dostawcéw, z ktérymi

piekarnia wspétpracuje od wielu lat.
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Chleb nasz powszedni, o ktéry katolicy modla
sie kazdego dnia, od tysiecy lat stanowi zycio-
dajny pokarm. Przez wieki byl wyznacznikiem do-
statku. Jako dar Bozy ma znaczenie sakralne. Jedna
z pierwszych receptur mozna znalez¢ w Biblii. Tra-
dycja nakazuje otacza¢ go szacunkiem. Dawniej, je-
$li kromka upadla na podtoge, nalezalo ja podnies¢
i ucalowa¢ z nabozeristwem. Chleb wiejski z gminy
Urszulin wypiekany jest wedlug starej receptury

izwyczajéw.

Jego produkcja, obok wiedzy, doswiadczenia i pra-
cowitosci, wymaga znajomosci rytuatéw. Wyrobio-
ne bochenki wkiadane na lopacie do pieca, nalezy
przezegna¢. Jak wynika z tradycji i legend, na pie-
karniku siedzi w jednym rogu aniol, a w drugim
diabet. Jezeli gospodyni nie zrobi na chlebie znaku
krzyza, to wowczas diabet ,chlap aniota w pysk”

i cala robota na nic.

Ten chleb przygotowywany jest ze szczegdlnych su-
rowcéw. Obok maki zytniej i pszennej, wody, soli,
cukru, drozdzy dodawane s3 ziarna otrab, sezamu,
stonecznika i siemienia Inianego. Surowce te sa
dokladnie mieszane, dodawany jest zaczatek, a na-

stepnie rozpoczyna sie wyréb ciasta, ktére wyma-
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ga specjalnych zabiegéw. Nastepny etap to wypiek
w odpowiednich formach, temperaturze, w specjal-
nym piecu chlebowym. W rezultacie otrzymujemy,
zaleznie od formy, prostokatny lub okragly, btysz-
czacy, brazowo-zlocisty chleb posypany makiem.
Aromat $wiezego bochenka to jeden z najpiekniej-
szych zapachéw.

Od lat nie zmienila sie receptura i skladniki chle-
ba. Jedyna innowacja dotyczy form do pieczenia,
piecéw i opakowan. Co ciekawe, istotny wplyw na
smak, obok temperatury w piecu i rygoréw dojrze-
wania, maja takze pogoda i zmieniajace sie warunki

na polach.

Chleb wiejski od lat gosci na stotach podczas ro-
dzinnych spotkan, wesel, imprez nie tylko na tere-
nie gminy Urszulin. Z powodzeniem uczestniczyt
w konkursach kulinarnych, gdzie wielokrotnie byt

nagradzany.
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I radycja wypieku tego chleba produkowa-

nego przez firme ,Pola” ze Stasina siega lat
30-tych okresu miedzywojennego. Jego nazwa po-
chodzi od miejscowosci Wygnanowice. Tu wypieka-
no go, zazwyczaj raz w tygodniu w sobote, zar6wno
w domach chtopskich, jak i szlacheckich. Przez caly
tydzien zachowywal walory smakowe. Potwierdzaja
to mieszkancy wioski oraz okolic, w tym kronikarz,
nauczyciel i badacz miejscowych dziejéw Bohdan
Kielbasa.

Od tamtego czasu przez 80 lat nigdy nie zmieniono
receptury, skladu surowcéw, sposobu wytwarzania
kwasu chlebowego, ciasta i zaczatku. Innowacje do-
tyczyly jedynie naczyn do fermentacji kwasu, form,
piecéw i opakowan. Co prawda, warunki dojrzewa-
nia chleba - mimo tej samej receptury — moga by¢
inne, co wplywa na jego smak. Niemniej, bochenek
wygnanowskiego zawsze jest apetyczny i bez trudu

znajduje nabywcéw.

Juz sam wyglad ciemnobrazowego trapezu z chru-
piaca skérka, wzmocniony zapachem pieczywa bez
nadmiaru posmaku stonego i stodkiego, zacheca do
skosztowania tego lokalnego specjalu. Poznali sie
na nim degustatorzy z Polski i zagranicy nagradza-

jac dyplomami i wyr6znieniami.

Chleb zytni wywodzi sie z tradycji piekarniczej Pol-
ski Wschodniej. Pieczywo oparte na stuprocento-

wym udziale maki zytniej jest charakterystyczne
dla tego regionu. Dobrze go znaja takze w Rosji, na

Litwie, Ukrainie, Biatorusi.

W Wygnanowicach jako surowca do przygotowania
ciasta uzywano maki zytniej z miejscowych upraw.
Sama produkcja chleba jest wieloetapowa i dos¢
skomplikowana. Wprawdzie receptura zebrana przez
Barbare Krzyszczak na podstawie ustnych przeka-
zO6w jest powszechnie znana, ale diabet tkwi w szcze-

gotach, a te kazdy piekarz zachowuje dla siebie.

Godna odnotowania zaleta chleba wygnanowskiego
jest brak cukréw, dzieki czemu moze on stanowic
podstawe niemal kazdego rodzaju diety, w tym réw-
niez dla diabetykéw. Jest zdrowy, wypiekany bez
konserwantéw, bardzo smaczny, ma dlugi termin

$wiezo$ci, $wietnie sie kroi. Nic, tylko sie zajadac!

s . s, i

by e i e i e = W



Suszone owoce gruszki krasnickiej pozyskuje

sie z bardzo starej odmiany gruszy o nazwie
,Dobra szara”. Jest to odmiana francuska, wyste-
pujaca w starych przydomowych sadach. Drzewa
sa zazwyczaj bardzo duze, zaczynaja owocowad po
10 latach, plonujac co drugi rok, za to bardzo obfi-
cie. S3 wytrzymale na mréz i odporne na choroby.

Gruszki zbierane s3 w momencie zupelnej dojrza-
tosci; owoce powinny by¢ jedrne, twarde i zdrowe.
Mniejsze owoce suszone sg w calosci tradycyjna
metoda w piecu chlebowym lub w piecu cegielnia-
nym, od dwoéch tygodni do miesigca. Duze owoce,
pokrojone na poléwki, blanszuje sie 3-4 minuty
w zakwaszonej wrzacej wodzie, chlodzi w zimnej
wodzie, przesusza na sloricu, a nastepnie suszy
w piecu chlebowym lub cegielnianym. Susz przecho-
wuje sie w suchym i chlodnym miejscu, w Inianych
workach lub w szczelnie zamknietych opakowa-
niach. Z 10 kg $wiezych owocéw uzyskuje sie zazwy-

czaj 1-2 kg suszu.

Suszenie owocéw: jabtek, gruszek, sliwek oraz grzy-
béw w piecach cegielnianych datuje sie wlasciwie od
powstania cegielni krasnickich. Piece te, rozpalane
w okresie zimowym $wietnie nadaja sie do takiego

celu.

Grusze uprawiane sg we wszystkich prawie rejo-

nach strefy umiarkowanej. Ich owoce zawieraja

W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

mniej kwasu niz jabtka, natomiast s bardzo bogate
w skladniki mineralne,bedac znakomitym skladni-
kiem diety leczniczej. Region, z ktérego pochodza
gruszki suszone, jest typowym zaglebiem sadowni-
czym. Od 20 lat odbywaja sie tu Swieta Sadéw orga-

nizowane w Jozefowie nad Wista.

Gruszka suszona od wielu pokolerr znajdowata sie
w spizarniach domowych i zazwyczaj byta wykorzy-
stywana do sporzadzania kompotu wigilijnego (tak
zwanej polewki). Czesto dodawano ja do ciast oraz
nalewek.

Warto na zakoniczenie zaznaczy¢, ze dobra gruszka,
wlasciwie wysuszona, powinna by¢ tak smaczna,
zeby mozna ja bylo dodawa¢ dzieciom do drugiego

$niadania.
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P odstawowym sktadnikiem tego specjalu jest
kasza gryczana i kasza jaglana w proporgji 3:1.
Waznym dodatkiem jest réwniez ser bialy, najlepiej
tlusty, zalecany jest ser ,domowej roboty”, oraz ttu-

sta $mietana.

W Polsce jeszcze na przelomie XIX i XX wieku kasze
byly podstawowym pozywieniem. Stanowily doda-
tek do sos6w, mleka oraz miesa. Zanim ziemniaki
rozpowszechnily sie na terenie ziemi janowskiej,
zastepowaly je nie tylko ziarna zbéz, ale tez wielu
traw 1 rodlin: gryki, prosa, beru, orkiszu czy samo-
pszy, ptaskurki, manny wodnej i wielu innych, ktére
rosng dotad jako zdziczate chwasty.

Kasza gryczana jest pozywieniem postnym, dlatego
duze jej ilosci spozywano od Srody Popielcowej do
Wielkiej Niedzieli. Jedzono ja wtedy bez zadnych
przypraw. W pozostate dni roku kasza gryczana
spozywana byta z mlekiem, prazona, ze skwarkami,

z sosem grzybowym, czy smazona.

Obszerny zaséb informacji dotyczacych trady-
cji wypieku gryczaka janowskiego mozna znalez¢
w slowach Bronistawy Jagiello - twérczyni ludo-
wej, aktywnie uczestniczacej w zyciu kulturalnym.
Wzmianki historyczne o gryczaku na tym tere-
nie zawiera dzielo Oskara Kolberga, ,Lubelskie”,
w ktérym autor podaje, ze w okresie postu jedza

tu ...zur, kapusniak z chlebem, kasze hreczang i jecz-

mienng. Do kaszy, by nie byta zbyt sypg, dodajg mleko

z maku uwierconego w donicy, do ktdérego dodawali po

trosze wody...

Gryczak janowski ma wyglad placka, ktérego ksztatt
uzalezniony jest od blaszanej formy; na zewnatrz
jest zapieczony, w przekroju wida¢ czastki znajdu-
jacych sie w nim sktadnikéw. Dobrze sporzadzony
gryczak daje sie kroi¢ na kromki lub kostki. Dosko-
nale smakuje na zimno np. z mlekiem, ale tez na cie-

plo, podsmazony na oleju lub masle.

Jest to produkt o duzych wartoéciach odzywczych
ileczniczo-dietetycznych. Zawiera 8-20% biatka, do
80% skrobi, ok. 3% ttuszczu, a ponadto magnez, ze-
lazo, fosfor, potas, wapn, miedz, bor, jod i kobalt.
Spozywanie gryczaka, podobnie jak i kaszy grycza-
nej, szczegblnie polecane jest przy dolegliwosciach
przewodu pokarmowego, nerek i anemii.




G ryczok godziszowski to wspaniaty regional-
ny wypiek z kaszy i sera. W przekroju tworzy
on zwarta mase z widocznymi kawatkami sera. Na
spodzie znajduje sie warstwa ciasta nalesnikowego,

na nim warstwa kaszy z serem, na wierzchu spoczy-

wa reszta ciasta nalesnikowego.

Gryczok ma ksztalt prostokatnego placka o wymia-
rach uzytej do pieczenia blaszki (ok. 25-35 cm) i wy-
sokoéci od 6 do 8 cm. Z zewnatrz ciasto ma barwe
zlotobrazowsa, w zalezno$ci od wypieczenia, z wyraz-
nie widoczna, jasniejsza, a w niektérych miejscach
delikatnie przyrumieniona, kruszonka. Spod kru-
szonki wyraznie wida¢ cienka warstwe ciasta oraz
bialo-brazows warstwe kaszy z serem. Gryczok ma
smak i zapach parowanej kaszy i dodatkéw niezawie-
rajacych sztucznych sktadnikéw, z tym ze stodkawy
smak zalezny jest od ilosci dodanego cukru.

Gmina Godziszéw, a szczegblnie miejscowosé Go-
dziszéw, s3 tradycyjnie zwigzane z uprawg gryki,
produkcja kaszy i wyrob6w z kaszy gryczanej. Tatar-
ka - jak potocznie nazywa sie tutaj gryke — uprawia-
na jest od niepamietnych czaséw. Gryka jest rosli-
na o wielorakich zastosowaniach, m.in. jej nasiona
przerabia sie na kasze i make. Kwitnace rosliny sa

zrédtem rutyny i innych cennych zwiazkéw. Uzy-
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wa sie ich réwniez jako paszy dla bydta. W gminie
Godziszéw rolnicy trudnia sie przerobem gryki na
kasze w ramach prowadzonej dzialalnosci gospo-
darczej. Kasze otrzymuje sie w kilkunastu zareje-
strowanych kaszarniach poprzez odpowiednie dzia-
fanie temperatury i pary wodnej pod ci$nieniem.
W zaleznosci od tych parametréw technologicznych,
w prazalniach ogniowych lub parowych, otrzymuje
sie kasze o pozadanej barwie, zapachu i smaku, czyli
odpowiednio ,,palong”.

Kasza gryczana kréluje na stolach tutejszych miesz-
karicow od stuleci. Gryczoki podawane byly na
chrzcinach, weselach i stypach. Walory smakowe
gryczoka godziszowskiego zwigzane s3 z jego trady-
cyjnym wypiekiem w piecu chlebowym.

FREE Ay e

L il v

W krainie lubelskich produktow tradycyjnych



rzaniec jest wspanialym, regionalnym napo-

G

ma barwe ciemnoczerwona, aromatyczny korzen-

jem o zawartosci alkoholu 15-20%. Trunek

ny zapach i winny, stodki smak. Gléwne sktadniki
grzanca to wino, owoce suszone, miéd, przyprawy

irum.

Proces sporzadzania trunku nie jest skompliko-
wany, wymaga jednak staranno$ci, przestrzegania
czystosci, uzycia dobrej jakosci surowcéw oraz do-
sy¢ dlugiego czasu. Pierwszy etap — przygotowanie
wina - trwa ok. 10 tygodni, drugi etap — przygoto-
wanie grzarica, wraz ze sklarowaniem i zharmonizo-

waniem smakowym napoju - do 2 tygodni.

Grzaniec pochodzi z XVI wieku, kiedy to zyt w Urze-
dowie Marcin - lekarz i zielarz, ktéry w 1595 roku
wydat ,Herbarz Polski”, najwybitniejszy ze Sre-
dniowiecznych herbarzy. To niezwykle dzieto bylo
uwazane za pierwszy podrecznik farmakognozji.
Marcin z Urzedowa polecal okolicznym chlopom
przyjezdzajacym na targi do Urzedowa - goracy
nap6j z wina domowego, wzmacniany okowita, na-

Zwany grzancem.
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"'\ Trunek przygotowywano z domowego wina, do kt6-

rego dodawano owoce z przydomowych ogrodéw:
porzeczki czarne, czerwone, maliny, winogrona
i aronie. Owoce suszone uzywane do grzanca to:
$liwki, jabtka, gruszki, a z owocéw dziko rosnacych
tarka i gl6g, zalewane rumem. Dodawano réwniez
miéd z wlasnych pasiek, a calo$¢ wzmacniano oko-
witg otrzymywana w procesie destylacji win i innych
nalewek. Nap6j byt podawany w naczyniach flaszo-
watych, amforach i beczutkach wykonywanych z gli-
ny przez urzedowskich garncarzy. Gliniane garnce
utrzymywaly cieplo grzanego produktu przez diuz-
szy czas. Gotowy do spozycia grzaniec jest i dzisiaj
przechowywany w naczyniach z gliny — w pekatych
garncach z waska szyjka i zatyczka. Na podstawie
przekazéw starszych mieszkaricéw Urzedowa i oko-
lic odtworzono przepis na grzaniec, a nap6j nazwa-
no grzancem Marcina, wykorzystujac fakt, ze polski
farmaceuta, lekarz i zielarz, pochodzit wlasnie tej

miejscowosci.




Janowska nalewka miodowa ma kolor burszty-
nowy lub brazowy. W smaku jest wyczuwalny
midd gryczany, ostry, lekko piekacy o zapachu kwia-
tow gryki. Zawartos¢ alkoholu 50%. Uzywany do
wyrobu nalewki miéd, to najbardziej ceniony pro-
dukt pszczeli, posiadajacy rézne wlasciwosci pozy-
tywnie oddzialujace na organizm czlowieka, m.in.:
odzywcze, prewencyjne, lecznicze i konserwujace.
Kleopatra, piekna krélowa Egiptu, brala kapiele
w mleku i miodzie. Miéd dawat site rzymskim atle-
tom. Pszczelarze stale spozywajacy midd, zyja diu-
zej i sg kilkakrotnie mniej narazeni na choroby no-

wotworowe.

Ziemia Janowska od lat stynie z uprawy zbéz, ziem-
niakéw i gryki. Wlasnie te surowce: jeczmien i kar-
tofle stuzyly do wyrobu wdédki i spirytusu. Znana

byta wédka przepalana miodem, zwana krupnikiem.

Tak o tradycyjnej metodzie wyrobu janowskiej na-
lewki miodowej opowiada jedna z mieszkanek Jano-
wa: Nalewke robilismy z mezem w 15-litrowym stoju
(ggsiorze), ktory do dzis jest uzywany przez syna. Do
jej produkgji najlepszy byt miéd gryczany, ktéry byt roz-
puszczany w przestudzonej, ugotowanej wodzie. Wode
czerpalismy ze studni, a tu w Janowie ze stokéw, wode
zrédlang. Jak mozna bylo dostaé przyprawy korzenne,
to sie je rozdrabniato drewnianym watkiem i zalewato
na kilka tygodni spirytusem. Po tym czasie przecedza-
tam przyprawy ze spirytusem przez druslak i gaze, do
czystego roztworu dodawatam roztwdr wody z miodem.

To gotowatam bardzo powoli kilka minut. Przestudzo-

ng nalewke uzupetniatam spirytusem, tyle ile chciatam

miec procentow.

Wzmianki historyczne o hodowli pszczét i produk-
¢ji trunkéw w janowskiem odnajdujemy w ksigz-
ce Zbigniewa Jerzego Hirszy ,Polozenie chtopéw
w kluczu janowskim”, 1962 r. Wynika z niej m.in.,
ze wielu chtopéw zajmowato sie bartnictwem, np.
w 1775 r. 149 mieszkanicéw klucza janowskiego po-

siadato az 1 591 barci z pszczotami.

Tak wiec janowska nalewka miodowa nawigzuje do
dawnych lokalnych tradycji, ktérych kultywowanie
jest obowiazkiem kolejnych pokolen.




Kiczka czarna nadziewana to regionalne da-
ie posiadajace tradycyjny smak, charakte-
ryzujace sie aromatycznym zapachem pieczonego
miesa, barwy od ztocistej do brazowej o chrupkiej
i soczystej konsystencji. Gléwnym skiadnikiem jest
oczywiécie kaczka czarna, czyli krzyzowka kaczki
dzikiej z domowga, nadziewana farszem z podrobéw
drobiowych, zmielonej cieleciny, masta, jajek, natki

pietruszki i przypraw.

Do sporzadzenia tej tradycyjnej potrawy uzywa sie
kaczki zywionej sposobem tradycyjnym, tj. ziemnia-
kami i $ruta zbozowa, wowczas mieso jest smaczne,
o swoistym aromacie. Najlepsza pora do pozyski-
wana surowca jest sierpien i wrzesieni, poniewaz
w tym czasie kaczki z wiosennego wylegu s3 jeszcze
mlode, co gwarantuje najwyzszy smak miesa. Nale-
zy pamieta¢, aby kaczka byla $wiezo ubita i nie mro-
zona. Po wypatroszeniu ptaka nalezy tuszke zala¢
na kilka godzin solanka, nastepnie calo$¢ oprészy¢
przyprawami oraz nadziewa¢ uprzednio przygoto-
wanym farszem. Piec do uzyskania zlotego koloru,
w miedzyczasie polewaé mastem.

Receptura sporzadzania kaczki nadziewanej siega
ponad p6t wieku. Potrawa przygotowywana byta
i jest na wszystkie uroczystosci rodzinne i spotka-

nia towarzyskie.
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Duzo ciekawych informacji o przygotowywaniu
kaczek do spozycia zawiera poradnik kulinarny
W. Braniewskiego , Kuchania i stét w polskim dwo-
rze”. Opisy méwigce o spozywaniu kaczki jako
jednego z dan podawanych na obiad pojawiaja sie
réwniez w ksigzce M. Lemnis i H. Vitry ,W staro-
polskiej kuchni i przy polskim stole”. W rozdziale
poswieconym spozywaniu potraw za czaséw kréla
Stasia czytamy: Obiady na co dzieri réwniez byly ob-
fite i smaczne. (...). Ubozsza ludnos¢ nie jadata miesa
codziennie, natomiast bogaci mieszczanie raczyli sie po
zupie daniem miesnym: sztukq miesa z rosotu, zrazami,
réznie przyprawionymi kietbasami, flakami i kiszkami.
(...). Pieczenie, kury, kaczki i gesi oraz desery nalezaly

u wiekszosci do dan niedzielnych i swigtecznych.
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Kpusta kwaszona krasnicka jest produktem
pozywczym wpisanym w tradycje regionu
lubelskiego. Po ukiszeniu charakteryzuje sie bar-
wa kremowo-bialg z zéttawym odcieniem. Posiada
smak kwaskowy oraz specyficzny dla kapusty kwa-
szonej zapach. Kapusta kwaszona ma postac skraw-
kéw, powstalych po rozdrobnieniu gléwek kapusty
biatej, zanurzonych w jasnoszarym kwasie. Skrawki
maja podluzny ksztalt, dtugos¢ od kilku do 25 cm,
grubo$c¢ nie przekracza kilku centymetréw. Do wy-
robu uzywa sie kapusty bialej oraz soli kamiennej
- niejodowane;j.

Gléwki kapusty powinny by¢ twarde i zbite (liscie
zewnetrzne u odmian wczesniejszych moga by¢ ja-
snozielone, a u pdzniejszych — ciemnozielone, ale
liscie wewnetrzne musza by¢ biale). Do wytwarza-
nia kapusty kwaszonej krasnickiej wykorzystuje sie
kapuste bialg, ktéra uprawiana jest we wlasnych go-

spodarstwach.

Tradycja produkeji i handlu kapusty kwaszonej
w powiecie krasnickim siega lat 60-tych ubieglego
wieku, aczkolwiek taka forma przechowalnictwa
znana jest od stuleci. Produkcja kapusty kwaszo-
nej skupia sie na terenie wsi Rzeczyca Ziemianska,
w ktérej znaczna powierzchnie gruntéw zajmuja
stawy, przez ktére przeplywa rzeka Karasiéwka.
Czynniki te tworza specyficzny mikroklimat, sprzy-

jajacy produkgji kapusty. Nie bez znaczenia jest tez
czysty ekologicznie teren, nie skazony przemyslem
i cywilizacja wielkomiejska. Kapusta jest uprawiana
na bazie nawozéw organicznych. Wysiewane nasio-
na pochodza z grupy odpornych na choroby, co po-
zwala ograniczy¢ stosowanie $rodkéw ochrony ro-
$lin. Gwarancja specyficznego smaku i aromatu jest
metoda kwaszenia przekazywana z pokolenia na
pokolenie oraz stosowanie naturalnych dodatkéw.

Kapusta kwaszona jest cennym zrédltem witamin,
gltéwnie witaminy C, jak réwniez wapnia i zelaza.
Doskonale smakuje w postaci surowej, moze by¢
przed spozyciem doprawiona kminkiem, czarnusz-

ka, cebulg i olejem.

W krainie lubelskich produktow tradycyjnych



G I6wne sktadniki tej potrawy to ryby i grzyby,
ktére dzieki swojej dostepnosci powszechnie
goscily na stolach naszych przodkéw. Karasie po na-
szemu pochodza z Pojezierza Leczyrisko-Wtodaw-
skiego. Dzieki swoim warunkom przyrodniczym
i krajobrazowym opiewanym, m.in. w piesni ,,Pole-
sia czar”, kraina ta posiada niezwykle walory przy-

rodnicze.

Tutejsze rozlegle lasy dostarczaly obfitosci grzy-
béw, za$ prawie kazde obnizenie terenu wypelnialo
bagienko, w kt6érym roilo sie od ryb, stad m.in. do
terenu tego przylgneta nazwa ,laski, piaski i ka-
raski”. Mozna w niej odnalezé nute lekcewazenia
i ztosliwosci, ale kto tu byt, ten wie, ze pojezierze to
jeden z bardziej urokliwych obszaréw natury boga-

tej w faune i flore.

Wiele lat temu mieszkaricy Zabrodzia w gminie Ur-
szulin przygotowywali te potrawe z karasi wielkosci
dtoni. Podawano je na cieplo z ziemniakami goto-
wanymi lub pieczonymi w mundurkach. Anna Wa-
silewicz przygotowuje karasie od ponad dwudziestu
pieciu lat. - W rodzinie mojego meza potrawa ta
znana jest juz trzeciemu pokoleniu. Dzieki latwej
dostepnosdci skladnikéw: karasi srebrzystych lub
czerwonych, grzybéw, maki, oleju i przypraw, da-
nie to bylo u nas bardzo popularne. O podobnym

przepisie czytalam kilka lat temu w kalendarzu

$ciennym. Potrawa nazywala sie kara$ albo karp po
polesku — méwi pani Ania.

Sposéb przygotowania i podania karasi zalezy od
ich wielkosci. Te wieksze kroimy na 2-, 3-centyme-
trowe dzwonka, brzegi spinamy np. wykaltaczka
i smazymy na oleju. Mniejsze patroszymy i pozosta-
wiamy w calosci. Jedne i drugie faszerujemy cebula
smazong z grzybami, najlepiej borowikami i zapie-
kamy. Podajemy z chlebem lub smazonymi ziemnia-
kami.

W niekt6rych domach karasie przyrzadza sie nawet
na wigilijna wieczerze. Nic dziwnego. Oryginal-
ny smak smazonej ryby, cebuli i grzybéw z nutka
maslano-grzybowo-ziolowa zaspokoi wymagania
wymagajacego smakosza. Co wazne, karasie po
naszemu wytwarzane s3 w sposéb tradycyjny, bez

sztucznych konserwantéw.
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Kiszanka nadwieprzanka jest znanym wyro-
em spozywanym chetnie przez mieszkan-
c6w gminy Barandw, jak i sasiednich miejscowosci.
Jest to kiszka krwista z kasza gryczana, parzona,
w sklad ktérej wchodza miesa z gléw wieprzowych,
surowce podrobowe, skorki wieprzowe i tluszcz
wieprzowy oraz kasza gryczana i krew spozywecza.
Kiszka krwista jest w przekroju ziarnista z widocz-
nymi jasniejszymi ziarnami kaszy oraz ttuszczu, po-
zostata masa ma kolor szarobrazowy lub brazowy.
Konsystencja jest krucha, ale plastry nie powinny
sie rozpada¢, smak i zapach jest charakterystyczny
dla wedliny podrobowej parzonej z dodatkiem krwi
i kaszy gryczanej.

Surowce wykorzystywane do produkeji kaszanki
nadwieprzanki s3 specjalnie selekcjonowane po-
przez wczesniejsza kontraktacje trzody chlewnej.
Tuczniki pochodza z indywidualnych gospodarstw
rolnych, ktére znajduja sie na terenie gminy Bara-
néw. Wykorzystuje sie wylacznie miesa i podroby
z mlodych zwierzat w wieku do szesciu miesiecy,
ktérych waga nie przekracza 100 kg. Woda uzywana
do produkgji kaszanki jest naturalnie czysta, tj. na-
daje sie do picia bez dodatkowego ulepszania, czer-
pana z pokladéw czwartorzedowych.

Kaszanke nadwieprzanke produkuje sie od 1968
roku na podstawie receptury wiasnej opracowa-
nej przez kierownictwo i zaloge masarni Gminne;

Spéldzielni ,,Samopomoc Chlopska” w Baranowie.

Nazwa podrobu funkcjonuje od roku 1971, kiedy to
przyjela sie od restauracji ,Nadwieprzanka” w Bara-
nowie, gdzie byta serwowana jako gléwna przeka-
ska.

Kaszanka ma niepowtarzalny smak, cieszy sie
ogromnym uznaniem lokalnej klienteli, a takze
przyjezdzajacych gosci. W zaleznosci od smako-
wych upodobari konsumentéw mozna ja spozywaé
na zimno lub na goraco. Kaszanka pieczona w pie-
karniku, w prodizu lub na ognisku zadowoli gusta
najwybredniejszych smakoszy.
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I(jszanka powszechnie uwazana jest za tanie,
ycace jedzenie, dla niezbyt wybrednych sto-
townikéw. Tymczasem nie brakuje jej amatordw,
ktérzy w poszukiwaniu dobrego wyrobu koniecz-
nie z naturalnych sktadnikéw potrafia zjecha¢ pét
miasta. Kaszanka z Dobrostawowa, produkowana
wedlug starych receptur, gdzie podstawa jest ka-
sza gryczana i naturalne jelito wieprzowe, ma coraz
wiecej zwolennikéw. Sklonito to firme do wprowa-
dzenia maszyn masarskich, ktére zapewnity trady-
cyjne walory — smak charakterystyczny dla wedlin
podrobowych i stalg konsystencje.

Uwarunkowania ekologiczne, wystepujace na te-
renie Dobrostawowa w powiecie putawskim, po-
zwalaja na wykonywanie wyrobéw wedlug starych
receptur. Jak to wielokrotnie zapisano w kulinarnej
historii Lubelszczyzny, inspiracja do powstawania
nowych potraw byla potrzeba maksymalnego wy-

korzystania daréw fauny i flory.

Dawniej na , $winiobicie” mogli sobie pozwoli¢ tylko
bogatsi gospodarze. Dlatego tez, z tak ,luksusowe-
go”, odswietnego dostarczyciela miesa, jakim byt
tucznik, starano sie pozyskac jak najwiecej surow-
ca, acznie z krwia. Tradycyjne receptury i przepisy

przekazywano z pokolenia na pokolenie.

Kaszanka zawsze cieszyla sie ogromnym powodze-

niem. Nie tylko w postaci gotowej, ale takze jako

N P i

AT e T e, SR,

pieczona i smazona z cebula. Zazwyczaj spozywano
ja z chlebem, rzadziej z ziemniakami. Przyprawy
i surowiec wykorzystywane do produkgji kaszanki
pochodzily wylacznie z terenu wojewédztwa lubel-
skiego. W sktad kaszanki wchodzily podroby wie-
przowe, krew spozywcza i kasza gryczana.

Obecny sposéb jej wytwarzania jest niezmienny od
lat. Wczesniej konserwacja jedzenia polegala tyl-
ko na soleniu, wedzeniu i suszeniu, dlatego mieso
przeznaczone na podroby i wyroby przechowywane
byto w garnkach glinianych w miejscu chlodnym,
ciemnym i przewiewnym. Najlepiej nadawaly sie
do tego piwnice, komory czy banki spuszczone do
studni. Do dzi$ specjali$ci uwazaja, ze wekowanie
miesa i wyrobdéw to najlepszy sposéb ich konserwo-

wania.
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Kielbasa nadwieprzanska jest bardzo smaczna
wedling wieprzows, ktéra cenig mieszkan-
cy Baranowa i sasiednich miejscowosci. Nadzienie
miesne kietbasy znajduje sie w ostonach z jelita
wieprzowego o dlugosci ok. 1 m, ktére tworza cha-
rakterystyczne peta. Kietbasa ma barwe jasnobra-
zowg, do brazowej, z lekkim potyskiem i przeswi-
tami sktadnikéw pod ostonka, a jej powierzchnia
jest lekko pomarszczona. Konsystencja produktu
jest $cista, dosé¢ krucha, ale plastry nie powinny sie
rozpadaé. Wiekszoé¢ kawatkéw jest srednio roz-
drobniona, zwigzana masg wigzacg i rOwnomiernie
rozmieszczona na przekroju. Smak i zapach s3 cha-
rakterystyczne dla kietbasy z miesa peklowanego,

z wyraznym wyczuciem wedzenia.

Mieso wykorzystywane do produkgji kielbasy nad-
wieprzanskiej jest selekcjonowane poprzez wcze-
$niejszg kontraktacje tucznikéw. Sa one hodowane
w indywidualnych gospodarstwach rolnych na te-
renie gminy Baranéw. Surowce miesne pochodza
wylacznie z mtodych tucznikéw w wieku do szesciu
miesiecy i o wadze nieprzekraczajacej 100 kg. Woda
uzywana do produkdji kielbasy jest naturalnie czy-
sta, tj. nadajaca sie do picia bez dodatkowego ulep-
szania, czerpana z poktadéw czwartorzedowych.

Kietbasa nadwieprzaniska jest produkowana od
1968 roku na podstawie receptury wlasnej, opraco-
wanej przez kierownictwo i zatoge masarni Gmin-

nej Spotdzielni ,Samopomoc Chtopska”.

Y o, N

Kielbasa ta utrzymuje bardzo dlugo swoja $wie-
z0$¢, gdyz jest najpierw wedzona, parzona, a na-
stepnie studzona i podsuszana. Pozostawiona
w pomieszczeniu o temperaturze pokojowej nie ule-
ga zepsuciu, lecz naturalnie sie zasusza. W lodéwece
kielbasa powinna by¢ przechowywana w szczelnym
opakowaniu, poniewaz wydziela intensywny zapach
czosnkowo-wedzalniczy. Pomimo przechowywania
jej w szczelnym opakowaniu (nawet w zwyklym
worku foliowym), nie zmienia swoich wlasciwosci
organoleptycznych, zachowujac je przez okres do
dwéch tygodni.
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Kielbasa, jedna ze specjalnosci polskiej kuchni,
wywodzi sie jeszcze z czaséw stowianskich.
Ceniona byla zaréwno przez szlachte, mieszczan
i mieszkaricow wsi. Na panskich dworach te uznang
wedline kucharze przyrzadzali na 24 sposoby. Kiel-
basa wiejska z Dobrostawowa powstaje na podsta-
wie receptury znanej w tym rejonie od dziesigtkéw
lat. Jak dawniej, produkowana jest z masy miesne;j
i naturalnych ostonek uformowanych w mate peta.

Pachnie czosnkiem i dymem bukowym.

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

Na terenie obecnego powiatu putawskiego oprécz
uprawy zbéz, ziemniakéw, gryki, truskawek, ho-
dowano réwniez trzode chlewns i bydto. Poniewaz

dawniej pasze oraz substancje wspomagajace wzrost
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trzody nie byly dostepne, karmiono ja gléwnie na-
turalnym pokarmem: gotowanymi ziemniakami,
plewami, trawg, koniczyna. Wedlin wytwarzanych
sposobem gospodarczym nie produkowano w du-
zych ilosciach. Swiniobicie odbywalo sie wedlug ry-
tualu przenoszonego z pokolenia na pokolenie. Nic
sie nie marnowato. Kazdy kawatek tucznika znajdo-

wal swoje przeznaczenie.

Kietbasa wiejska pojawiala sie na stole przy szcze-
golnych okazjach, podczas $wiat i waznych wyda-
rzen w zyciu rodziny. Biesiadnicy czekali na nia
z niecierpliwo$cia. Zazwyczaj spozywana jest na
zimno, cho¢ nie brakuje jej amatoréw jako dania na
cieplo. Do dzi$ kietbase wiejska produkuje sie takze
w starych, matych wedzarniach.

Kiedy$ nie miata ona stalej nazwy. Ci, ktérzy przy-
jezdzali z miasta prosili o ,wiejska” i tak zrodzita sie

jej nazwa.
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K(:‘der’lski chleb razowy pochodzi z péinoc-
o-wschodniej Lubelszczyzny, z geogra-
ficzno-historycznego obszaru zwanego Podlasiem
Potudniowym. Bochen ma prostokatny ksztalt,
po rozkrojeniu jest koloru brazowo-miodowego,
z widocznymi ziarnami, np. siemienia Inianego.
Charakteryzuje go przyjemny zapach ziarna o na-
turalnym lekko stodko-kwasnym smaku. Dobrze
wypieczony chleb jest ciemnobrazowy z miodowym

polyskiem skorki.

Podstawowym surowcem wykorzystywanym do wy-
pieku chleba jest maka razowa zytnia, pochodzaca
ze zboza uprawianego na czystym ekologicznie ob-
szarze Kodnia; miejscowo$¢ ta polozona jest nad
$rodkowym Bugiem w powiecie bialskopodlaskim.
Make do pieczenia uzyskuje sie przez tzw. przemiat
niski, polegajacy na jednorazowym rozdrobnieniu
ziarna i pozostawieniu jak najwiekszej ilosci otrab.
Przygotowana w ten sposéb maka jest bogatsza

w naturalne witaminy i skfadniki odzywcze.

Tradycja wypieku kodenskiego chleba siega szes-
nastego wieku, kiedy to pan na wlosciach — Jan Sa-
pieha — wzigt w posiadanie tutejsze dobra, stynace
z mlynarstwa i zb6z wszelakich. Wedle przekazania
ludowego, miejscowe zony kmieciéw podjely ksiecia
chlebem weczesniej wypieczonym. Sapieha, kontent
z wybornego smaku pieczywa, wydat polecenie, aby

dostarczano mu chleb na zamczysko.

Receptura wypieku chleba przetrwata do dzisiaj, po-

niewaz byla przekazywana z pokolenia na pokole-
nie. Kazda dorastajaca dziewczyna przed zamazpdj-
$ciem znata tajemnice wypieku chleba, ktéry dzieki
niezwyklym walorom smakowym mial zapewni¢
zonie dozgonng mitos¢ i szacunek meza.

Chleb miekki, pachnacy, bez odstajacej skorki i za-
kalca, umiata upiec tylko doswiadczona gospodyni.
Tradycyjnie wypieczonym chlebem wita sie na lu-
belskim Podlasiu nowozericéw u progu domu wesel-
nego. Przez lata kodeniski chleb byt gtéwna atrakcja

i specjalem na miejscowych dozynkach.

Koden, znany jest takze z bazyliki pw. $w. Anny,
w oltarzu ktérej znajduje sie, otoczony duza czcia
wiernych, stynacy taskami obraz Matki Boskiej Ko-
denskiej.
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K:rdial, znany dzi$ tylko koneserom, to nic in-
ego jak prekursor wspélczesnej najbardziej
szlachetnej nalewki. Ten wspanialy aromatyczny
trunek o barwie czerwono rubinowej osigga moc

45-50 proc. alkoholu. Proces jego przygotowania

trwa ponad pét rokuy, ale warto czeka¢.

Kazdy tyk kordialu, pitego w umiarkowanych ilo-
$ciach, to rozkosz dla podniebienia, zdrowie dla
ciala, dawka wigoru i odpornosci psychicznej.
O wyjatkowym smaku i aromacie kordiatu decyduja
sktadniki m.in. zurawina, maliny, porzeczki, cytry-
ny, pomarancze oraz przyprawy, w tym cynamon,

gozdziki i wanilia.

Nazwa tego trunku, opiewanego przez pisarzy i po-
et6éw, pochodzi od tacinskiego stowa cordialis — ser-
deczny. Pierwsze nalewki stworzy! Hipokrates. Od
tamtego czasu zapisywano je chorym wychodzac
z przekonania, ze alkohol wzmacnia lecznicze dzia-
tanie zi6t. W Polsce, gtéwnie w bogatych domach,
kordialy zaczeto wyrabiac¢ z wodki zwanej okowita.
We dworach szlacheckich powstawaly receptury,
ktére przetrwaly do dzis. Nalewki pijano dla kura-
zu, zdrowia i podkreslenia smaku potraw. Kieliszek

piolunéwki proponowano na apetyt, wisniéwki do

lubelskie [ §wabus zycie!

dziczyzny, nalewke z czarnej porzeczki do pieczeni

z kaczki. Kordialy podawano do deseréw.

- Moja rodzina jest wierna tradycjom — opowiada
Jolanta Dobrzynska z Krasnika, autorka kordia-
tu rubinowego. - Kultywujemy stare zwyczaje,
przypominamy smaki i potrawy. Prababcia, ktéra
uchodzita za ,zielarke”, byla wielkg miltosniczka
medycyny naturalnej. Przy przeziebieniu przygoto-
wywalaherbate zlipy z sokiem malinowym orazmiéd
z mniszka lekarskiego. Na bél zoladka miata nalew-
ke z orzecha wloskiego, a na ogélna niemoc i stabos¢
mozna bylo zazy¢ kordialu. Trzymany byl na ,czar-
na godzine” i pity tylko w sporadycznych sytuacjach
albo przy uroczystosciach wielkiej rangi. Przepis na
wyplowialej kartce, przekazywany z pokolenia na
pokolenie, przetrwal do dzis.




Kulebiak Generalowej Kickiej jest tradycyjnie
wypiekanym ciastem drozdzowym w formie

strucla walcowatego ksztaltu w brazowawej, btysz-

czacej skoérce. W $rodku wypelniony jest nadzie-

niem z farszu warzywno-miesnego.

Obecnie farsz miele sie na maszynce, kiedy$ jego
skladniki warzywne byly siekane na drobne kawatki
i ucierane w makutrze, az do otrzymania gladkiej

masy. Mieszano z nig posiekane kawatki miesa.

Kulebiak to specjal kuchni stowianiskiej, jednakze
jego nazwa zostala najprawdopodobniej zaczerpnie-
ta od niemieckiego stowa — kohlgeback, co oznacza
ciasto z kapusta. Oryginalny starorosyjski kulebiak
przygotowywano wylacznie z ciasta drozdzowego
i nadzienia, w sklad ktérego wchodzita kasza gry-

czana, kapusta, jaja na twardo i gotowane ryby.

Tradycja wypiekania kulebiakéw na terenie Jasz-
czowa siega I pol. XIX w. i pojawila sie wraz z przy-
byciem w te strony generalowej Natalii Kickie;j.
Poczatkowo wyrabiano go w jaszczowskim dworze
pod nadzorem generalowej, a serwowano podczas
specjalnych okazji z udzialem znamienitszych gosci.
Stawa kulebiaka rozniosta sie wnet na okolice i tak,
droga przekazéw z dworu do dworu, z chaty do cha-
ty, z pokolenia na pokolenie ten osobliwy produkt
dotrwat do dzisiaj, i jest np. wypiekany przez pania

Czestawe Szczepanska. Kulebiak byt wielokrotnie

nagradzany na réznego rodzaju konkursach i stat

sie wizytéwka gminy Milejéw.

Na zakoriczenie warto poswieci¢ kilka stéw samej
generatowej Kickiej z domu Bisping — niezwyklej
kobiecie swojej epoki. Urodzilta sie ona w 1801 r.
w Wilnie, a w rodzinnym majatku Hotowczyce spe-
dzila dziecinstwo, otrzymujac staranne wyksztalce-
nie domowe. W nastepnych latach bywata w salo-
nach Warszawy, gdzie poznata wielu znakomitych
Polakéw, m.in. Juliusza Slowackiego; $piewata
nawet przy akompaniamencie Szopena. W 1831 r.
poslubita swojego wuja Ludwika Kickiego, ktéry
odby! kampanie wojenne z Napoleonem i ksieciem
Jézefem Poniatowskim. W kilka miesiecy po slubie
Ludwik Kicki, $wiezo mianowany na generala bry-
gady, ginie w bitwie pod Ostroteka. Po utracie meza
generalowa zamieszkalta w Jaszczowie, gdzie z prze-
rwami mieszkala i gospodarowala az do $mierci
w1888 r.
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Kwas chlebowy sapiezynski wyrabiany jest
w tradycyjny sposéb w pétnocno-wschodniej
Lubelszczyznie, na Nizinie Poludniowopodlaskiej.
Posiada on barwe od zlotej do ciemnobrazowej.
Smak kwasu jest stodkawy z delikatna esencja go-
ryczki, a jego aromat przypomina zapach ziaren

zyta i rodzynek. Jako nap6j dobrze gasi pragnienie

oraz pomaga w regulacji proceséw trawiennych.

Gléwnymi skfadnikami kwasu sa: niechlorowana
woda, pochodzaca ze studni glebinowych, razowa
maka zytnia otrzymywana z przemialu zboza ro-
snacego na czystym ekologicznie obszarze Réwniny
Kodenskiej oraz wypiekany z niej chleb w postaci
malych wysuszonych kromek. W celu poprawienia
smaku dodaje sie do kwasu rodzynki i naturalny

mi6d wielokwiatowy lub cukier.

Tradycja wyrobu kwasu chlebowego na tym terenie
taczy sie z objeciem débr kodenskich, stynacych
z mlynarstwa, przez Jana Sapiehe. Wedle ludowych
przekazéw, wowczas to kodenski kwas chlebowy
zawital z wiejskiej chaty na ziemianiskie dwory jako
remedium dla udreczonej przez sute uczty, szlachty.
Nie znaczy to, ze kwas - juz jakby sapiezynski — stal
sie wylacznie napojem magnackim; miejscowi zni-
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wiarze nadal gasili nim pragnienie, o czym $wiadczy

ta ludowa przyspiewka:

Od dawien dawna stynie napdj zdrowy:
kwas chlebowy,

pajda chleba za pazuche,

buktak kwasu

i chiop gotow w pole

w gorgcq posuche.

Receptura wyrobu kwasu przekazywana byta z po-
kolenia na pokolenie, a gospodynie rywalizowaly ze
soba, o to, ktdra lepszy kwas wytworzy, co oceniane
byto podczas licznych jarmarkéw i odpustéw. Na
czas zniw wyrabiano kwas stabszy - taki, ktéry tyl-
ko gasil pragnienie — natomiast na jarmarki i odpu-
sty nieco mocniejszy, aby rozweselil bawiacych sie
ludzi. W dniu dzisiejszym kwas chlebowy otrzymat
nawet miano wiejskiej oranzady. Chetnie pija go za-

réwno dzieci jak i dorosli.




I ubelski forszmak drobiowy posiada plynna
konsystencje, podobng do rzadkiego gulaszu.

Gléwnym sktadnikiem potrawy jest mieso z kur-
czaka lub indyka, z dodatkiem boczku wedzonego
i szynki, cebuli, ogérka kiszonego, $mietany, kon-
centratu pomidorowego, maki pszennej oraz takich
przypraw jak: pieprz, papryka stodka i ostra, czo-

snek, musztarda, li$¢ laurowy oraz sél i cukier.

Forszmaku sktada sie z wielu sktadnikéw, pozornie
nie pasujacych do siebie, a jednak rezultat kulinarny

tej potrawy jest wySmienity.

Forszmak uwazany jest za potrawe zydowskiego
pochodzenia — w tamtejszej kuchni nosi on nazwe
imho, co oznacza zakaske. W podobnym charak-
terze jest podawany w Polsce, a takze w Finlandii,
Niemczech i Rosji. W Polsce forszmak spozywany
jest gléwnie na Lubelszczyznie, w innych regionach
kraju niewiele 0séb o nim styszato. Potrawa ta bywa
takze serwowana zamiast zupy, a nawet drugiego
dania.

Zewnetrzny wyglad forszmaka drobiowego jest za-
wiesisty, ogélna barwa — ceglasta, smak i zapach -
lekko winny z nutg wedzonki i czosnku. Wykona-
nie tej potrawy wymaga umiejetnosci, dokladnosci
i dluzszego czasu - ok. 1-1,5 godz., przy tym nalezy
przestrzega¢ tradycyjnej receptury, znanej na Lu-

belszczyznie od kilku dziesiecioleci.

Tuszke miesa drobiowego gotuje sie, a do otrzyma-
nego wywaru drobiowego dodaje czes¢ skladnikéw,
i gotuje razem az do uzyskania plynnego sosu. Po-
zostate sktadniki, m.in. mieso drobiowe, wedliny,
ogorki kiszone — uduszone na patelni - Iaczy sie
z sosem, a calos¢ gotuje jeszcze przez 30 minut.

Forszmak podaje sie w kamionkowych salaterkach
albo w tzw. koszyczkach z ciasta nale$nikowego.
Taki koszyczek podnosi walory estetyczne i smako-

we tego osobliwego dania.

Warto przyrzadzi¢ samemu forszmak drobiowy

albo zaméwi¢ go w jednej z lubelskich restauracji.
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I o jedna z najbardziej okazatych i efektownych
potraw, zajmujacych zwykle blisko metr kwa-

dratowy stolu. Takim daniem mozna uraczy¢ nawet
ponad setke biesiadnikéw. Prosie pieczone jest gle-
boko zakorzenione w polskiej tradycji kulinarne;j.
Stanowi atrakcje $wigtecznego stolu, wesel, dozy-
nek, bankietéw, baléw sylwestrowych oraz imprez
okolicznosciowych.

Jego rumiano-brazowa skéra, zlocisty kolor i ku-
szacy aromat miesa zachecaja do bezkarnej uczty.
Swoj wyjatkowy smak i zapach, pieczone prosie
ludwinskie, firmowane przez Wiestawa Wojcika,
zawdziecza lokalnej metodzie produkeji oraz spe-
cjalnie wyselekcjonowanemu surowcowi najwyzszej
jakosci. Pod zlocisto-brazowa skdrka kryje sie mieso
o0 barwie jasno rézowej. Jego subtelny smak uzysku-
je sie dzieki zastosowaniu zi6} uzywanych do przy-
gotowania zalewy peklowej. Gléwnymi skfadnikami
tego rarytasu s3: mieso $wini rasy pulawskiej, kasza
gryczana oraz przyprawy.

Obok umiejetnosci przygotowania prosiaka, nie-
zwykle wazna jest sztuka pieczenia. Jeden z lubel-
skich mistrzéw, specjalizujacych sie w takich potra-
wach wyznat kiedys, ze spalit w piecu kilkadziesiat
$win, nim uzyskal odpowiednig miekkos¢, smak

i kolor miesa.
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Jak opowiadaja najstarsi mieszkanicy gminy Lu-
dwin, w niedziele Wielkanocna, zaraz po mszy, za-
siadano do wielkiej uczty, ktéra trwata od $niadania
az do péznej kolacji. Na stoly wjezdzaly rozmaite
smakolyki. Najbardziej wyczekiwanym jadtem, po
dlugotrwatym poscie, byly miesiwa. Wsr6d nich
pieczone lub wedzone w dymie jatlowcowym szynki,
kielbasy, pasztety. Na zasobniejszych stotach poja-
wiala sie dziczyzna i obowigzkowe pieczone prosie.
Do mies podawano wlasnorecznie wypiekany chleb
pszenny lub razowy.

Dzi$ prosie pieczone z Ludwina jest ozdoba stotu za-
réwno na masowych imprezach, jak i kameralnych
spotkaniach w eleganckich lokalach. Swoja renome
potwierdzito nagrodami zdobytymi na kulinarnych
festiwalach i konkursach.
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O ryginalny makaron ludwiniski musi by¢ zro-
biony z dobrej maki z dodatkiem jaj i przy-
praw, w oparciu o recepture wywodzaca sie co naj-

mniej z czaséw miedzywojennych.

Tak uwazala, zmarta w wieku 93 lat, Helena Ro-
manek, gospodyni znana i ceniona w miejscowym
$rodowisku. Jej przekaz potwierdzajg uczestnicz-
ki ankiety przeprowadzonej wsréd mieszkanek
Ludwina. Panie zgodnie stwierdzily, ze makaron
w ré6znych wydaniach byl potrawa goszczaca na co-
dziennym stole, a takze podczas imprez, na ktérych
spotykali sie mieszkaricy. Wyrabiany byl recznie,

a p6zniej z uzyciem specjalnych maszynek.

Lokalna wytwoérnia POL-MAK SA uruchamiajac
przed laty produkcje tego makaronu zastosowata
tradycyjne sktadniki (maka, jaja, kurkuma, szafran,
warzywa, woda) oraz technologie. Dzieki temu lu-
dwiniski wyréb, powstajacy obecnie na skale prze-
mystows, tak wizualnie jak réwniez smakowo, nie
odbiega od tego przygotowanego od kilkudziesie-
cioleci w domach miejscowych gospodyn. Co wiecej,
zyskal nowe formy: nitki, krajanki, wstazki ciete lub
zwijane, rurki, $widerki, muszelki, gwiazdki, zacier-
ki, fale, tezki, fazanki, a nawet cyferki i literki. Obok
tradycyjnych zastosowan pozwala to tworzy¢ niezli-

czong ilo$¢ kompozycji kulinarnych.

Metoda produkdji opiera sie na tej samej zasadzie,
chociaz sam proces ulegt mechanizacji. Stolnice
zastapila mieszarka, walek reczny — walce, néz -
urzadzenia tnace kalibrujace, a suszenie przy piecu
— komory lub tunel suszarniczy. Unijne przepisy sa-
nitarne wymogly takze zastapienie wybijania jaj na
miejscu pasteryzowang masa jajowa. Wedlug eks-
pertéw nie wplywa to na jakos$¢ produktu.

Ojczyzna makaronu sg Wlochy, a $cislej ujmu-
jac Neapol. Takze w polskich wsiach z przelomu
XIX i XX wieku, kluski obok innych dan z maki,
ziemniakéw, kapusty stanowily podstawe codzien-
nego pozywienia. Dzieki wysokiej wartosci od-
zywczej, lekkostrawnosci oraz mozliwosci taczenia
z sosami, warzywami i owocami, makaron dostar-
czal organizmowi kalorii oraz urozmaical jednostaj-

ne jedzenie.

W krainie lubelskich produktow tradycyjnych



| esli jeszcze kto$ ma watpliwosci, gdzie rosna

najsmaczniejsze owoce, to warto go zaprosi¢

na degustacje krasnickich malin. Uprawiane s3 tu
od 40 lat. Ponad 50 proc. krajowej produkeji po-
chodzi z Lubelszczyzny, a prawdziwym zaglebiem
malinowym jest powiat krasnicki, dzieki idealnym
warunkom zaréwno glebowym, jak i klimatycznym.
Lessowe gleby, nastonecznione stoki i swoisty mi-
kroklimat decyduja o jakosci owocéw, tworzac opty-

malne warunki do ich wzrostu i owocowania.

Pierwsze plantacje maliny pojawily sie tu na po-
czatku lat siedemdziesigtych. Ojcem pomystu, byt
Zygmunt Krawiec z Majdanu Bobowskiego. Jako
pracownik Rolniczego Zakladu Doswiadczalnego
w Konskowoli zaczal propagowaé uprawe malin
w swojej rodzinnej wsi. Poczatki nie byly latwe.
Rolnicy z niedowierzaniem podchodzili do uprawy
w rzedach, z zastosowaniem pracochtonnych zabie-
géw pielegnacyjnych i nawozenia. Roéline te znali
gtéwnie z dzikich tanéw obrastajacych taki badz
lasy.

Sasiedzi wysmiewali sie z 13 pionieréw uprawy.
Szybko jednak role sie odwrécity. Pierwsi planta-
torzy otrzymali wsparcie od Rejonowej Spétdzielni
Ogrodniczej w Krasniku, w postaci 25% dopltaty do
sadzonek, a drut otrzymali za darmo. Areal obsa-
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dzony przez rolnikéw wynidst blisko 6 hektaréw.
Sukces zdjal lekcewazacy usmiech z twarzy niedo-
wiarkéw. W nastepnych latach oni sami zaczeli za-
kiada¢ plantacje. Odbiorca pierwszych partii malin
z okolic Krasnika byta przetwérnia w Kluczkowi-
cach, ktéra - podobnie jak dostawcy - zrobita dobry

interes.

Soczyste owoce tych krzew6w daja niezwykta kom-
pozycje smaku i aromatu. Dla poetéw sa metafora
urody, zdrowia i $wiezosci (,A dziewczyna jak ma-
lina”). Nic dziwnego. Maliny maja wiele wlasciwo-
$ci leczniczych, zawieraja szereg witamin, w tym
szczegblnie duzo witaminy C. Dzieki znacznej za-
warto$ci zelaza i miedzi sprawdzaj sie jako lek na
niedokrwistos¢. Sok malinowy polecany jest na
przeziebienia. Nade wszystko jednak swiezo zebra-
ne owoce s3 smakowitym rarytasem i dodatkiem do

deseréw.




O dwiedzajac rodzine lub znajomych z powia-
tu krasnickiego zapytajcie, czy gdzies w piw-
nicy nie stoi gasiorek z lokalng okowits. Miejscowy
trunek, zwany maliniakiem lub wédka malinows,
jest obecnie produkowany tylko na potrzeby wia-
sne. Poczestowanie goscia nalezy do dobrego tonu.
Ale uwaga. Kto sie zdecyduje na degustacje, ten
musi wiedzie¢, ze to krzepka wédka o zawartosci
ok. 50 proc. alkoholu.

Trunek pojawit sie w tych okolicach réwnoczesnie
z rozpoczeciem uprawy malin. Niewykluczone, ze
kiedy okazalo sie, ze z owocéw da sie wyproduko-
wa¢ alkohol, przy$pieszyto to powstawanie nowych
plantacji. Nie wiadomo, kto pierwszy zrobil mali-
niaka, ale pewnym jest, ze to dzisiaj napdj bardzo
w tym regionie popularny. Swoja droga jego ojcem
chrzestnym mégltby by¢ podwtadny inzyniera Kar-

wowskiego z serialu ,,Czterdziestolatek”.

Maliniak krasnicki jest okowita robiong z malino-
wego wina. Nastaw robiono dwoma sposobami, albo
z samego soku ze $wiezych owocdéw, lub dolewajac
do moszczu wody i nieco stodzac cukrem. Nastaw
nie wymaga dodawania drozdzy. Wystarcza te,
obecne w owocach malin. Dzieki ich wlasciwosciom
trunek uzyskuje swéj wyjatkowy aromat i wyrafino-
wany smak. Malinowe wino osiaga przed destylacja
moc do ok. 11% alkoholu. Nastaw fermentuje doj-
rzewa i klaruje sie minimum ok. 3 miesiecy. W osta-
tecznym efekcie uzyskujemy biaty alkohol o charak-
terystycznym malinowym posmaku i wyczuwalnym

zapachu owocéw.

Te najlepsze pochodzg ze wschodniej czesci powiatu
krasnickiego, gdzie dojrzewaja na stonecznych sto-
kach Wzgérz Urzedowskich. Wieloletnia tradycja
uprawy, doswiadczenie, wyspecjalizowana techno-
logia produkgji oraz mikroklimat, gwarantuja uzy-
skanie wysokiej jakosci owoc6w, o duzej zawartosci
pektyn, olejkéw eterycznych i zwigzkéw cukrowych.
Na odpowiedzialnos¢ tych, ktérym pomdgt dodaj-
my, ze maliniak dzieki zaletom owocéw ma réwniez

wlasciwosci lecznicze i wzmacniajace.




| radycje sporzadzania nalewek w Polsce sie-
gaja XVIII wieku. Wytwarzano je na dworach

magnackich oraz w domach mieszczan. Do sporza-

dzania nalewek wykorzystywano rézne owoce: mo-
rele, czerwone porzeczki, maliny, orzechy i ziola,
np. piotun, miete, a nawet kwiaty (np. czarny bez).
Poza niewatpliwymi walorami smakowymi, nalewki
posiadaja takze wlasciwosci lecznicze; stosuje sie je

czesto w przypadkach przeziebien.

Nalewka to typowo polska, tradycyjna specjalnosc.
Jest ona wytwarzana najczesciej metoda macerowa-
nia owocéw lub ich sokéw w spirytusie, nastepnie
plyn odcedza sie, dostadza i rozcienicza gotowana
woda do pozadanej objetosci, a tym samym — mocy.
Malinéweczka jest wspanialym regionalnym trun-
kiem o zawarto$ci alkoholu 40%, barwy czerwonej,
charakteryzujacym sie aromatycznym, malinowym
zapachem o winnym stodkim smaku. Gléwne sklad-

niki malinéweczki to maliny, cukier i spirytus.

Wytwarzanie malinéweczki trwa od lat miedzy-
wojennych. Wczesniej otrzymywano ja wylacznie

z malin lesnych, dlatego surowiec byl osiggalny
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w malych ilo$ciach, a wyréb produktu ograniczony;
nalewka byla ponadto malo aromatyczna i wyma-
gala wiekszej iloéci cukru. Obecnie malinéweczka
z okolic Olbiecina wytwarzana jest z malin ogrodo-
wych, z wlasnych upraw, ktére gwarantuja wysoka
jako$¢ owocow, dzieki temu s3 one smaczne i aro-
matyczne, dajac wlasciwy nazwie posmak. Maliny
musza by¢ uprawiane na dobrych glebach, w miej-
scach naslonecznionych, a nawozenie odbywa sie

wylacznie nawozami naturalnymi.

Okolice Olbiecina polozone s3 na lessowych glebach
Wyzyny Lubelskiej, w korzystnych pod wzgledem
topograficznym i klimatycznym terenie, w zacisz-
nych enklawach doliny Sanny.

Owoce malin wykorzystywane do produkcji ma-
linéweczki powinny by¢ zdrowe i dojrzale. Tylko
z takich owocéw otrzymamy wysokiej jakosci sok.
Nastepnie dodajemy cukier, a calo$¢ zalewamy spi-

rytusem i pozostawiamy do lezakowania.




Jest to tradycyjny wyr6b pochodzacy z péinoc-
no-wschodniej Lubelszczyzny, z pogranicza
Polesia i Podlasia, z okolic wsi Kgkolewnica. Potra-
wa wyglada podobnie jak zwinieta w rulon rolada,
majaca ksztalt walca. W przekroju poprzecznym
widoczny jest spiralny uklad warstw ciasta i na-
dzienia. Dlugos¢ gotowego wyrobu wynosi okoto
30 cm, natomiast $rednica zewnetrzna okoto 10 cm.
Po upieczeniu marchwiak przybiera barwe pociem-
nialego zlota, wewnatrz jest na przemian kremowy
i pomaranczowy.

Smak gotowego produktu jest lekko stodki, charak-
teryzujacy sie intensywnym zapachem marchwi. Do
wyrobu marchwiaka uzywa sie ciasta skladajacego
sie z maki pszennej, mleka, jaj pochodzacych od
kur wiejskich, cukru, smalcu oraz soli. Na nadzie-
nie uzywa sie marchwi surowej, maku wyluskanego
z makéwek oraz cukru do smaku. W ostatnich la-
tach dodaje sie wiecej z6ttek, a mniej calych jajek,
zamiast smalcu stosuje sie margaryne, uzywa sie
takze zapachéw do ciast. Obecnie przed upiecze-
niem surowy rulon okrecany jest luzno w specjalny
papier do pieczenia. Zamiast w piecach chlebowych

marchwiak jest pieczony w piekarnikach.

Miejscowo$¢ Kakolewnica od dawnych czaséw byta

znana z wyrobu pierogéw. Na tym terenie wyste-
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puja zyzne gleby, co sprzyja uzyskiwaniu dobrych
zbioréw pszenicy, a to pozwala na powszechne sto-
sowanie maki pszennej do przygotowywania po-
sitkéw. Bardzo czesto spozywano pierogi w réznej
postaci. Ta popularno$¢ pierogéw spowodowala,
ze mieszkancéw Kakolewnicy nazywano zartobli-
wie ,pieroznikami”. Jednym z rodzajéw pierogéw,
ktérych popularnosé nie maleje, s marchwiaki
z makiem. Byly one czesto przygotowywane przez
gospodynie, a niemal obowigzkowo pieczono je
w okresie Wszystkich Swietych. Tradycja nakazywa-
ta, aby wlasnie w tym czasie kakolewnickie gospo-
dynie obdarowywaly ubogich ludzi, ktérzy groma-
dzili sie przy cmentarzach i koséciolach, pieczonymi

marchwiakami z makiem.
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M i6d, gléwny sktadnik tego ciasta o lekko
blyszczacej skorce pieczonego w waskiej
foremce, nazywany jest stodkim arcydzielem przy-
rody. Jego zalety znane byly od tysiecy lat. Ostadzat
czlowiekowi zycie, dawat site i zdrowie. Zdaniem
Hipokratesa, wybitni filozofowie starozytnosci,
m.in. Demokryt, dotrwali do sedziwego wieku dzie-
ki temu, ze odzywiali sie miodem. W kuchniach
Wschodu stosuje sie go do wyrobu wyrafinowanych
stodyczy. Polskim odpowiednikiem tych produktéw

sa miodowniki.

Gmina Milejéw, w ktérej lezy Jaszczéw, ma dobre
warunki do produkcji miodu. Obfitos¢ terenéw le-
$nych, 1k i sadéw ulatwila rozwdéj pszczelarstwa.
Dzieki temu miéd zagoscil na stale w domach
mieszkancéw. Siegajaca lat 30-tych ubieglego stu-
lecia tradycja wypiekania ,miodownika” zwigzana
jest z postacia Hieronimy Brodowskiej - wychowan-

ki Ludowej Szkoty Rolniczej Zeriskiej w Sitnie.

W placéwce tej nie bylo pracownikéw obstugi.
Wszystkie prace wykonywaly uczennice pod nad-
zorem nauczycielek. Podczas pobytu w szkole pani
Hieronima nabyta wiele wiadomo$ci i umiejetnosci,

z ktérych czerpala przez cale zycie. Szczegdlnie in-
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teresowalo ja gotowanie i pieczenie. Zdobyla wiele
przepiséw na ciasta i wypieki, w tym na miodownik
sktadajacy sie z maki pszennej, cukru, miodu, $mie-

tany, jaj i sody.

Jego produkcja wpisana jest w wieloletnig trady-
cje kulinarng Jaszczowa. Przepis nie pojawia sie
w ksigzkach kucharskich. Jego autorka przez lata
pielegnowala tradycje pieczenia ciasta, dzielac sie
nig z rodzing i sasiadami. Tutejsi mieszkancy zaj-
mowali sie pszczelarstwem, wiec miodu, podstawo-
wego produktu do miejscowego specjatu, mieli pod

dostatkiem.

Obecnie ciasto z Jaszczowa znane jest gldwnie
w gminie Milejéw, a takze w powiecie eczynskim.
Wypiekane jest na potrzeby domowe, uroczystosci
rodzinne, gminne, powiatowe czy wojewddzkie.

Kusi swoim wygladem i miodowym aromatem.
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Jakos’c’ i wyjatkowo$¢ miodu fasolowego polega
na jego silnym aromacie. Ma on mato stodki
ilekko kwaskowaty smak, barwe stomkowa w postaci
plynnej, a po skrystalizowaniu zmienia kolor na bia-
fo-kremowy. Mi6d fasolowy nie jest produkowany
masowo, nalezy go uzna¢ za wyjatkowy i oryginalny
produkt spozywczy, ktéry zastuguje na szczegélna
uwage smakoszy, rekonwalescentéw i milosnikéw

osobliwych daréw natury z lubelskich pdl.

Surowcem wykorzystywanym przez pszczoly do pro-
dukgji tego miodu jest nektar z kwiatéw fasoli tycz-
kowej , Piekny Jas”.

Miéd fasolowy, tak jak inne, wspomaga prace mie-
$nia sercowego, wzmacnia uklad immunologiczny,
odzywia i regeneruje organizm. Pomaga takze w le-
czeniu przeziebien i grypy. Wskazany jest przy lecze-
niu schorzen zoladkowo-jelitowych, nie podraznia
przewodu pokarmowego oraz przyspiesza odnawia-
nie drobnoustrojéw niezbednych do prawidlowego

trawienia.

Produkcja miodu fasolowego na Roztoczu znana jest
od okolo trzydziestu lat. Wyzynny obszar Roztocza,
charakteryzujacy sie klimatem kontynentalnym,
nalezy do obszaréw Polski o najmniejszym zachmu-
rzeniu i tym samym najwiekszym nastonecznieniu
w miesigcach letnich. Obszar upraw fasoli obejmuje

Szczebrzeszyniski Park Krajobrazowy.
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Poczatkowo z pasiek stacjonarnych pozyskiwano
miéd wielokwiatowy, poniewaz duza réznorodnos¢
upraw rolnych nie pozwalala na produkcje miodu
typowo odmianowego. Od 1975 roku szybko zwiek-
szajaca sie powierzchnia upraw fasoli spowodowala,
ze pszczoly czesciej mialy okazje odwiedza¢ kwiaty
fasoli tycznej niz innych roélin, dlatego pozyskiwanie
czystego odmianowo miodu nie stanowilo problemu.
W tym celu pasieka stacjonarna zostala przeksztal-
cona w wedrowna. Ule w okresie nektarowania fasoli

tycznej s przewozone na uprawy ,,Pieknego Jasia”.

Warto doda¢, ze dzialalno$¢ pszczol, polegajaca na
zbieractwie pytku i nektaru, sprzyja lepszemu zapy-
laniu kwiatéw fasoli, a tym samym przyczynia sie

znaczaco do zwiekszenia plonéw.

W krainie lubelskich produktow tradycyjnych



iody z nektaru gryki pochodza przewaz-

M

jew6dztw kraju. W miodzie gryczanym wykryto

nie z Lubelszczyzny i pétlnocnych wo-

substancje lecznicza zwana rutyna, co sprawia,
ze jest on poszukiwany przez przemyst farmaceu-
tyczny, spozywczy, jak i przez bezposrednich kon-
sumentéw. Smak miodu gryczanego jest stodki
iostry, natomiast jego zapach bardzo silny, zblizony
do zapachu kwiatéw gryki. W miodzie gryczanym
wystepuja znaczne ilosci magnezu, zelaza i innych
biopierwiastkéw; stwierdza sie takze duzg ilo$¢ wi-
taminy C oraz witamin: B1, B2 i PP. Miéd gryczany
odznacza sie wysoka aktywnoscig antybiotyczna.

Gryka zwyczajna jest dobrym pozytkiem miododaj-
nym. Pszczoty pozyskuja nektar z drobnych, bialych
lub rézowych kwiatéw gryki, kwitnacych w lipcu
i sierpniu. Ziarno gryki dotarto do Polski wraz z na-
jazdem Tataréw i osiedleniem sie ich na terenach
wschodnich, dlatego spotykamy takze inng nazwe
gryki - tatarka. Na ziemiach ukrainskich przyjeta
sie nazwa hreczka, a od niej powstato stowo hrecz-
kosiej, oznaczajace ubozszego ziemianina, ktéry

sam koto wtasnej roli chodzi.
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Rejon Godziszowa oraz powiatu janowskiego jest
tradycyjnie zwigzany z uprawa gryki, produkcja ka-
szy i wyrobéw z kaszy gryczanej. Tradycja wytwa-
rzania miodu na tych ziemiach siega $redniowiecza,
kiedy rozpoczely sie poczatki tutejszego osadnic-
twa. Istnieje legenda méwigca o tym, ze podczas
wojen tatarskich w XI wieku grupa najezdzcow
osiedlifa sie w tutejszej dzikiej puszczy, zasobnej
w wode, zwierzyne i runo lesne. Tatarka jest od nie-
pamietnych czaséw uprawiana na tych terenach,
mozna sie wiec domyslaé, ze trafita w to miejsce

wraz z osadnikami tatarskimi.

W XVI wieku Godziszéw wszedt w sklad ordyna-
¢ji Zamoyskich; éwczesne akta archiwalne méwia
o istnieniu dwé6ch karczm, w ktérych raczono sie
miodem pitnym. Inne Zrédta podaja informacje
oistniejacych tu licznych pasiekach i duzej produkeji
miodu. Stan taki trwa do dzisiaj, pomimo licznych
wzlotéw i upadkéw pszczelarstwa w minionych
okresach historycznych. Od roku 1966 godziszow-
scy pszczelarze zrzeszaja sie w Kole Pszczelarzy.
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Tradycyjnymi rejonami uprawy gryki w Polsce
sa wojewodztwa: lubelskie, $wietokrzyskie,
mazowieckie i podlaskie. Gtéwne obszary uprawy
gryki na Lubelszczyznie znajduja sie w powiatach:
janowskim, bilgorajskim, lubartowskim i krasnic-
kim. Gryke uprawia sie tam od lat, stad lokalne tra-
dycje dotycza réwniez produkgji oraz spozycia kasz
pod réznymi postaciami, jak réwniez miodu grycza-

nego.

Czysty midd gryczany najlepiej pozyskuje sie z pa-
sieki wedrownej, ktora jest przywozona na plantacje
w poczatku kwitnienia gryki. Jej kwiaty wytwarzaja
pylek oraz stosunkowo duzo nektaru, szczegélnie

przy duzej wilgotnosci i wysokiej temperaturze.

W skladzie chemicznym miodu gryczanego stwier-
dza sie duza ilo$¢ fruktozy, a takze magnezu, zelaza
i innych biopierwiastkéw jak: fosfor, miedz, cynk,

bor, jod, nikiel i kobalt.

Szczegélnie korzystne jest oddzialywanie miodu
gryczanego w zapobieganiu i leczeniu chordb serca
i uktadu krazenia, zwlaszcza na poditozu miazdzy-
cowym, a duza zawarto$¢ magnezu w postaci fatwo
przyswajalnej przez organizm, obniza pobudliwos$¢
i napiecie nerwowo-mie$niowe w organizmie czlo-
wieka oraz rytm pracy serca. Stosowanie miodu
gryczanego u chorych z dusznica bolesng powoduje

wyrazna poprawe stanu ich zdrowia.

Miéd gryczany poleca sie osobom chorym na cu-
krzyce insulinoniezalezna, ponadto wspomaga on
leczenie choréb ukladu oddechowego oraz dziata
korzystnie przy schorzeniach zakaznych z towarzy-

szacg im podwyzszong temperaturg.

Wyjatkowo duza zawartos$¢ tatwo przyswajalnego
zelaza, witaminy C i biatka, w poréwnaniu z mio-
dami jasnymi, czyni midéd gryczany wyjatkowo
cennym w leczeniu niedokrwistosci z niedoboru
zelaza, zaréwno u dzieci, jak i u dorostych. Systema-
tyczne przyjmowanie tego produktu przyczynia sie
do wzrostu poziomu hemoglobiny we krwi, a takze
pobudza procesy odnowy i wzmacnia organizm po
dtugich i wyczerpujacych chorobach.
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Miéd malinowy ma barwe stomkowa, po
krystalizacji zétto-biala do bialej. Taki
miéd posiada delikatny przyjemny aromat kwiatéw
malin, tagodny smak, duza stodycz, co jest zwigza-
ne ze znaczng zawartoscia glukozy. Ma on zasto-
sowanie profilaktyczne i prewencyjne w schorze-
niach miazdzycowych. Miéd malinowy stosuje sie
w przeziebieniach oraz schorzeniach gérnych drég
oddechowych, poniewaz dziala napotnie i przeciw-
goragczkowo, ponadto wzmacnia uktad odporno-
$ciowy, odzywia i regeneruje organizm, wspomaga
prace serca ijelit. Ze wzgledu na delikatnosé¢ i tagod-
no$¢ szczegolnie polecany jest dzieciom, najlepiej

jako naturalna substancja stodzaca.

Kto miéd malinowy
trzy razy dziennie
po tyzeczce spozywa

sedziwego wieku dozywa

Malina to krzew z rodziny rézowatych dochodzacy
do 2 m wysoko$ci, zyjaca w stanie naturalnym, jak
i na plantacjach. W Polsce uprawia sie maliny na
znacznym obszarze z czego wiekszo$¢ na Lubelsz-
czyznie. Wszystkie odmiany sa bardzo atrakcyjne
dla pszczét, dostarczajac obfitego pozytku nektaro-
wego i pytkowego.
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Wydajnos¢ miodowa z jednego hektara plantacji
moze siegna¢ nawet 150 kg. Kwiaty maliny s3 bar-
dzo intensywnie oblatywane przez pszczoly; zeby
zebra¢ miéd towarowy musi wystepowaé duze za-
geszczenie plantacji.

Atrakcyjnos¢ maliny polega przede wszystkim na
tym, ze daja wzigtek niemal co roku. Kwitna sto-
sunkowo diugo, od korica maja do zbioru owocéw
(okoto 4 tygodnie). Nalezg do roslin malo zawod-
nych jesli chodzi o nektarowanie, nawet przy nie-
zbyt sprzyjajacej pogodzie. Plantacje malin oblaty-
wane s3 przez pszczoly przez caly dzien, od $witu
do zmroku.

Pomimo duzych arealéw malinowych plantacji na
Lubelszczyznie, szczegélnie na zyznych glebach les-
sowych, to miéd malinowy jest rzadko spotykany,
dlatego tez nalezy go popularyzowac¢ jako spozyw-
czo-leczniczy produkt Ziemi Lubelskie;j.
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Tam wios¢ juz koriczy uczte, krgzg miodu dzbany,
Muzyka juz sie stroi i wzywa na tany

Adam Mickiewicz

Ponad tysigcletnia tradycja produkecji miodéw
pitnych w Polsce przyczynila sie do duzego
ich zréznicowania i powstania wielu rodzajéw mio-
déw pitnych. Jednym z nich jest czwérniak, produ-
kowany z miodu pszczelego nektarowego. Jeden
litr czwérniaka zawiera 320 g miodu naturalnego.
Zawartoé¢ alkoholu - 11%, okres lezakowania do
1 roku.

Skladnikami czwérniaka sa: naturalny mi6d pszcze-
li, drozdze miodowe wysokiego odfermentowania,
przyprawy ziotowe i korzenne - gozdziki, cynamon
gatka muszkatotowa lub imbir oraz soki naturalne

owocowe lub éwieze owoce.

Juz u zarania dziejéw polskiej pafistwowosci moz-
na spotka¢ pierwsze wzmianki o produkcji miodéw
pitnych. Do tych tradycji nawigzat Teofil Ciesielski,
zwigzany ze Lwowskim Os$rodkiem Naukowym,
ktéry wydat w 1879 roku ksigzke pt: Miodosytnic-

two - sztuka przerabiania miodu i owocéw na napoje.

Autor opisuje éwczesne warunki produkeji i wy-
posazenie miodosytni zlokalizowanych przy pry-
watnych dworach magnackich i zamoznej szlachty,
podaje réwniez wskazéwki dotyczace zagadnien
technologicznych, pielegnacji miodéw pitnych pod-
czas ich dojrzewania oraz wskazuje na skutki nie-
prawidtowo prowadzonego procesu produkji, po-
dajac zarazem metody zapobiegania oraz usuwania

wad.

|
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Tribwhrniak

Tradycyjny podzial miodéw pitnych na péttoraki,
dwdjniaki, tréjniaki i czwérniaki istnieje w Polsce
od wiekéw i przetrwal w $wiadomosci konsumen-
téw do dzisiejszego dnia. Po II wojnie $wiatowej
zostaly podjete préby prawnego uregulowania tra-
dycyjnego podzialu miodéw pitnych na cztery kate-
gorie. Ostatecznie podzial ten zostal wprowadzony
do polskiego porzadku prawnego w roku 1948 usta-
wq o produkcji win, moszczéw winnych i miodéw pit-
nych oraz o obrocie tymi produktami. Zgodnie z art.
15 ust. 5 tejze ustawy, czwdrniakiem moze by¢ na-
zwany tylko mi6d pitny, wyprodukowany z jedne;

cze$ci miodu naturalnego i trzech czesci wody.
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D wojniak jest produkowany z miodu pszcze-
lego nektarowego o tagodnym smaku. Jeden
litr dwojniaka zawiera 610 g miodu naturalnego.
Kilkuletni okres dojrzewania zapewnia mu niepo-

wtarzalny smak i aromat. Zawarto$¢ alkoholu —
16%.

Nazwa dwdéjniak odnosi sie bezposrednio do histo-
rycznie ustalonego sktadu i sposobu produkeji mio-
du pitnego — jest sama w sobie specyficzna. Zgodnie
z tradycyjna staropolska receptura, charakter pro-
duktu wymaga przestrzegania okreslonego okresu
lezakowania i dojrzewania. W przypadku staropol-
skiego miodu pitnego dwdéjniaka okres ten wynosi
przynamniej 1,5 roku. Skladnikami dwdjniaka sa:
naturalny miéd pszczeli, drozdze miodowe wy-
sokiego odfermentowania, przyprawy ziolowe
i korzenne, soki owocowe lub gronowe, cukier, re-
gulator kwasowosci, alkohol etylowy pochodzenia

rolniczego.

Mozliwo$¢ wykorzystania do produkeji réznych ro-
dzajéw i odmian miod6éw pszczelich, miedzy innymi
nektarowego lub spadziowego, charakteryzujacych
sie odmiennymi aromatami, a takze stosowanie

przypraw korzennych i ewentualnie sokéw owoco-

- Miod pumy
\ g W()j'nj,(lk

wych, pozwala na otrzymanie réznych typéw i ro-
dzajéw miodéw pitnych o specyficznych, niepowta-
rzalnych cechach organoleptycznych.

W ksiazce Romualda Wréblewskiego Miodosytnic-
two — rozprawa o miodach pitnych i dawnej goscinnosci
zostala oméwiona tematyka tradycyjnej produkeji
miodéw pitnych a zarazem polskiej goscinnosci.
Autor podaje wiele ciekawostek zwigzanych z oby-
czajami biesiadnymi Polakéw. Miodami pitnymi ra-
czono sie przy najrézniejszych okazjach, niezaleznie
czy to byly uroczystosci pafistwowe, czy rodzinne
lub towarzyskie, sejmiki szlacheckie, czy tez trans-
akcje handlowe.

Autor ubarwia swoja ksigzke oryginalnymi cytata-
mi z literatury, piesni biesiadnych, pochwalnych,
i krytykujacych nadmierne opilstwo. Przyktadem

moze tu by¢ fragment wiersza Tomasza Zana:

Nikt sie po ziemi od miodu nie toczy
Miéd tylko lepszej dodaje miny
Najeza wgsa, stroi czupryny,

Moc leje w piersi, odwage w oczy.
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M i6d pitny jest napojem o charakterze zbli-
zonym do wina, uzyskiwanym w procesie
fermentacji alkoholowej z brzeczki miodowej, czyli
rozcieniczonego miodu pszczelego. Jeden litr pétto-
raka zawiera 720 g miodu naturalnego. W procesie
wieloletniego dojrzewania péttorak staje sie stabil-
ny, o pelnej klarownosci; z uptywem lat jego bukiet
przyslania wysoka zawarto$¢ alkoholu i kwasowosé
- w efekcie otrzymujemy najszlachetniejszy miéd

pitny, o zawartosci alkoholu 16%.

Nazwa péttorak odnosi sie bezposrednio do histo-
rycznie ustalonego sktadu i sposobu produkeji mio-
du pitnego. Zgodnie z tradycyjna receptura produkt
wymaga przestrzegania okreslonego okresu lezako-

wania i dojrzewania.

Mozliwos¢ wykorzystania do produkeji réznych
rodzajéw miodéw pszczelich, charakteryzujacych
sie odmiennymi aromatami, a takze stosowanie
przypraw korzennych i sokéw owocowych, pozwala
na otrzymanie réznych typéw i rodzajéw miodéw
pitnych o niepowtarzalnych cechach organolep-
tycznych. Drozdze uzywane do produkcji trunku
przystosowane sa do odfermentowania wysokich

ekstraktéw w nastawach.

Historia produkcji miodéw pitnych siega poczatkéw
panstwowosci polskiej. Materialy zrédtowe opisu-
jace polskie tradycje kulinarne z XVII-XVIII wieku
wyrézniaja poszczegdlne rodzaje miodéw pitnych.
W zalezno$ci od metody produkcji, miody dzielo-
no na: po6ttoraki, dwéjniaki, tréjniaki i czwoérniaki.

Kazda z tych nazw odnosi sie do innego typu miodu

pitnego — produkowanego z innych proporcji miodu
i wody lub soku, oraz o réznych okresach lezakowa-

nia.

Adam Mickiewicz przedstawiajac w Panu Tadeuszu
zycie codzienne szlachty, wielokrotnie wspomina
o kielichach pelnych miodu, bez ktérych nie mogly
sie oby¢ szlacheckie obyczaje i rozrywki.

Obecnie wszystkie typy miodéw pitnych produko-
wane s3 w oparciu o zmodyfikowane wielowiekowe
receptury bez sztucznych aromatéw i konserwan-
toéw. W procesie produkeji nie wprowadza sie zasad-
niczych zmian i udoskonalen, natomiast dazy sie
aby tradycyjny charakter miodowych trunkéw byt

zachowany.

miod .
pszczeli nektarowy
<ige!
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W krainie lubelskich produktow tradycyjnych
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Tréjniak produkowany jest z miodu pszcze-
lego nektarowego. Jeden litr miodu pitnego
zawiera 420 g miodu naturalnego, a ponadto przy-
prawy ziotowe, korzenne i soki owocowe. Tréjniak
to typ miodu pitnego o zawartosci 13% alkoholu.
Jego nazwa odnosi sie do historycznie ustalonego
sktadu i sposobu produkgji; zgodnie z tradycyjna
staropolska receptura charakter produktu wyma-
ga przestrzegania okreslonego okresu lezakowania
i dojrzewania. W przypadku staropolskiego miodu
pitnego tréjniaka okres ten wynosi przynamniej je-

den rok.

Produkcja miodéw pitnych w Polsce ma ponad ty-
sigcletnia tradycje. W zapisach hiszpanskiego dy-
plomaty, kupca i podréznika Ibrahima Ibn Jakuba
z 966 roku odnotowano, ze w kraju Mieszka I, obok
zZywno$ci, miesa, ziemi ornej obfituje miéd, a stowiriskie

wina i upajajgce napoje zwq sie miodami.

W materiatach Zrédlowych opisujacych tradycje ku-
linarne Polski w XVII i XVIII wieku znajduja sie juz
nie tylko ogdlne wzmianki o miodach pitnych, ale

takze o ich szczegdlnych rodzajach. W zaleznosci

B W
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od metody produkeji, miody dzielono na: péitoraki,
dwdjniaki, tréjniaki i czwérniaki. Kazda z tych me-
tod odnosi sie do innego typu produktu, wytwarza-
nego z innych proporcji miodu i wody lub soku, oraz
o réznych okresach lezakowania.

W Trylogii Henryka Sienkiewicza mozna odnalez¢
sytuacje opisujace konsumpcje miodéw pitnych,
w ktdrej to prym wi6dl jeden z bohateréw powiesci
im¢ Pan Onufry Zagtoba. Goszczac w domu Skrze-
tuskich, na pytanie gospodyni: Co dzisiaj tatus pi¢
woli — debniaczek, czyli miéd?, Zagloba odpowiada:
Swinia byla na obiad, to miéd bedzie grzeczniejszy.
Podczas ratowania pobitego, nieprzytomnego stugi
Skrzetuskiego, Rzedziana, Zagloba wierzac w spe-
cjalna moc tréjniaka, tak prawit: Dalibég jesli mu ten
midd nie pomoze to chyba zelgat, ze szlachcic. Przy in-
nej okazji powiadal: Kiep odmawia, gdy nie kiep prosi.
Wtasnie cyrulik mi zalecit miéd pi¢, zeby melankolie od
glowy odciggngc.
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M i6d rzepakowy z Roztocza w postaci plyn-
nej (patoki) ma barwe jasnoz6tta lub lekko
stomkowa. W procesie krystalizacji przybiera smal-
cowata konsystencje, a po skrystalizowaniu zmienia

kolor. Odznacza sie delikatnym aromatem kwiatéw

rzepaku, jest malo stodki i lekko mdtawy.

Duza zawarto$¢ cukréw prostych czyni miéd rzepa-
kowy szczegdlnie cennym w chorobach serca, gléw-
nie naczyn wiencowych i uktadu krazenia, ponad-
to oczyszcza on watrobe i wspomaga wydzielanie
sokéw zdélciowych. Ceniony jest takze w leczeniu
stanéw zapalnych gérnych drég oddechowych na
tle bakteryjnym, takich jak zapalenie gardta, zapa-
lenie btony $luzowej nosa, wspomaga podstawowa
terapie w przebiegu choroby wrzodowej zotadka

i dwunastnicy.

Rzepak (Brassica napus) uprawiany jest w celu po-
zyskiwania zawartego w nasionach oleju jadalnego.
Pola obsiane rzepakiem stanowia dla pszczét boga-
te zroédlo zaréwno nektaru, jak i pytku kwiatowego.
Warto podkresli¢, ze obecno$¢ pszczét na kwiatach

rzepaku zwieksza plony nasion o 25%.

Roztocze posiada tereny, pod wzgledem glebowym
i klimatycznym, bardzo korzystne do uprawy zbéz,
burakéw cukrowych oraz rzepaku. Skoncentrowana
w tej krainie uprawa rzepaku powoduje, ze istnie-
ja tutaj dogodne warunki do pozyskiwania czysto

odmianowego miodu rzepakowego. Na rozwoéj lo-

kalnych upraw rzepaku duzy wplyw maja Zaklady

Ttuszczowe w Bodaczowie.

Miéd rzepakowy z Roztocza pochodzi z pasieki
prowadzonej od prawie 30 lat. Pobliskie poletka
rzepaku byly dogodnym miejscem na pozytek.
Z czasem przeksztalcaly sie one w hektarowe upra-
wy rzepaku, stajac sie przy tym coraz liczniejsze.
W celu zwiekszenia produkeji miodu pasieke sta-
cjonarng przeksztalcono na pasieke wedrowng. Ze
wzgledu na ekologiczne walory Roztocza, miéd rze-
pakowy z tej krainy jest chetnie kupowany przez

osoby poszukujace warto$ciowego i zdrowego pro-
duktu.




O d zarania dziejéow naréd polski byl za-
wsze zwigzany z rolnictwem, towiectwem
i pszczelarstwem (bartnictwem). W dawnych cza-
sach miéd byt jedynym produktem stodkim i na-
turalnym lekiem na wiele dolegliwosci, a wosk
pszczeli stuzyt do oswietlania kosciotéw i patacéw,
natomiast propolisu i jadu pszczelego uzywano do
celé6w zdrowotnych. Bartnictwem mial sie zajmo-
waé pierwszy legendarny Piast, ktéry swoich gosci
czestowal miodem. Stynny Zagloba midd pitny ce-
nit ponad wszystkie trunki.

Jan Kochanowski we fraszce ,Na lipe” pisal: Z tego
wonnego kwiatu pracowite pszczoly biorg miéd, ktory
potem szlachci panskie stoty.

Miéd nektarowy lipowy moze mie¢ barwe bardzo
jasng, prawie bialg, poprzez nieco ciemniejszg az do
bursztynowej z zielonkawym odcieniem — w zalez-
nosci od domieszki spadzi, ktéra zwykle towarzyszy
nektarowaniu lipy. Po skrystalizowaniu lipiec - jak
czesto nazywa sie ten mi6d — przybiera barwe zloci-
sto-z6ltg. Miéd nektarowy lipowy ma bardzo silny
aromat podobny do zapachu kwiatéw. Jego smak
jest stodki z nieco gorzkawym posmakiem, lekko

piekacy. Wéréd wielu wlasciwosci terapeutycznych

miodu lipowego nalezy podkresli¢ jego dziatanie na-
potne i przeciwgoraczkowe.

Miéd lipowy pozyskiwany jest przez pszczoly
z kwiat6éw, popularnie wystepujacej w Polsce lipy
drobnolistnej (tilia cordata) oraz lipy szerokolistnej
(tilia platyphyllos). Lipa, nazywana przez pszcze-
larzy krélowa pozytkéw miododajnych, kwitnie na

przetomie czerwca i lipca.

Miéd lipowy znad Wieprza nie zawiera zadnych za-
nieczyszczen chemicznych. Ma bogaty i niepowta-
rzalny smak oraz aromat, gdyz w jego skladzie znaj-
duje sie nektar zebrany przez pszczoly z tutejszych
lip, z domieszka nektaré6w z innych roélin, m.in.

z innych gatunkéw drzew, bylin i ziét.

W okolicy ,Pasieki pod lipami” znajduje sie wiele
drzew tego gatunku; rosng one w dogodnym Kkli-
macie w $rodowisku czystym ekologicznie. Mi6éd
z tej pasieki ma mocny aromat spowodowany wyste-
powaniem w nektarze wielu olejkéw eterycznych,
a powstaje on w tradycyjnych, drewnianych ulach.
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WPolsce miéd znany jest od czaséw pre-
historycznych. Gloger wspomina o no-

tatce w biografii $w. Ottona z XII w. zawierajacej
informacje o Lechitach pomorskich, iz: nie dbali
o wino, majgc w piwie i miodzie tak wyborne napoje. Od
XII w. miéd w Polsce byl przedmiotem handlu,
a nawet $rodkiem platniczym — miodem regulowa-
no kary sadowe. O Polsce méwiono ongis, ze jest

kraing mlekiem i miodem plyngcq.

Mi6d wielokwiatowy zbierany jest z roélin zielnych,
bylin, a takze drzew i krzew6éw kwitnacych wiosna,
w miejscu gdzie znajduje sie pasieka — w lasach
i na tgkach polozonych w okolicach rzeki Wieprz,
a takze kolo jego starorzeczy i stawéw. Sg to tereny
o ztozonym ekosystemie, czyste ekologicznie, wolne
od zanieczyszczen chemicznych. W okolicach pasie-
ki znajduja sie zréznicowane siedliska przyrodnicze,
w ktérych wystepuje duze bogactwo miododajnej
flory, m.in. w parkach podworskich. Wtasciwy miéd
wielokwiatowy pozyskuje sie z rodlin kwitnacych
do konica maja. W tym czasie kwitng réze gatunki
wierzb, leszczyna, drzewa owocowe, rzepak, mali-

na, mniszek oraz inne gatunki roélin zielnych.

Miéd wielokwiatowy jest zazwyczaj jasny, nieliczne
jego rodzaje moga miec zabarwienie w odcieniu, od
ciemnoz6ttego do brazowego, a w przypadku doda-
nia spadzi, nawet ciemnobrazowego. Mi6éd ptynny
jest przezroczysty, miod skrystalizowany moze

mie¢ konsystencje drobnoziarnista, mazista, $red-
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nioziarnisty, galaretowata, krupowata az do drob-

noziarnistej.

Miéd wielokwiatowy powinien by¢ stodki, bardzo
stodki, a nawet ostry, z tym ze produkt o barwie
jasnej jest fagodniejszy, zas o barwie ciemnej bywa

bardziej ostry, ,drapiacy”.

Miéd wielokwiatowy z reguly charakteryzuje sie
silnym, intensywnym aromatem, powstalym z olej-
kéw eterycznych pochodzacych z wielu gatunkéw
roélin entomofilnych. Z bogatego sktadu tego mio-
du wynika szerokie spektrum wlasciwosci odzyw-
czych, smakowych i leczniczych.

W krainie lubelskich produktow tradycyjnych



N aleweczka gruszkéwka jest oryginalnym na-
pojem alkoholowym, ktéry posiada trady-

cyjny, lekko stodkawy smak i bursztynowo-zlocista

barwe. Gléwnymi sktadnikami trunku s gruszki
oraz spirytus ratyfikowany rozcienczony woda. Zto-
cista gruszka, plywajaca w nalewce o mocy 50%,
prezentuje sie niezwykle okazale, budzac zrozumiate
zainteresowanie, jako ze owoc znajduje sie w butelce,

ktérej szyjka jest kilkakrotnie mniejsza niz on sam.

Produkt ma zwiazek z regionem sadowniczym, ja-
kim sg okolice Jézefowa nad Wisla. Drzewa grusz,
ktére sa wykorzystane do produkcji naleweczki,
znajduja sie w sadach prowadzonych metodami
ekologicznymi. Grusza jest czescia polskiego krajo-
brazu i weszla do naszego stownictwa, np. tu, pod tg
gruszkq, czy wezasy pod gruszq.

Nazwa ,nalewka” powstala w I Rzeczypospolitej;
istnieje ona takze w jezyku rosyjskim, czeskim,
ukrainskim, biatoruskim, litewskim, estoniskim

irumuniskim.

Tradycja robienia nalewek z gruszek datuje sie na

koniec XIX wieku. W poradniku pt. ,Gorzelnik i pi-

N aleWeCZka |
Qruszkéwka

wowar doskonaly, czyli sztuka pedzenia wodki i li-
kworéw (...)”, Krakéw 1808-09, mozna przeczytac:
Lecz nade wszystko w naszym klimacie godne sq uwagi
nalewki, czyli z ruskiego tzw. nastojki: wisniowka, sli-
nianka, jarzebinéwka, glodowka, malinéwka, tarniow-
ka, gruszkowka, jabtkéwka, dereniéwka, itd., dobre dla
smaku i zdrowia zwlaszcza, gdy sq to nastojki kilkulet-

nie.

Wiele dworéw w Polsce styneto z wlasnych anyzé-
wek, orzechéwek, kminkéwek, a takze wiszniéwek,
jarzebinéwek, tarninéwek, gruszkéwek, maliné-

wek, dereniéwek i innych zacnych trunkéw.

Gruszkéwka z Krasnika jest wykonywana wedlug
dawnych przepiséw, ktére zalecaja, aby zawigzek
gruszki na drzewie wlozy¢ do przezroczystej butel-
ki, umocowac¢ ja do galezi i poczeka¢, az owoc wy-
roénie i dojrzeje. Wéwczas galazke nalezy odlamac,
a owoc zala¢ wodka i dobrze zakorkowa¢. Po dwéch
miesigcach lezakowania nalewki w ciemnym po-

mieszczeniu nadaje sie ona do spozycia.
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Nalewka poziomkowa lesna to wspanialy
regionalny nap¢j alkoholowy o mocy ok.
50%, barwy czerwonej, o lekko winnym smaku
i przyjemnym zapachu poziomek. Gtéwnymi sklad-

nikami nalewki s3 owoce poziomek lesnych, spiry-

tus ratyfikowany rozcieficzony woda oraz miéd.

Nazwa ,nalewka” powstala w I Rzeczypospolitej
iistnieje takze w jezyku rosyjskim, czeskim, ukrain-
skim, biatoruskim, litewskim, estoniskim i rumun-

skim.

Nalewke poziomkowsa lesna przygotowuje sie we-
dlug tradycyjnych przepiséw przekazywanych
z pokolenia na pokolenie. W podaniach dostepnych
w powiecie kragnickim sg zawarte zapisy o0séb, kté-
re rokrocznie przygotowywaly nalewke i stosowaly
ja jako lekarstwo na przeziebienia, biegunki u dzieci

oraz jako poczestunek dla waznych gosci.

W ksigzce Wandy Gaj pt. ,Truskawki i poziomki”
z 1980 r. czytamy: Poziomka jest owocem spozywa-
nym od najdawniejszych czaséw, zwlaszcza lesna.
Wspominajg o niej Hipokrates i Pliniusz, ale gléwnie
jako o rodlinie leczniczej. W tej ksigzce znajduja sie
réwniez przepisy na nalewki z poziomek. W innej
pozycji wydawniczej pt. ,Gorzelnik i piwowar do-
skonaly, czyli sztuka pedzenia wédki i likworéw
(...)", Krakéw 1808-09, autorstwa A. Pigtkowskiego
przepis na nalewke poziomkowsa brzmi tak: Wzig¢

1 litr aromatycznych poziomek lesnych, przebraé. Nie

myte wlozyé do ggsiorka. Wlaé 1 litr 45% wodki, aby
alkohol przykryt owoce. Dobrze zamkngé. Postawil
w stonecznym miejscu nie diuzej jak na 24 godz. Jesli
postoi dtuzej, zrobi sie gorzka od poziomkowych pestek.
Nalewke zlaé, a owoce wycisngé. Przygotowal syrop
z pét kilograma cukru i szklanki wody. Zagotowaé, wy-
szumowad. Do gorgcego syropu wlaé nalewke. (...) Od-

stawié w ciemne i chlodne miejsce na 3 tygodnie.

Warto wiedzie¢, ze nalewke mozna spozywac re-
gularnie, jednakze w malych iloéciach - wéwczas
bedzie ona s$rodkiem wspomagajacym medycyne
konwencjonalng. Tym trunkiem nalezy sie dostoj-
nie delektowa¢, kropelka po kropelce, dostarczajac
sobie i czestowanym gosciom smakowych przyjem-

nosci.




N alewki od wiekéw byly polska specjalnoscia.
Pierwsze receptury powstawaly za murami
$redniowiecznych klasztoréw. Mimo uplywu czasu
tradycyjne metody ich przyrzadzania, wymagaja-
ce staranno$di i cierpliwo$ci, niewiele sie zmienity.
W szlacheckich dworach nalewke przygotowang na
chrzciny dziecka nalezalo poda¢ do stolu w czasie

jego $lubu.

Sztuka przyrzadzania napoju alkoholowego, kté-
ry dzieki wlasciwosciom leczniczym zyskal miano
wody zycia, przechodzila z pokolenia na pokolenie.
Nadworni lekarze zalecali, aby zamiast korzystania
z aptek i lekarstw upija¢ sie co najmniej dwa razy
do roku. Mialo to uchroni¢ przed zaziebieniem
i chorobami zapalnymi, nadci$nieniem i miazdzy-
ca. Dzisiejsza medycyna podchodzi do tych zalecen
z daleko idaca rezerwa, ale nie wyklucza pozytywnej
roli nalewek. Tyle, ze dla osiagniecia korzystnego
wplywu na organizm, zamiast picia na umoér, poleca

ilo$ci umiarkowane.

Niemniej, nawet w przepisie na nalewke ziemian-
ska, przyrzadzana z wody, miodu, pigwy, wanilii
i spirytusu (dawniej bimbru) zachowane s3 reguly
umozliwiajace uzyskac jej walory zdrowotne. Miodu
nie wolno zagotowywac¢, poniewaz powyzej tempe-
ratury 42 st. Celsjusza traci on swoje wlasciwosci

lecznicze i smakowe.

Nalewka ta powstaje na bazie alkoholu, z wyciggu
owocéw, zi6l i przypraw w procesie maceracji. Jej
receptura pochodzi z Kota Gospodyn Ziemianek
z Przegalin, zalozonego w 1932 roku. To typowo
regionalny trunek domowej roboty o intensywnym
winnym smaku, ciemnozéttym kolorze i zawarto$ci

alkoholu siegajacej 40 proc.

Nalewka ziemiariska znalazta wielu amatoréw
w powiecie radzyrskim, gdzie podawana jest gosciom
i podczas uroczystosci rodzinnych. Jak zapewnia Zo-
fia Kowalczuk z Przegalin, znaja ja i cenig uczestnicy
imprez kulinarnych organizowanych w Warszawie
i Lublinie przez Kota Gospodyn Wiejskich.
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Podstawowym surowcem do wyrobu nektaru

$w. Eugeniusza jest kwiat mniszka pospolite-
go, zwany mleczem lub dmuchawcem, ktéry zakwi-
ta wczesng wiosna na przelomie kwietnia i maja na
wszystkich miedzach, pastwiskach, lgkach i traw-
nikach. Wczesnym rankiem, w sloneczny dzien,
zrywane s kwiaty tylko w pelni rozwiniete. Nektar
$w. Eugeniusza wyr6zniaja dwie szczegdlne wlasci-
wosci, a mianowicie lecznicze, jako ze pomaga on
w schorzeniach drég zétciowych i watroby, oraz spo-
zywcze, poniewaz produkt ten bywa dodatkiem do

ciast.

Tradycja wyrobu nektaru siega poczatkéw przyby-
cia Misjonarzy Oblatéw do Kodnia i zwigzana jest
$cidle z tym miejscem. Od dawnych wiekéw zakon-
nicy wykorzystywali ziola i dary natury w celach
leczniczych, najbardziej znani s z tego mnisi bene-
dyktyniscy, uprawiajacy ziola wokét swoich klaszto-
réw oraz bonifratrzy, ktérzy takze specjalizuja sie
w ziololecznictwie. Misjonarze z Kodnia nie pozo-
stali pod tym wzgledem w tyle. Nazwa specjatu po-
chodzi od imienia Ojca Zalozyciela Zgromadzenia
Misjonarzy Oblatéw, zyjacego we Francji na prze-
tomie XVIII i XIX wieku — $wietego Eugeniusza de

Mazenoda.

Na poczatku XX w., kiedy to oblaci zaczeli sie opie-
kowa¢ tutejszym sanktuarium, wokél powstajace-
go klasztoru zakladano ogrody, sady oraz pasieki.

Zakonnicy wykorzystywali dary natury do sporza-

dzania napoju z mniszka pospolitego, ktéry stodzili
miodem z wlasnej pasieki. Walory zdrowotne i mio-
dowy smak napoju sprawiaja, ze jest on podawany
w klasztorze do positkéw. Tradycja stalo sie tez
picie go w uroczysto$¢ $w. Eugeniusza, ktéra przy-
pada 21 maja. Nektar jest oferowany pielgrzymom,
ktérzy przybywaja do Sanktuarium Matki Bozej

w Kodniu.

Wraz z rozwojem techniki zmienialy sie warunki
wytwarzania tego specyfiku, od prymitywnego po
nowoczesniejszy, jednak receptura pozostaje ta
sama. Nektar $w. Eugeniusza jest dla oblatéw oraz
mieszkancéw Kodnia i okolicy nie tylko lekarstwem
przy schorzeniach watrobowych, ale tez smacznym

napojem.

W krainie lubelskich produktow tradycyjnych



O gorki kiszone krasnickie sa produktem cha-
rakterystycznym dla swojego miejsca wy-
twarzania. Wyrézniaja sie one kwasnym smakiem

oraz zapachem charakterystycznym dla ogérkéw

kiszonych. Jest w nich wyczuwalny takze aromat

przypraw.

Ogorki kiszone maja ksztatt owalny, sa réwnomier-
nie wybarwione, a na ich przekroju wida¢ skupione
w $rodku, dobrze wypelnione gniazda nasienne.
Barwa ogérkéw ukiszonych jest oliwkowo-zielona,
w przekroju nieco jasniejsza niz na zewnatrz, nato-

miast barwa zalewy ma kolor szaro-bialy.

Do produkgji ogérkéw kiszonych wykorzystuje sie
owoce dojrzale, zdrowe, zielono-biate badz zielo-
no-kremowe, o powierzchni wolnej od uszkodzen
i dobrze wypelnionych komorach nasiennych. Wy-
biera sie ogérki pochodzace z upraw we wilasnych
gospodarstwach i z najlepszych, dostepnych na
rynku odmian. Wysiewane nasiona pochodza z gru-
py odpornych na choroby, co pozwala ograniczy¢
stosowanie $rodkéw ochrony rodlin. Pozostalymi
sktadnikami, oprécz niejodowanej soli kamiennej
s3 nastepujace przyprawy: mlode pedy debu z zie-
lonymi li§¢mi, korzenie chrzanu obrane ze skorki,

koper - todygi z kwiatami badz z dojrzalymi nasio-
nami, zabki czosnku i suche nasiona gorczycy. Duza
role odgrywa woda, dlatego tez uzywa sie czystej
wody zrédlanej lub studziennej. Woda z okolic Kra-
$nika, zawierajaca duza ilo$¢ zwigzkéw wapiennych
iinnych mikroelementéw, podnosi walory smakowe
ukiszonych w niej ogérkéw.

Tradycyjna produkcja ogérka kwaszonego skupia
sie na terenie wsi Rzeczyca Ziemianska, w ktorej
znaczna powierzchnie terenu zajmuja wody — sta-
wy i rzeka Karasiéwka. Czynniki te tworza specy-
ficzny mikroklimat, sprzyjajacy produkcji ogorkéw.
Nie bez znaczenia jest tez czysty ekologicznie teren.
Gwarancja specyficznego smaku i aromatu jest fakt,
ze ogérki uprawiane s3 na bazie nawozéw organicz-
nych, metoda kwaszenia przekazywana jest z po-
kolenia na pokolenie, a do produkgji nie stosuje sie
sztucznych konserwantéw.
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O lej Iniany jest uzyskiwany poprzez tloczenie
nasion Inu (Linum usitatissimum). Otrzy-
many w ten sposéb produkt ma zéttawe zabarwie-
nie i intensywny, cierpki zapach. Po wyklarowaniu

olej zlewany jest do butelek i przeznaczany do kon-

sumpdji.

Podstawowym surowcem do produkgji oleju Iniane-
go sa nasiona Inu pochodzace z terenu Lubelszczy-

zny.

Warto zaznaczy¢, ze len byl uprawiany w Mezopo-
tamii juz przed szescioma tysigcami lat, jako rodlina
dostarczajaca wtékien do wyrobu ptétna oraz oleju,
a w starozytnym Egipcie jego mieszkancy owijali
zabalsamowane zwloki w Iniane pt6tna. W érednio-
wiecznej Europie olej Iniany uzywany byl w celach

kulinarnych i do o$wietlania pomieszczen.

W medycynie ludowej uzywano siemienia Iniane-
go do leczenia dolegliwosci zoladkowych, kaszlu,
chrypki i réznych choréb skérnych. Olej Iniany do
niedawna byt szeroko wykorzystywany do celéw
spozyweczych i przemystowych.

Olej Iniany sprzedawany jest gléwnie w okresie
Swiat Bozego Narodzenia, dlatego tez nazywany
jest olejem wigilijnym. Stuzy wéwczas do przyrza-
dzania postnych dan, bedac dodatkiem do kapusty,
$ledzi, sur6wek, smazy sie na nim ryby, racuchy

iinne placki.
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Jak wynika z przekazéw ustnych, tradycja produkeji
i zastosowania olejéw ttoczonych na zimno w oko-
licy Ryk ma okoto 100 lat. Zapisy zawarte w ksigzce
Hanny Szymanderskiej ,Polskie tradycje $wiatecz-
ne” potwierdzaja wykorzystywanie oleju w zywie-

niu ludzi jako postnej okrasy.

Olej Iniany tloczony na zimno jest bardzo warto-
Sciowy produktem jadalnym, powszechnie stoso-
wanym mimo specyficznego, niezbyt przyjemne-
go zapachu. Olej ten zawiera duzo nienasyconych
kwaséw tluszczowych, zwlaszcza cennych kwaséw
omega-3, ktére sa bardzo wazne dla organizmu,
poniewaz powstaja z nich prostaglandyny - sub-
stancje regulujace prace ukladu krazenia, systemu
odpornosciowego i gospodarke tluszczowa. Kwasy
omega-3 obnizaja réwniez zbyt wysoki poziom cho-

lesterolu i tréjglicerydéw.
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Olej rzepakowy jest produktem roslinnym,
ktéry uzyskuje sie poprzez tloczenie lub
ekstrakcje nasion rzepaku. Otrzymany w ten sposéb
olej posiada specyficzny ostry zapach. Jego kolor
uzalezniony jest od dostatosci i wilgotnosci nasion.
Podstawowym surowcem do produkgji oleju rzepa-
kowego s3 nasiona pochodzace z upraw lokalnych
z obszaru Lubelszczyzny. W ciggu ostatniego stu-
lecia przy produkeji zmieniono metode wyciskania
oleju z recznego na mechaniczny, co mialo wplyw
na wydajno$¢ produktu. Zmiana metody jednak nie
wplynela na walory organoleptyczne smakowe, oraz
jakos¢ i whasciwosci oleju w poréwnaniu do wytwa-
rzanego metoda poprzednia.

Tradycyjna metoda pozyskiwania oleju rzepakowe-
go sklada sie z kilku etap6w, takich jak: wietrzenie
i czyszczenie nasion, rozdrabnianie ich w mlynku,
podgrzewanie do temperatury 80-90°C, kilkakrot-
ne wyciskanie przez prase o nacisku ok. 200 atmos-

fer, klarowanie w beczkach i zlewanie do butelek.

Olej rzepakowy sprzedawany jest gtéwnie w okresie
Swiat Bozego Narodzenia, z tego powodu nazywany

jest olejem wigilijnym. Przyrzadza sie z jego dodat-
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kiem potrawy postne, m.in.: kapuste, $ledzie, su-
réwki, smazy sie na nim ryby, racuchy i inne placki.
Jak wynika z przekazéw ustnych tradycja produkeji
i zastosowania olejéw ttoczonych na zimno w okoli-
cy Ryk ma ponad 100 lat. W Polsce, a takze w wiek-
szo$ci krajéw Europy olej rzepakowy jest podstawo-
wym olejem roslinnym. Wynika to m.in. z przyczyn
ekonomicznych, poniewaz produkcja oleju rzepako-
wego w przeliczeniu na hektar powierzchni rolnej

jest wieksza niz z pozostalych roélin oleistych.

Olej rzepakowy jest bogatym zrédlem witamin roz-
puszczalnych w ttuszczach - A, E, D3 i K oraz niena-
syconych kwaséw tluszczowych; sa one niezbedne

do prawidlowego funkcjonowania organizmu.

Olej rzepakowy, poza tym, ze jest uzytkowany jako
olej jadalny, stuzy takze do produkcji margaryny
oraz jest stosowany do celéw technicznych.
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O lej $wigteczny roztoczanski ma zlocista,
badz lekko brazowa barwe i swoisty, inten-
sywny rodlinny zapach. Jest $wietny do przygoto-

wywania potraw. Surowcem do produkgji oleju $wia-

tecznego s3 gtéwnie nasiona rzepaku.

Rosline uprawia sie na pograniczu Roztocza Srodko-

wego, Grzedy Sokalskiej i Kotliny Zamojskiej.

Region uprawowy posiada specyficzne warunki
klimatyczne. Duze nastonecznienie wplywa na nie-
spotykany smak i aromat oleju. W zwiazku z nie-
korzystnymi warunkami do uprawy mechaniczne;j,
rzepak najczesciej uprawiany jest metodami rolnic-
twa ekstensywnego, na malych obszarach do 2 ha.
Niska oplacalnosé¢ produkeji powoduje, ze stosuje
sie najczesciej nawozenie naturalne i zuzywa male
ilosci $rodkéw ochrony roélin, co powoduje, ze nie-
rafinowany olej $wigteczny ma nikla zawarto$¢ za-

nieczyszczen chemicznych.

Pierwsze wzmianki o istnieniu olejarni w Zamo-
$ciu pojawiaja sie juz w XVII wieku. Przed druga
wojna $wiatowa, na opisywanym terenie, istnialy
olejarnie w Rachodoszczach, Krynicach i Dzieragzni.
W okresie powojennym miejscowi chlopi jezdzi-
li przerabia¢ swéj rzepak do Zamoscia, Tyszowiec
i Tomaszowa. Wytworzony olej sprzedawali na oko-
licznych targach w okresach przedswigtecznych.
Wtedy narodzila sie nazwa olej $wiateczny, a sam
produkt zaslynal ze swojej jakosci nawet w miej-

scowo$ciach oddalonych o ponad 100 km! W latach

W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

osiemdziesiatych olejarnie zostaly przeniesione na
Roztocze oraz w bezposrednie sasiedztwo krainy.
Obecnie olej $wigteczny przezywa swéj renesans
jako tradycyjny produkt przeznaczony na wigilijne
stoly.

Dawna metoda produkeji ulegla zmianom ponad
p6t wieku temu i wplyneta dodatnio na jakos¢ wy-
twarzanego oleju $wigtecznego. Stare, drewniane
olejarnie z napedem recznym zostaly zastapione
maszynami z zeliwa i stali z napedem elektrycznym.
Te i inne ulepszenia techniczne zapobiegaja przypa-
leniu miejscowemu miazgi i pozwalajg na doktad-
niejsze ustalenie ci$nienia ttoczenia oraz tempera-

tury, co dodatnio wptywa na smak i zapach oleju.
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Len, opiewany przez poetéw Ziemi Tarnogrodz-
kiej jako skarb cenniejszy niz zloto, wsréd
wielu pozytkéw, stuzyl takze jako surowiec do pro-
dukgji oleju jadalnego. Dzi$ trudno sobie wyobrazié
codzienng, a zwlaszcza $wiateczna kuchnie bez jego

udziatu.

Olej tarnogrodzki produkowany jest z nasion sie-
mienia Inianego uprawianego na obszarze Pla-
skowyzu Tarnogrodzkiego. Stuzy jako dodatek do
potraw wigilijnych i postnych, kapusty, sledzi, sur6-
wek. Smazy sie na nim ryby, racuchy i placki. Tutej-
sza tradycja produkdji olejéw tloczonych z Inu ma
grubo ponad 100 lat.

W roku 1867 w samym Tarnogrodzie istnialo 10 ole-
jarni, ktére wyprodukowaty 250 wiader oleju, w tym
100 konopnego i 150 Inianego. Po wojnie ttoczenie
oleju przeznaczonego na handel i potrzeby wlasne
odbywalo sie gtéwnie sezonowo, w Adwencie i Wiel-
kim Poscie. Dzi$ z racji swych waloréw smakowych

i zdrowotnych olej Iniany przezywa swoj renesans.

Ma bardzo szerokie zastosowanie nie tylko w kuch-

ni. Barwa oleju mieniaca sie odcieniami bursztynu

pr—— — .
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i delikatny zapach roslinny podkreslaja jego zalety.
Posiada znaczng warto$¢ odzywcza, dzieki witami-
nie E oraz nienasyconym kwasom tluszczowym,
zwlaszcza cennym omega-3, wplywajacym na regu-
lacje pracy uktadu krazenia, systemu odpornoscio-
wego i gospodarke tluszczowa oraz obnizajacym
zbyt wysoki poziom cholesterolu i tréjglicerydéw.
Olej Iniany chroni $luzéwki ukladu pokarmowego.
Jest stosowany przy dolegliwosciach zoladka i jelit,
a takze w leczeniu choréb urologicznych. Uzywa sie
go réwniez przy stanach zapalnych skéry. W medy-
cynie ludowej nasiona Inu stuzyly jako srodek na

kaszel i chrypke.

Jest tez wykorzystywany do konserwowania malo-
widel, w stolarstwie, szkutnictwie, a takze w prze-
mysle meblowym i kosmetycznym. Przez ponad
sto lat tradycyjna metoda produkeji oleju ulegta
zmianom, ktére utrzymujac jego walory smakowe
i zdrowotne, wydtuzyly okres przydatnosci do spo-
zycia, wydatnie podnoszac jako$¢ tarnogrodzkiego

specjatu.
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wakolewricke

M todemu pokoleniu wychowanemu na so-
kach, nektarach i ofercie napitkéw wiel-
kich koncernéw spozywczych nalezy sie przypo-
mnienie, ze oranzada to tradycyjny gazowany napdj
orzezwiajacy sktadajacy sie z wody, cukru, syropu
smakowego i ,babelkéw” powstajacych z dwutlen-
ku wegla. Jeszcze 30-40 lat temu dominowal w pol-
skich sklepach, restauracjach i kawiarniach. P6zniej,
kiedy na krajowy rynek weszli $wiatowi producenci
napojéw, zostal wyparty zachowujac jedynie wply-
wy lokalne. Mimo ofensywy poteznych koncernéw,
w wielu rejonach Lubelszczyzny nie brakuje amato-

réw oranzady kakolewnickiej.

Dzi$ mozna jej skosztowa¢ w dwu smakach: cytry-
nowym (o barwie z6ttej) i malinowym (napéj koloru
czerwonego). Oranzada rozlewana jest, a nastepnie
kapslowana w butelkach o pojemnosci 0.33 1, opa-
trzonych etykiets z liternictwem stylizowanym na
czasy przedwojenne.

Produkcja oranzady, poczatkowo pod nazwga lemo-
niada, ruszyla w 1957 roku w Rudniku. Zalozy-
cielem tutejszej Wytworni W6d Gazowanych byt
Tadeusz Jedruszczak. Produkowal on lemoniade,
a nastepnie oranzade na znaczng skale, zaopatrujac
w nig mieszkancéw wojewédztwa lubelskiego. Od
20 lat wytwoérnie prowadzi syn Tadeusza, Edmund
Jedruszczak. Zgodnie z rodzinng tradycja przekazy-
wania firmy z ojca na syna, w przyszlosci szefem ma

zostaé¢ Michatl Jedruszczak, wnuk seniora rodu.

Do dzi$ przy produkgji oranzady stosowana jest re-
ceptura nie zmieniona od konca lat 50-tych. Wpro-
wadzono jedynie nowoczes$niejsze maszyny uspraw-
niajace prace. Proces wytwarzania tego napoju jest
skomplikowany, wymaga specjalnych urzadzen, sta-
rannosci, zachowania rygoréw czystosci oraz stoso-

wania produktéw najlepszej jakosci.

Dzieki temu smak i wlasciwosci oranzady kakolew-
nickiej zachowaly swoje tradycyjne walory. Napgj
ten nadal cieszy sie duzym zainteresowaniem na-
bywcéw. Czesto gosci na stolach weselnych, podczas
przyje¢ komunijnych i z okazji chrztu.

W krainie lubelskich produktow tradycyjnych



Parowaﬁce s3 znanymi i smacznymi pieroga-
mi, ktére sporzadza sie i spozywa w okolicy
wsi Brzozowica Mata i Duza w gminie Kakolewnica
w pow. radzynskim. Potrawa jest wykonywana z cia-
sta drozdzowego i farszu, a nastepnie gotowana na

parze.

Pojedynczy pierédg przypomina wygladem splasz-
czong kule o srednicy 6-7 cm i grubosci 4-5 cm,
jego barwa jest kremowa, w przekroju jasnobezowa
z widocznymi kawateczkami kapusty i grzybdw.
Przy konsumpcji parowarica wyczuwa sie lekko sto-
ny smak kapusciano-drozdzowej potrawy.

Ciasto i farsz sporzadza sie gtéwnie z miejscowych
produktéw. Z maki, wody, jaja kurzego i rozczynu
drozdzowego nalezy zagnie$¢ ciasto i pozostawic¢ do
wyrosnieciaw cieplym miejscu. W celu sporzadzenia
farszu gotuje sie kiszong kapuste, namoczone wcze-
$niej grzyby - réwniez, a p6zniej calo$¢ podsmaza.
Po nadzieniu kawaltkéw ciasta farszem otrzymuje
sie pierogi — a po ich uparowaniu nad wrzaca woda
na $ciereczce przykrytej miska — powstaje gotowa

potrawa o nazwie parowarice brzozowickie.

Brzozowica byla dawniej do$¢ uboga wsia podlaska,

w ktorej nie wszyscy gospodarze siali pszenice. Dla-
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tego tez make pszenng mieszano z zytnig — mielong

wczeéniej na zarnach.

Grzyby byly zbierane w pobliskich lasach, znanych
z udanych grzybobran. Po ususzeniu przechowywa-
no je najczesciej w wiankach lub ptéciennych wo-
reczkach. Natomiast kapuste kiszono we wtasnych
domach, w beczkach. Tak wiec mozna byto spozy-
wa¢ parowance brzozowickie z kapustg i grzybami
przez caly rok. Natomiast parowarice sporzadzane
z maki pszennej, bez dodawania zytniej byty uwaza-

ne za dania $wigteczne.

Dzieki organizowanym konkursom kulinarnym
przez Gminny Osrodek Kultury w Kakolewnicy pa-
rowance i inne tradycyjne potrawy staja sie znowu
popularnym daniem wséréd mieszkancéw i tury-

stow.
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Parowar'lce s3 znanymi i smacznymi pieroga-
mi przyrzadzanymi na parze. Wyrabia sie je
i spozywa dos$¢ powszechnie w pétnocno-wschod-
niej czesci wojewodztwa lubelskiego, m.in. w oko-
licach wsi Kakolewnica na Potudniowym Podlasiu.
Parowarice z kasza jaglang maja wyglad splaszczo-
nej kuli o ksztalcie okragltym lub podtuznym, po
przekrojeniu s3 owalne, w $rodku wypelnione na-

dzieniem.

Ciasto paruje sie kilka minut; jezeli przy dotknieciu
reka pierogi nie sg lepkie uwaza sie je za gotowe. Do
konsumpcji podajemy parowarice ze $wiezo sma-
zonymi skwarkami ze sloniny lub z roztopionym
mastem. Potrawa powinna mie¢ lekko stodki smak,
a zapach charakterystyczny dla gotowanej kaszy.
Ciasto na parowarnce jest wyrabiane z maki pszen-
nej, drozdzy, mleka, jaj, soli, cukru, natomiast na-
dzienie przygotowuje sie z kaszy jaglanej, mleka
i cukru. Wiekszo$¢ surowcéw, ktére sg potrzebne do
wyrobu tego tradycyjnego specjatu, pochodzi z wta-
snych gospodarstw rolnych.

Kakolewnica od dawnych czaséw byta znana z wyro-
bu pierogéw. Na tym terenie gleby byly dobrej jako-
§ci, co powodowalo zasiewanie duzej iloéci pszeni-
cy. Dobre zbiory pszenicy umozliwialy powszechne

stosowanie maki pszennej do przygotowywania

positkéw, m.in. pierogéw. Nic wiec dziwnego, ze
do mieszkancéw Kakolewnicy przylgneta nazwa
ypieroznikéw”. Jednym z rodzajéw pierogéw, ktére
znane s3 od dawna, s3 parowarice z kasza jaglang.
Dostepnos¢ sktadnikéw i latwosé przygotowania
potrawy sprawita, Ze s3 one popularnym daniem,
przygotowywanym przez kakolewnickie gospody-

nie.

Sam proces parowania jest zupelnie prosty. W tym
celu przygotowuje sie plaski, o duzej $rednicy gar-
nek z nieduza iloécig wody, na garnek naklada sie
czysta $ciereczke, umocowang sznureczkiem. Po do-
prowadzeniu wody do wrzenia, nalezy utozy¢ suro-
we kule ciasta tak, aby sie z soba nie stykaly, a calos¢
nakrywa sie miska. Przechodzaca przez ciasto para

doprowadza do ich ugotowania.

W krainie lubelskich produktow tradycyjnych
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Parowaﬁce z serem s3 produktem charaktery-

czyzny, m.in. dla okolic Kakolewnicy na Poludnio-

stycznym dla péinocno-wschodniej Lubelsz-
wym Podlasiu.

Swoim wygladem parowance przypominajg nie-
co zgnieciong kule o $rednicy 8-10 cm i wysoko-
§ci 5-8 cm. o ksztalcie okraglym lub podluznym.
W $rodku umieszczone jest nadzienie. Barwa o od-
cieniu biato-kremowym. Parowarice sa pulchne,
zachowujace pierwotny ksztalt po zgnieceniu. Maja
zapach miety lub wanilii, smak stodkawy lub stony
w zalezno$ci od nadzienia. Podawane sg z thuszczem
i skwarkami z krojonej stoniny z dodatkiem miety,

lub ze $mietang z dodatkiem sera i wanilii.

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

soli.

Gmina Kakolewnica lezy w p6Inocnej czesci powia-
tu radzynskiego. Rolnictwo jest gtéwnym Zrédlem
utrzymania tutejszych mieszkanicéw. W strukturze

uzytkéw dominuja grunty orne oraz uzytki zielone.

lubelskie [ §wabus zycie!
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Dzieki tym walorom Kakolewnica od dawnych cza-
s6w, tj. co najmniej od poczatkéw XX wieku - byta
znana z wyrobu pierogéw. Gleby na tym terenie
byly dobrej jakosci, co powodowato zasiewanie du-
zej ilosci pszenicy, a jej dobre zbiory umozliwialy
powszechne stosowanie maki pszennej do przygo-
towywania positkéw. Bardzo czesto, zaré6wno z do-
brej jakosciowo maki, jak i tej nieco gorszej, przygo-
towywano pierogi w réznej postaci. Ta popularnos¢
pierogéw spowodowala, ze mieszkanicow Kakolew-

nicy od dawna nazywa sie ,pieroznikami”.

Najbardziej rozpowszechnionym rodzajem pie-
rogéw, ktére w dawnych i w obecnych czasach sa
bardzo popularne, to parowarnce z serem. Byly one
niemal codziennym positkiem, przygotowywanym
zaréwno przez bogatsze, jak i ubozsze rodziny.
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D o0 dzi$ nie wiadomo, kto pierwszy wpadt na
pomysl, aby farsz zawing¢ w ciasto i w ten
sposéb przygotowa¢ prosta, smaczna i pozywna
potrawe. Natomiast pewne jest, ze ten patent, zna-
ny od setek lat, pozwalal przetrwac trudne chwile,
kiedy gtéd zagladat w oczy. Parowarice z Zakowoli
Poprzecznej w gminie Kakolewnica naleza do wiel-
kiej rodziny pierogéw. Bazuja na dwéch rodzajach
sktadnikéw: ciescie z maki, wody, drozdzy, jajka
przyprawionego cukrem i sola oraz farszu z socze-

wicy, cebuli z dodatkiem soli i pieprzu.

Od pierogéw parowance — jak sama nazwa wska-
zuje — odr6znia metoda obrébki termicznej. Kiedy
juz uformujemy ciasto nadajac mu owalny ksztalt
o $rednicy ok. 8 cm i wysokosci 4 cm, nadziewamy
je farszem, po czym ukladamy na czystej $cierecz-
ce umieszczonej na garnku z gotujaca sie woda. Po
8-10 minutach, kiedy skérka zrobi sie szklista, pa-
rowance ukladamy na pétmisku i polewamy tlusz-
czem ze skwarkami. S3 pulchne i elastyczne, pachng
drozdzami i soczewica. Smaczne, pozywne i bogate
w biatko zaspokoja gléd najbardziej wymagajacego
stolownika.

Odmiana, ktéra prezentujemy, pochodzi z Zako-
woli Poprzecznej, wsi powstalej w drugiej polowie
XIX wieku. Tradycja wyrobu pierogéw w réznych
wersjach byla na tym terenie tak bardzo rozpo-

wszechniona, ze mieszkaricéw nazywano , pierozni-

kami”. Podstawowe sktadniki do parowancéw przy-

n0szono prosto z pola.

Niezbyt duze, potozone blisko siebie gospodarstwa
sprzyjaly zyciu towarzyskiemu. Gospodynie chet-
nie dzielily sie przepisami. Tym bardziej, ze mimo
podobienistwa do pierogéw, parowarnce dawaly od-
miane pozwalajaca urozmaici¢ positki. W Zakowo-
li Poprzecznej do dzi§ uznawane s3 jako potrawa
z wyzszej potki, ktéra czestuje sie gosci.

Na co dzien dominowaty w wersji podstawowej jako
leniwe, ale na niedzielnym stole obowigzkowo mu-
sialy sie pojawi¢ parowarice z soczewica. Dzi$ nadal
naleza do ulubionych potraw, a ponadto s3 mocnym
atutem imprez i konkurséw kulinarnych organizo-
wanych przez Gminny Osrodek Kultury w Kakolew-

nicy.

W krainie lubelskich produktow tradycyjnych



Ta potrawa to kolejny przyklad pomystowo-
$ci i kulinarnej inwencji gospodyn z regionu
lubelskiego, ktére z tego, co wyrosto na polu lub
w ogrodzie, potrafia wyczarowaé smaczne i pozyw-
ne jedzenie. Na wsi nigdy sie nie przelewalo. Aby
urozmaici¢ codzienny jadtospis gospodynie, boga-
te w wiedze i umiejetnosci kucharskie przekazane
przez matki i babcie, wykorzystywaty plony z pola
i gospodarstwa.

Z kulinarnych tradycji Ziemi Niedrzwickiej wyra-
staja paszteciki z kapusta i pieczarkami firmowane
przez miejscowa piekarnie Gminnej Spétdzielni. Te
pierwsze zaczeto wypiekac w latach 70-tych. Z bie-
giem lat zostaly dopracowane na tyle, by wprowa-
dzi¢je do sprzedazy. Poczatkowo paszteciki faszero-
wane byly samga kapustg. Ostatecznie wzbogacono
je o pieczarki, uzywajac takze pojawiajacych sie na
rynku nowych przypraw.

Pierwsze paszteciki nie znajdowaly zbyt wielu na-
bywcéw. Na poczatku lat 80-tych wycofano sie na-
wet z ich produkdji. Z powodzeniem rozkrecono ja
ponownie po roku 2002. Od tamtej pory zdobywaja
liczne trofea na krajowych targach i konkursach ku-

linarnych.

W czym tkwi tajemnica sukcesu? Jeden pasztecik to
nic innego jak porcja specjalnie przyrzadzonej ka-

pusty kiszonej, wzbogaconej cebulka i pieczarkami,

zawinietej w ciasto drozdzowe i ozdobionej szczyp-
ta maku. Po wypieczeniu, na wierzchu widoczna jest
ciemnozlota, apetyczna skérka z wyraznymi ziaren-
kami niebieskiego maku. Srodek wypelnia kapusta
zapieczona z pieczarkami. Jedng z tajemnic powo-
dzenia pasztecikéw jest ciasto, ktére taczy w sobie
dwie z pozoru ktécace sie ze soba cechy - jest twar-
de, a zarazem na tyle elastyczne, ze nie kruszy sie.
Mimo niezbednego dodatku drozdzy, w paszteciku
nie s3 one wyczuwalne. Tradycyjny zawijas odpo-
wiada najmodniejszym tendencjom kulinarnym, 13-
czac w sobie przeciwstawne smaki: ostrzejszy farszu
oraz stodkawy ciasta.

Taki pasztecik jest bardzo wygodny do spozywania
i sprzedazy. Po prostu kupujemy i jemy jako smacz-
ng przekaske lub dodatek do barszczu.
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N azwa potrawy wywodzi sie od miejscowosci
Zakowola Radzynska, ktéra potozona jest
w gminie Kakolewnica na Poludniowym Polesiu.

Paczki zakowolskie maja ksztatt sptaszczonej kuli,
w przekroju widoczna jest zlota marmolada, oto-
czona jasnym ciastem o barwie brazowej. Srednica
przecietnego paczka dochodzi do ok. 8 cm, a wyso-
kos¢ ok. 4 cm.

Wie$ Zakowola Radzyniska powstala w II potowie
XIX wieku, w okresie realizacji carskiego dekretu
uwtaszczeniowego z 1864 roku.

Od niepamietnych czaséw miejscowa ludnosé¢ spo-
zywala potrawy maczne, m.in. pierogi, paczki, pa-
rowance i racuchy. Paczki byly daniem niedzielnym,
ponadto obowigzkowym w karnawalowy ,ttusty
czwartek”. Podstawowe danie stanowily pierogi;
w zwykle dni zjadano pierogi mniej sycace, czyli
sporzadzane bez uzycia jajek i ttuszczu, a w nie-
dziele i dni $wigteczne pojawialy sie na stole butki
pieczone w piecu i paczki. Paczki byly nadziewane
wisniami, makiem lub marmoladg z antondéwek,
czarnej porzeczki lub dzikiej rézy. Jabtka odmiany
antondéwka, ktére nadajg sie znakomicie na prze-
twory, sprowadzil do Zakowoli Radzyriskiej Fran-
ciszek Wajszczuk, ktéry w 1940 r. zalozyt szkotke
drzewek i zaopatrzyt w sadzonki. W niektérych

gospodarstwach nadal kultywowana jest tradycja

uprawy antonéwek, przetwarzania ich na marmo-

lade i uzywania jej do paczkéw.

Paczki zakowolskie sporzadza sie gléwnie z miej-
scowych surowcéw spozywezych, takich jak: maka
pszenna, mleko, jaja, smalec i marmolada. Drozdze,
margaryna, cukier waniliowy i cukier puder — nalezy
kupowac.

Wykonanie paczkéw zakowolskich jest stosunkowo
proste, jezelimamywlasng marmolade nanadzienie.
Przygotowanie ciasta tez nie jest trudne. Wyrobione
iwyrosniete ciasto drobi sie na kawatki, w ktére wkia-
da sie porcje nadzienia, formuje z calosci paczek, po-
zostawiajac do wyrosniecia. Nastepnie nalezy paczki
usmazy¢ w roztopionym smalcu, po odsgczeniu posy-
pac cukrem pudrem i poda¢ do stotu.

(T

RSSO

e e, W, W e T P o ¥

W krainie lubelskich produktow tradycyjnych



Te luksusowe ciasteczka w ksztalcie aniotkéw,
gwiazd, serc, ksiezniczek itp., poczatkowo
ze wzgledu na zawarto$¢ drogich i trudno dostep-
nych przypraw korzennych i bakalii, byly przysma-
kiem znanym tylko w bogatych domach. Dopiero
w XIX wieku, kiedy wprowadzono znacznie tariszy
od miodu syrop cukierniczy, pierniczki staly sie po-

wszechnie dostepne.

Ciemnozlote ciasteczka o 1$nigcej powierzchni, zdo-
bione kolorowym lukrem z posypkami cukrowymi
lub bakaliami kusza zapachem miodu i korzeni,
przyciagaja wzrok bogactwem ksztaltéw i apetycz-
nym wygladem. S3 ozdobga stotu i atrakcyjna deko-
racja choinki. Ciasta z dodatkiem miodu znane byly
juz w kuchni Stowian. Dopiero jednak po wyprawach
krzyzowych, po ktérych do Europy zaczely trafiaé
stodkosci znane juz starozytnym dzieki wschodnie-
mu bogactwu przypraw korzennych, rodzime mio-
downiki staly sie piernikami. Z czasem wypiekano
je w zasobniejszych domach staropolskich. Piernik
byt nie tylko stodka przekaska, ale petnit takze role
podarunku lub pamiatki.

Na Lubelszczyznie wypiekanie tych smakolykéw
upowszechnilo sie w XX wieku. Mozna je bylo tak-
ze kupi¢ na odpustach, gdzie popularne byty pier-
nikowe serca z lukrowym imieniem lub napisem

,Kocham Cie”. Ozdobg piernikéw z drugiej potowy

lubelskie [ §wabus zycie!

XX wieku byta dekoracja uzyskana przez wyciskanie
lukru za pomoca rozka cukierniczego. Sam ksztalt

uzalezniony byt od ksztaltu metalowej foremki.

Pod koniec lat 70-tych ubieglego stulecia, z poczat-
kiem grudnia na Lubelszczyznie rodzice kupowali
dzieciom piernikowe ,mikotajki”. Stodka posta¢
$wietego miala naklejong papierowa glowe i byta

zdobiona kolorowym lukrem.

W naszym regionie tradycja pieczenia piernikéw
ozdobnych jest zywa do dzi$. Jak zapewnia Boze-
na Sosnowska z Lublina, jeszcze w latach 50-tych
XX wieku do ciasta dodawano przyprawy korzenne
tluczone w mozdzierzu, pézniej zaczely je wypie-
ra¢ gotowe mieszanki przyprawowe. O lokalnym
pochodzeniu piernikéw zaswiadcza m.in. przepis

umieszczony w ,Lubelskiej kuchni regionalnej”.




N azwa piernik oznacza pierny, czyli korzenny
i zwigzana jest ze stosowaniem przypraw,
ktére w dawnych czasach stanowily istotny sktad-
nik tego rodzaju wypiekéw. W XV-XVIII w. rozwine-

Yo sie cale rzemiosto piernikowe, a wyroby staly sie

prawie dzielami sztuki.

Receptura piernika lubelskiego pochodzi z pézniej-
szych czaséw, gdyz w jego skladzie oprécz miodu
jest cukier, jednakze nawigzuje do piernika staro-
polskiego. Z uplywem lat zastapiono masto smal-
cem, zwiekszono ilo§¢ maki, zmniejszono ilo§¢
i proporcje przypraw, zastosowano powidta sliwko-
we o innym smaku, co doprowadzilo do powstania
piernika lubelskiego. Na Lubelszczyznie wytwarza-
no go przed II wojna $wiatowa, czego dowodem sg
liczne przekazy i przepisy przechowywane chociaz-

by na terenie powiatu wlodawskiego.

Informacje o wieloletniej tradycji wypiekania pier-
nikéw na $wieta potwierdzaja starsi mieszkancy re-
gionu oraz badania etnograficzne. Istnieje tradycja
wreczania pannie mtodej piernika w postaci suro-
wego ciasta w ozdobnym naczyniu, jako symbolu

przyszlego szczescia i zamoznosci.

Do piernika lubelskiego stosuje sie surowce pozyski-
wane z obszaru Lubelszczyzny, s3 to: miéd pszczeli
wielokwiatowy, sliwki wegierki, maka pszenna oraz

mleko. Jest on sporzadzany z ciasta, dojrzewajace-

go w stanie surowym w garnkach kamiennych przez

okres dwéch tygodni, w temperaturze 5-8 stopni
i potem wypiekany. Po przetozeniu go powidtami
Sliwkowymi musi lezakowa¢ przez okres 7-10 dni
w chlodnym miejscu. Piernik lubelski nie byt pokry-
wany polewa czekoladowa, ani nie byt przektadany
innymi masami, poza warstwg powidel, majacych
za zadanie sklejenie dwéch plackéw wypiekanych

Z ciasta.

Piernik lubelski odznacza sie wybornym smakiem
i nadaje sie do dlugiego przetrzymywania. Poleca
sie go osobom dbajacym o zdrowie i urode, ponie-
waz jest malo kaloryczny. Byt on dawniej wyrabiany
przez gospodynie domowe, a ostatnio jest podejmo-
wany trud wypiekania go w wiekszych ilosciach dla
sklep6w z zywnoscia tradycyjna.

W krainie lubelskich produktow tradycyjnych



I a odmiana piernika to kulinarna pamiatka po

zydowskich sgsiadach. Jest dowodem na wie-
lokulturowo$¢ cywilizacyjnego dziedzictwa Lubelsz-
czyzny. Jeszcze przed wojna spolecznos¢ zydowska
stanowila 60 proc. mieszkancéw Wlodawy, z kté-
rymi utrzymywane byly dobrosasiedzkie kontakty.
Gospodynie chetnie wymienialy sie przepisami.

Receptura piernika zydowskiego - ciemnobrazo-
wego ciasta wypieczonego z udzialem m.in. miodu,
kawy, koniaku, bakalii i przypraw dajacych silny ko-
rzenny zapach — wywodzi sie z okresu miedzywo-
jennego. Jej pierwowzorem bylo ciasto miodowe,
zwane w jezyku jidysz ,lekach”, wypiekane przez

Zydéw ze wschodniej Polski, Niemiec i Rosji.

Ciasto u$wietniajagce wazne w judaizmie $wieta,
przypadajace w drugiej polowie wrze$nia, byto
symbolem nadziei na dostatek. Jadano wtedy duzo
stodyczy, zeby caly przyszly rok byt taki, jaki jego
pierwszy dzien. Zydzi mieli zwyczaj prosi¢ znajo-
mych o kawatek miodowego ciasta. Modlili sie przy
tym o stodki rok, aby im nigdy nie zabrakto jedze-
nia. Piernik przygotowywano takze na uczty wesel-

ne iz okazji narodzin dziecka.

W polskich rodzinach wypiekano go przez caty rok,
jezeli tylko udalo sie zgromadzi¢ wszystkie sktad-

B W

lubelskie [ §wabus zycie!

niki niezbedne do jego nalezytego wykonania. Zy-
dowska receptura piernika zostala chetnie przejeta
przez wlodawian. Do dzi§ - jak zaswiadcza Anna
Sawa z Jabtonnej — przepis przekazywany jest z po-
kolenia na pokolenie. Podobnie jest z cebularzem,
kulinarna wizytéwka regionu, ktérego jako pierwsi
zaczeli wypieka¢ w XIX wieku Zydzi ze Starego Mia-
sta w Lublinie.

Jak dawniej, tak i obecnie piernik wypiekany jest
w matych, podtuznych formach, zgodnie z tradycyj-
na receptura. Efektowny ciemnobrazowy kolor, de-
likatne ciasto nafaszerowane fakociami, niepowta-
rzalny zapach i smak zapewniaja mu powodzenie

u amatoréw stodkosci.




Pierogi mozna przygotowywal na dziesiatki,
a moze nawet setki sposobéw. Wszystko zale-
zy od inwengji kucharza potrafigcego odpowiednio
skomponowa¢ farsz i ciasto tak, aby uzyska¢ naj-
lepszy efekt smakowy. Ku zaskoczeniu uczestnikéw
ostatnich dozynek rybackich organizowanych na
Lubelszczyznie jedna z potraw konkursowych byly
pierogi z farszem rybnym. Propozycja godna degu-
stacji dla wyrafinowanego podniebienia. Osobiscie
wole tradycyjne pierogi, a najbardziej te z kapusta
i grzybami. Jak je przyrzadzi¢ najlepiej wiedza we

wsi Lipniaki w gminie Kakolewnica.

Najlepsze sa tradycyjne przepisy sprawdzone od
lat. Farsz na pierogi lipniackie przygotowuje sie
z kapusty kwasnej podduszonej na matym ogniu
oraz namoczonych grzybéw suszonych podsmazo-
nych z cebulka. Najlepiej jesli sa to borowiki. Taki
rarytas jada sie gléwnie na Wigilie, kiedy grzyby
pozostaja po ugotowaniu zupy lub barszczu. Ale
suszone podgrzybki tez sa dobre, w kazdym razie

bardziej aromatyczne niz te zamrazane lub solone.

Zaleta pierogéw lipniackich jest takze ciasto przy-
gotowywane ze swojskiej maki sparzonej woda.
Dobrze wygniecione charakteryzuje sie jednolito-
$cia, brakiem smug i grudek, co ulatwia lepienie.

Akcentem ozdobnym, a zarazem wzmacniajacym

W krainie lubelskich produktow tradycyjnych

spoisto$¢ pierogéw, jest ,falbanka”. Najlepiej sma-

kuja okraszone tluszczem.

Lipniaki wziety nazwe od gesto rosnacych lip. W po-
blizu s3 duze obszary lasu obfitujace w grzyby i jago-
dy. Niewielkie gospodarstwa i slabe gleby bardziej
sprzyjaly biedzie niz dostatkowi. Dawniej gléwna
uprawg bylo zyto, gryka, a w ogrodach gléwnie ka-
pusta. Od lat wykorzystywano ja do przyrzadzania
potraw. Dzieki temu tanim sposobem udawalo sie
wyzywi¢ rodzine. Kapusta polaczona z grzybami
pozwalata urozmaici¢ jadtospis. Juz przed II wojna
pierogi z farszem bazujacym na tych sktadnikach
staly sie lokalnym specjatem. Nic dziwnego, to
prawdziwe ,niebo w gebie”.
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odstawowym skltadnikiem nadzienia piero-

P

rozki maja skérke biala, gladka, nadzienie réwniez

g6éw nowodworskich jest kasza gryczana. Pie-

biale z delikatnymi czerwonymi kropeczkami po-
chodzacymi od przypraw, z widocznymi ziarenkami
brazowej kaszy, rodzynkami i drobinkami zielonej
miety. Smak typowy dla pierogéw z serem i kasza
gryczana — nadzienie lekko stone, od czasu do czasu
ostodzone rodzynkiem. Wyczuwalny bardzo deli-
katnie smak cynamonu, imbiru i pachnacej miety.
Po ugotowaniu pierogi podawane s3 na cieplo z do-
datkiem plynnego miodu i kwasnej $mietany. War-
to zaznaczy¢, ze w tradycyjnych chlopskich domach
pierogi gotowano z kaszy gryczanej i sera. Dodatek
do farszu rodzynkéw, cynamonu i imbiru to pomyst
Zarzadcy Dworu Zamoyskich w Koztéwee.

Ciasto na pierogi jest wyrabiane z maki, jaj z dodat-
kiem goracej wody oraz soli do smaku. Gtéwnymi
sktadnikami nadzienia s3 ugotowana kasza grycza-

na, twardg wiejski, jaja oraz przyprawy.

Warto podkresli¢, ze do produkcji maki wykorzy-
stuje sie pszenice, ktéra pochodzi z wlasnych go-
spodarstw. Gryke uprawiaja miejscowi rolnicy, bez
stosowania $rodkéw chemicznych z matym dodat-

kiem nawozéw naturalnych. Twardg jest kupowany
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od miejscowych gospodarzy, ktérzy wypasaja krowy
na tgkach i naturalnych pastwiskach, petnych ziét.

Mieta jest ziolem charakterystycznym dla pierogéw
lubelskich, uzywa sie tylko miety, ktéra pochodzi
z upraw na wiasnych dziatkach. Miéd, bedacy bar-
dzo oryginalnym dodatkiem do polewania nim pie-
rogéw, zbiera sie z uli, ktére stoja na skraju Laséw
Kozlowieckich, gdzie pozytkéw dla pszczot jest bar-
dzo duzo, a miody maja szczeg6lne smaki: gryczane,

spadziowe, lipowe czy wrzosowe.

Kuchnia polska znana jest z pierogéw i obecnie s3
one uwazane przez cudzoziemcéw za typowe pol-
skie danie. Lubelszczyzna od niepamietnych czaséw
stynela z potraw z maki i kasz, od lat pierogi sa réw-
niez lubelska specjalnoscia kulinarng. Gospodynie
doszly do perfekeji w przygotowywaniu prostych,
ale bardzo smacznych potraw, jakimi s3 pierogi.

e



—

g

-MF""/ .

Pierogi olszewnickie s3 smaczng i tradycyjna
potrawa. Sporzadza sie je na Poludniowym
Podlasiu, we wsi Olszewnica, w gminie Kgkolewni-

ca, w powiecie radzynskim.

Pojedynczy pierég ma ksztalt pétksiezyca, ktérego
brzegi sa splaszczone i pofatdowane, jego dlugos¢
wynosi ok. 6 cm, szeroko$¢ ok. 4 cm, a wysokosé
czyli grubos¢ — ok. 2 cm. W przekroju pierdg jest
ciemnobrazowy z jasnobrazowa otoczka z ciasta.
Potrawa odznacza sie gryczanym smakiem nadzie-
nia, ktérego gléwnym sktadnikiem jest kasza gry-

Czana.

Grunty orne w tej czesci Podlasia s zazwyczaj do-
brej klasy, chociaz zréznicowane jakosciowo. Dzieki
tym warunkom uprawowym rolnicy sieja tu zaréw-
no pszenice jak i gryke, a wiec podstawowe surowce
do sporzadzania pierogéw olszewnickich. Mozna
powiedzie¢, ze struktura uzytkowania miejscowych
gleb jest podporzadkowana uzyskaniu surowca,
ktéry pozwalal na wytworzenie dobrego jakoscio-

Wwo, a zarazem taniego wyzywienia.

Make mielono we mlynie w pobliskim Zarzeczu,
za$ ziarna gryki byly suszone i przesiewane na wial-
ni, a potem przechowywane przez caly rok w spi-
zarniach. Kazdy olszewnicki gospodarz sial gryke,

a ponadto soczewice i proso.

Pierogi - leniwe i parowane - oraz pieczone racuchy,

a takze kasza gryczana, byly podstawa tutejszego ja-

dtospisu. Potrawy te spozywano przez caly rok jako

codzienne danie. W ostatnich latach do nadzienia
pierogéw olszewnickich dodaje sie pieczarki, co po-

lepsza ich smak.

Potrawe sporzadza sie w kilku etapach, z ktérych
najwazniejsze to: wyrobienie ciasta, a po jego roz-
walkowaniu wyciecie z niego pojedynczych okra-
glych form, przygotowanie nadzienia z gotowana
kasza i podsmazonych na masle pieczarek z cebuls,
ulepienie z ciasta pierogéw wypelnionych nadzie-
niem, a nastepnie ich ugotowanie we wrzacej, oso-

lonej wodzie z dodatkiem oliwy.

W zaleznosci od upodobani pierogi spozywamy
omaszczone stoning ze skwarkami lub mastem, po-

pijajac najlepiej zsiadlym mlekiem lub kefirem.

W krainie lubelskich produktow tradycyjnych
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P ierogi turowskie z soczewica s3 znanymismacz-
nym daniem tradycyjnym, kt6ry przyrzadza sie
w oparciu o wlasne surowce. Nazwa potrawy odnosi
sie do wsi Turéw, polozonej w gminie Kakolewnica,
powiat radzynski, w péinocno-wschodniej Lubelsz-

czyznie, na Nizinie Poludniowopodlaskiej.

Pierogi z soczewica maja biala, miekka skorke,
w przekroju sa lekko owalne, wypelnione w $rod-
ku nadzieniem. W §rednicy pierogi razem z tzw.
falbanka maja po ok. 6-7 cm. Przy spozywaniu wy-
czuwa sie lekko stony smak, charakterystyczny dla
przyprawionej soczewicy. Soczewica jadalna (Lens
culinaris) uprawiana jest przez ludzko$¢ od tysiac-
leci — wzmianki o niej zawiera Biblia. Jest to roslina
straczkowa z rodziny motylkowatych. Dojrzale ziar-
no soczewicy jest waznym zrodtem weglowodandw,
biatka, zelaza, btonnika oraz innych pozytecznych

dla organizmu cztowieka sktadnikéw.

Do wyrobu pierogéw stosuje sie make pszenna,
mielong w mlynie tzw. swojska — dawniej produko-
wano zaréwno make lepsza, jak i poslednia. Pierogi
mozna wykonywac z maki posledniejszego gorszego
gatunku, ale ich jakos¢ bedzie wéwczas gorsza. Do
nadzienia bierze sie soczewice zielong lub czerwo-
na. Smazy sie ja uprzednio na ttuszczu z dodatkiem

cebuli i réznych przypraw.
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PierogiL |

W Turowie wysiewano duzo pszenicy, ktérg mielono
we mtiynie na make, za$ na stabszych glebach upra-
wiano soczewice, proso, len i gryke. Swiadomos¢
tutejszych gospodyn wiejskich byla i jest bardzo
wysoka, m.in. z tego powodu potrafily one oceni¢
pozytywnie wartosci odzywcze pierogéw z socze-
wica. Potrawa ta byla wiec szczegélnie preferowana

w zywieniu rodziny.

Pierogi z soczewica s3 tatwe i tanie do wykonania.
Mozna je spozywaé przez caly dzien. Polane suto
tluszczem ze skwarkami, postawione w piecyku
kuchennym sa caly czas gotowe do spozycia. Na-
tomiast zimne pierogi daja sie tatwo odgrzewac we

wrzacej wodzie lub na patelni.
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Na poczatku, tam, gdzie dzisiaj lezy Zosino-
wo, byl wielki las, a w nim zatrzesienie ja-
g6d. Jego wlasciciel Filip Szaniawski sprzedal go
chtopom. Las byt dobrodziejstwem dla miejscowe;
ludnosci. Do okolicznych mieszkancéw przylgneta
nazwa ,jagodziarze”, ktéra zawdzieczali ciemnym
zebom, jezykowi i ustom zabarwionymi przez lesne
owoce. W okresie ich zbierania ciggle mieli grana-

towe rece.

Jagody dawaly pozywienie, byly lekarstwem na
béle brzucha i biegunki. Latem wraz z nadej$ciem
sezonu nadchodzit czas pierogéw. Podawano je
gotowane, pieczone i smazone. O istocie miejsco-
wego przysmaku stanowi farsz przygotowywany
z jag6d lesnych i cukru. Na ciasto najlepsza jest
maka swojska z dodatkiem jaj, drozdzy, cukru
i szczypty soli. Pierogi zosinowskie z jagodami maja
ksztalt splaszczonego pétksiezyca z zawinietymi
brzegami. Najlepszy wymiar pozwalajacy umiesci¢
w nich optymalna ilo$¢ farszu to ok. 6 cm dlugosci

oraz ok. 2 cm szeroko$ci.

Podane na pétmisek nie wyrdzniajg sie niczym
szczegblnym, poza widocznymi pod skérka grudka-
mi jagéd. Sa miekkie, pachna ciastem drozdzowym
i farszem. Po nacis$nieciu i przekrojeniu wyplywa

z nich aromatyczny, granatowy sok (trzeba uwa-
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zaé, aby nie operowa¢ widelcem zbyt gwattownie,
bo mozemy poplami¢ sobie ubranie). Najbardziej
smakuja ze swojska $mietang, ktéra polaczona
z ciastem i farszem daje niezapomniane wrazenia
kulinarne. Amatorzy tej wersji pierogéw z utesknie-
niem oczekuja lata, przedkladajac je nad inne potra-
wy z wielkiej rodziny macznych smakotykéw.

Pierogi zosinowskie najlepiej smakuja wtedy, kiedy
aromat $wiezych jagéd nadaje im niepowtarzalny
smak. Miejscowe gospodynie potrafia z lesnych
owoc6éw wyczarowad cuda w postaci sokéw, konfitur
i wina, ale te zebrane prosto z krzewinki s3 najlep-
sze. Nieraz mogli sie o tym przekonac uczestnicy
degustacji organizowanych przez Gminny Osrodek
w Kakolewnicy.

W krainie lubelskich produktow tradycyjnych



O d lat toczy sie spor, kto wymyslit pierogi. Za

Rosjanie, Ukrairicy i Polacy. Tak czy owak, to sto-

autoréw tej popularnej potrawy uwazaja sie

wianski wynalazek wykorzystujacy to, co rosto na
polu. Lubelszczyzna nigdy nie nalezala do regionéw
bogatych. Tym bardziej wiec nalezy ceni¢ gospody-
nie, ktére po mistrzowsku opanowaly sztuke przy-
rzadzania czegos$ z niczego. Taka potrawa s3 pierogi

zakowolskie ze smazonymi ziemniakami.

W minionych stuleciach na stolach mieszkancéow
wsi mieso pojawialo sie od wielkiego $wieta. Jedze-
nie trzeba bylo przygotowywac z tego, co wyrosto
z plodéw rolnych. Na domiar ztego, w Zakowoli Sta-
rej, skad wywodza sie opisywane pierogi, domino-
waly gleby nizszych klas. Pszenica rodzita sie rzad-
ko. Gl6wna uprawa byly ziemniaki, ktére w latach
60-tych 1 70-tych ubiegtego wieku zajmowaly od
60 do 70% grunt6éw ornych. Z dziada pradziada wy-
korzystywano je do przyrzadzania réznych potraw,

gtéwnie: tertun, kluskéw ziemniaczanych, blinéw.

Pierogi parowane z duza iloscig maki byly raryta-
sem podawanym na sté! tylko w niedziele. Na co
dzienr jedzono potrawy z ziemniakéw. Nie zawsze
byto je czym okrasi¢, ale pozwalaty zaspokoi¢ gtéd.
Staly na kuchni weglowej. Mozna je bylo podsmazy¢
lub odgrzewa¢ na wodzie.
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Pierogi zakowolskie sa préba urozmaicenia mono-
tonnego pozywienia. Ich kulinarna specyfika polega
na polaczeniu ciasta z farszem ze startych ziemnia-
kéw podsmazanych z cebulg i stoning. Nic dziwne-
go, ze w smaku przypominaja placki ziemniaczane.
Nie jest to potrawa wykwintna, ale smaczna i po-
zywna. Kto lubi zapach ziemniakéw podsmazanych
z cebula i stoning, ten koniecznie powinien sprébo-
wacé tej wersji pierogéw lansowanej przez Gminny
Osrodek Kultury w Kakolewnicy.

Dodajmy, ze ze wzgledu na zawarto$¢ weglowoda-
néw, biatka, soli mineralnych i witaminy C ziemnia-
ki, obok chleba, nadal s3 jednym z najcenniejszych
produktéw zywieniowych. Wiele razy ratowaly Po-
lakéw od kleski glodu, wiec traktujmy je z nalezy-
tym szacunkiem, tak jak pierogi.




Pierég gryczany ma ksztalt prostokatny, jest

splaszczony i sklada sie z dwoch warstw cia-
sta, pomiedzy ktérymi znajduje sie farsz. Ma kolor
rumiany do jasnobrazowego, zapach kaszy grycza-
nej, a smak stony lub stodkawy. Sktadnikami nie-
zbednymi do wypieku placka s3: maka, jajka, cukier,
margaryna, $mietana, drozdze, kasza gryczana, ser
bialy twarogowy, masto naturalne, mieta kedzierza-
wa, sél i mleko. Wiekszo$¢ z wymienionych surow-
céw pochodzi z wlasnych gospodarstwach indywi-
dualnych.

Pierogi gryczane od najdawniejszych czaséw pie-
czone byly na Wielkanoc, Boze Narodzenie oraz
na wieksze uroczystosci rodzinne, takie jak: wesela
i chrzciny, miedzy innymi dlatego, ze byty smaczne
i podzielne. Wplyw na popularno$¢ placka grycza-
nego mial réwniez niski koszt jego wytworzenia.
Podczas uroczystosci pier6g podawano gosciom
w przetaku lub sicie. Pierogi gryczane pieczono tak-
ze w okresie zniw i wykopkéw; przy wykonywaniu
tych prac polowych braly udziat cate rodziny oraz
okoliczni sgsiedzi, a podczas przerwy wszyscy po-
silali sie pierogiem, popijajac go mlekiem. Zwyczaj
ten nie zanikt i trwa do dzisiaj.

Polacy byli wielkimi amatorami i znawcami kasz.
Gotowano z nich zawiesiste, pozywne zupy, jadano
z mlekiem, wypiekano, prazono w piecu, kraszo-

no stoning, mastem, olejem i serem. Zamitowanie

B T al

Polakéw do kasz utrwalito staropolskie przystowie

mowigce, ze Polak nie da sobie w kasze dmuchaé.

W literaturze dotyczacej tradycyjnej kuchni polskiej
znalazly sie zapiski, ze wir6d potraw, ktére swieco-
no na Wielkanoc bywaly tez pierogi z kasza hrecza-
ng tlusto okraszone. Oskar Kolberg podaje, ze na
niedzielny obiad sitarzy bilgorajskich skladaly sie

upieczone placki lub ciasto z kaszg hreczana.

Wies bitgorajska posilata sie ptodami swojej ziemi,
a wérdd nich kasza gryczana petnila i pelni do dzi-
siaj nieposlednia role. Pier6g bitgorajski ma nadal
swoich zwolennikéw; po ten tradycyjny produkt sie-
gaja coraz czedciej przyjezdni, ktérzy chca sprébo-
wa¢ miejscowego specjalu, totez warto 6w produkt
popularyzowac coraz powszechniej.

W krainie lubelskich produktow tradycyjnych
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P ierég bitgorajski wygladem przypomina pasz-
tet; na zewnatrz ma zapieczong powloke,

aw przekroju widac drobne czastki jego sktadnikdw,
ktore tworza jednolita mase. Pierég wypiekany jest
w réznych ksztaltach, wystepuje okragty lub pro-
stokatny. Z zewnatrz ma kolor ciemnostomkowy do
jasnego brazu, zaleznie od stopnia przypieczenia.
Zapach Iaczy ze soba aromat gotowanych ziemnia-
kéw i gryczanej kaszy. Podobnie jest ze smakiem,
ten jednak wzbogacony jest lekko kwasnym bialym
serem oraz skwarkami i przyprawami. Niekt6rzy
poréwnuja pierdg bilgorajski do stonego ciasta lub
babki ziemniaczanej, ma on jednak inny, zupelnie

specyficzny smak.

Do wyrobu produktu uzywa sie nastepujacych
sktadnikéw: ziemniaki gotowane, kasza gryczana,
smalec ze skwarkami, ser bialy, jaja, $mietana oraz
przyprawy, takie jak pieprz, sél i suszona mieta.
Dawniej byl on wypiekany na trzonie w piecu chle-
bowym, a spéd podsypywano otrebami, obecnie
pierég wypieka sie w blaszkach, najczesciej w pie-
karnikach elektrycznych.

Najwiecej informacji o pierogu bilgorajskim mozna
znalez¢ w pracy laureatki Ogélnopolskiego Mto-
dziezowego Konkursu Poznajemy Ojcowizne — Aga-

ty Sarzynskiej, pt.: ,Panieneczka reczka i ptynace

pr—— — .
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z niej pozytki: o tradycjach zwigzanych z gryka”.
Oto krotki fragment cytowanej pracy: Roslina za-
stuguje na szczere zainteresowanie w dzisiejszej dobie,
chociazby z tego powodu, ze wytwarza nasiona, ktére
sq surowcem do regionalnego wypieku, slynnego juz
w Unii Europejskiej pieroga bilgorajskiego, arcydzieta
staropolskiej kuchni na Swigteczne dni, wypiekanego
ongis na specjalne okazje. Inni okreslajq ten Swigteczny

wypiek praojcéw mianem bitgorajskiego tortu.

Pierég bilgorajski jest dzisiaj powszechnie spozy-
wany, juz nie tylko jako wypiek $wigteczny. Moz-
na go znalez¢ na sklepowych pétkach, dokad trafia
z piekarni mechanicznych. Kto jednak raz sprébo-
wal bilgorajskiego pieroga, ten w przyszlosci bez
namystu bedzie wlasnie jego wybieral sposréd in-
nych wypiekéw.
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S urowce miesne wykorzystywane do produkeji
poledwicy nadwieprzariskiej pozyskuje sie tyl-
ko z mlodych tucznikéw. Zwierzeta s3 selekcjono-
wane poprzez wczesniejsza kontraktacje i pochodza
z indywidualnych gospodarstw rolnych znajduja-
cych sie na terenie gminy Baranéw.

Baranéw, dzieki bardzo dogodnemu polozeniu geo-
graficznemu przy szlaku drogowym wzdtuz rzeki
Wieprz, mial bardzo korzystne perspektywy roz-
woju gospodarczego. Poczatkowo byl malym mia-
steczkiem prywatnym, jednak do$¢ ruchliwym; rze-
miosto, handel i rolnictwo bylo gtéwnym zajeciem
mieszczan, a miejscowe targi i jarmarki pobudzaty

rozwdj gospodarczy Baranowa.

Tragicznym wydarzeniem dla miejscowosci byt po-
zar w 1695 roku, ktéry strawil duza cze$¢ doméw
mieszkalnych w rynku oraz czes¢ mieszczanskich
i dworskich zabudowan gospodarczych. Chcac po-
moc ludnosci dotknietej nieszcze$ciem, dwczesny
wlasciciel Baranowa rozpoczal starania o nowy
przywilej na dodatkowe jarmarki, w wyniku czego
miejscowo$c stata sie gléwnym osrodkiem handlo-
wym dla okolicznych wsi.

Od poczatku XIX w. w mie$cie prosperowaly drobne
zaklady produkcyjne i przemystowe, w tym masar-
nia. W 1948 roku powstala Gminna Spéldzielnia
»Samopomoc Chlopska”, majaca na celu zrzesze-
nie sie szynkarzy i rzemieslnikéw oraz wspétprace

z rolnikami z okolicznych wsi. Powoli rozwijala sie
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produkcja w spéldzielczej masarni, gléwnie wyréb

tradycyjnych wedlin. Jedng z nich jest poledwica
nadwieprzanska, produkowana od 1964 roku.

Od momentu powstania masarni wykorzystywano
w niej tradycyjne receptury, a sposéb wytwarzania
wedlin przetrwal do dnia dzisiejszego. Poledwi-
ca nadwieprzanska jest produkowana bez udziatu
sztucznych konserwantéw i polepszaczy. Jest to
wyrdéb wedliniarski, wytwarzany z peklowanego wy-
sokogatunkowego miesa wieprzowego, pieczonego
i wedzonego, o doskonalym smaku i znakomitych
warto$ciach odzywczych.
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N azwa pyzy polskowolskie nawigzuje do wsi
Polskowola, potozonej w gminie Kgkolewni-
ca, w pélnocnej czesci powiatu radzynskiego, czyli

na historycznych ziemiach Potudniowego Podlasia.

W okolicach Polskowoli pyzy spozywa sie od dzie-
siecioleci, poniewaz na tutejszych glebach ziem-
niaki plonowaly lepiej niz pszenica. Podstawowym
daniem codziennym byly pyzy bez nadzienia zwane

tertunami, te z miesem spozywano od $wieta.

Ksztalt pyz polskowolskich jest owalny, wydtuzony
na koncach, ich dtugos¢ wynosi ok. 8 cm, a szero-
koé¢ — ok. 4 cm. Potrawa ma jasnoszarg barwe,
w dotyku przypomina lepka gline. Pyzy polskowol-
skie sa lekko stone, ich podstawowy smak jest mie-

sno-ziemniaczano-cebulowy.

Farsz wypelniajacy wnetrze pyz wykonywany jest
z gotowanego i mielonego na maszynce miesa wie-
przowego, np. z okrawkéw, podgardla i boczku, oraz
cebuli i innych dodatkéw smakowych, jakimi sa

pieprz i sél.

Ciasto na pyzy wykonuje sie z ugotowanych i star-

tych kopys$cia drewniana ziemniakéw (3 czesci),

e, . 2
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a takze z utartych na tarce surowych ziemniakéw
(1 czesd), ugniecionych razem w jednolita mase
z dodatkiem jajek i soli. Kawatki ciasta z wlozonym
w $rodek farszem, uformowane w pyzy, gotuje sie
w osolonej wodzie. Po odcedzeniu potrawy, nalezy
ja omasci¢ smalcem ze skwarkami i cebulka.

Ten krotki opis sporzadzania pyz w oparciu o tra-
dycyjng recepture, ktéra jest przestrzegana od
dziesiecioleci przez tutejsze gospodynie, wymaga
dodatkowych, bardzo istotnych informacji. Ot6z
kulinarny sukces bedzie mozliwy tylko wtedy, jezeli
zostang zastosowane surowce tylko dobrej jakosci,
pochodzace z wlasnych, czystych ekologicznie go-
spodarstw. Przestrzeganie tych zasad bedzie gwa-
rangja, ze pyzy polskowolskie z miesem zadowola

wszystkich mitosnikéw i smakoszy dobrego jadla.
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R.acuchy turowskie wystepuja w péinocno-
wschodniej czesci wojewddztwa lubelskie-

go, na Poludniowym Podlasiu. Potrawa ma wyglad

splaszczonego walca o dlugosci ok. 10 cm, sze-
rokosci ok. 5 cm, a wysokosci 3 cm. W przekroju
poprzecznym racuch ma jasnokremowy farsz, oto-
czony ciemnokremowym ciastem i zlota otoczka
smazonego ciasta. Smak i zapach sera i ciasta droz-

dzowego.

Turéw jest rozleglta wsia w gminie Kakolewnica.
Tu, na dobrych glebach, pszenicy byto zawsze pod
dostatkiem, wiec nie brakowalo surowca do spo-
rzadzania potraw z maki pszennej. W wielu gospo-
darstwach hodowano licznie zwierzeta, szczegélnie
krowy, ze wzgledu na duza ilo$¢ tak i pastwisk.

Wsr6d spozywanych przez turowian potraw, racu-
chy cieszyly sie duza popularnoscig. Na co dzien
byly zwyczajne, a na niedziele lub podczas $wiat,
miocki albo zniw - z nadzieniem. Latem serwowa-
no racuchy z jagodami albo truskawkami, jabtkami
i wisniami - bo w Turowie u kazdego rolnika byl
,sadek” — natomiast w zimie podawano je suszony-
mi owocami lub powidtami. Racuchy z serem byty
daniem calorocznym, poniewaz ser, masto, mleko,

maka ijaja byly zawsze w kazdym gospodarstwie.

Do wyrobienia ciasta na racuchy i nadzienia po-

trzebne sg ponadto drozdze i cukier, a do popra-

wienia smaku - wanilia. Kto chce osiggna¢ dobry
rezultat kulinarny powinien pamietac tez o smalcu,
najlepiej wytopionego ze stoniny, na ktérym racu-

chy s3 smazone na zloty kolor.

Wezesniej nalezy wykona¢ wszelkie czynnosci kuli-
narne, wynikajace z tradycyjnej receptury, przeka-
zywane] przez tutejsze gospodynie do dziesigtkéw
lat. Pierwszym etapem jest wyrobienie ciasta z maki
i mleka, z dodatkiem masta, cukru i drozdzy. Wy-
robione ciasto musi wyrosna¢ w cieplym otoczeniu.
Kolejny etap pracy polega na formowaniu z ciasta
splaszczonych kulek, dodaniu doni nadzienia i za-
sklepieniu racuchéw. Po ich urosnieciu w wyniku

oddziatywania drozdzy - nadaja sie do smazenia.

Racuchy turowskie s3 zawsze spozywane z apety-

tem - szczegdlnie dobrze smakuja z mlekiem.




R‘e;cuch to maly, okragly placek z ciasta droz-
zowego, z dodatkami, smazony na ttuszczu.
Racuchy z makiem wywodza sie z miejscowosci Ka-
kolewnica, polozonej na Poludniowym Podlasiu.
Pojedynczy racuch jest owalnego ksztaltu, sptasz-
czony, o dlugosci okoto 10 cm, szeroko$ci 5 cm i wy-
sokosci 2 cm. W przekroju racucha widzimy ciemny
mak otoczony jasnym ciastem. Aby racuchy byly
smaczne musza by¢ miekkie, o smaku makowo-
drozdzowym. Przy wyrobie jest bardzo wazne, aby
dobrze wyroéniete ciasto klag¢ na mala ilos¢ roz-
grzanego tluszczu na patelni. Smazy¢ do uzyskania
zlotego koloru, po wystudzeniu podawa¢ z cukrem
pudrem.

Do wyrobu ciasta uzywamy: maki ze specjalnie su-
szonej pszenicy, mleka, najlepiej $wiezego, wody,
drozdzy, jaj, cukru oraz soli. Do nadzienia brany jest
mak wyluskany z gléwek makowych oraz cukier -
oba skfadniki mielone dwa razy na maszynce, a nie
w makutrze. Dodajemy do farszu zapach migdato-
wy, rodzynki, pokrojona skérke z pomarariczy oraz
ubitg piane z bialka jednego jajka. Kiedys uzywalo
sie do smazenia smalcu, wytapionego ze stoniny,
obecnie smazymy na duzej ilosci oleju (zeby racu-
chy plywaly) i odsaczamy z tluszczu. Wprowadzone
zmiany poprawiajg aromat, pulchno$¢ i smak goto-

wych wyrobéw.
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Surowce uzywane do wyrobu racuchéw pochodza
z kakolewnickich gospodarstw. Wyjatkiem jest mak;
byt on do niedawna wysiewany i zbierany przez go-
spodynie wiejskie, jednakze przepisy przeciwdziata-
jace narkomanii, wymagajace pozwoleni cho¢by na
mate poletko uprawowe, spowodowaly ze mak spo-
zywczy jest kupowany w sklepach.

Racuchy z makiem s3 produktem wytwarzanym
w Kakolewnicy od czaséw II wojny $wiatowej. Post-
ne racuchy byly zawsze przygotowywane w kazdym
domu na wieczerze wigilijng. Zamozni mieszkaricy
smazyli je na niedziele i od $wieta z lepszej maki,
biedniejsi z maki gorszej. Popularne, najczesciej ja-
dane byly racuchy z serem - bogaci mieszkancy spo-

zywali je na co dzien.
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I radycyjny pierdg jaglany jest wykonany z cia-
stainadzienia, upieczony w duzych prostokat-

nych blaszkach. Nadzienie sklada sie z kaszy jaglanej,
mleka, miodu i miety. Pierég wypieka sie w skérce

drozdzowej lub pétkruchej.

Mleko, midd, kasza to produkty wytwarzane w lo-
kalnych gospodarstwach wsi Rudnik polozonej
w gminie Zakrzéwek, ktéra to polozona jest w potu-
dniowo-zachodniej czesci wojewddztwa lubelskiego,
w powiecie krasnickim. W niewielkich gospodar-
stwach nadal uprawiane jest proso, z ktérego wyra-
bia sie w przydomowych kaszarniach kasze jaglana,
wykorzystywang do potraw i ciast.

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

pieczony pierdg jaglany.

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

Zofia Staniszewska w ,Zarysie etnograficznym wsi
Studzianki” - sasiadujacej z Rudnikiem - wsréd wie-
lu potraw wymienia kasze jaglang i pierogi jaglane,
co $wiadczy o utrwalonych tradycjach i potwierdza,
Ze tutejsza ludnos¢ spozywala pierogi i zachowata

przepisy przekazane im przez rodzicéw i dziadkéw.

— A

W krainie lubelskich p

Dawniej pierogi byly wypiekane na specjalne okazje,
jak: wesela i chrzciny, a takze na zniwa oraz dozynki.

Gdy gospodarz ma zniwo na ukoriczeniu, a najmat do
niego ludzi, wtedy stara sie, aby dozg¢ w sobote. Go-
spodyni piecze tego dnia pierogi, gospodarz jedzie po
piwo, a zZniwiarze sie Spieszq, aby w polu obrzgdzi¢ sie

za stonka.

Staniszewska wspomina, ze okoliczni mieszkan-
cy uprawiali proso, z ktérego pozyskiwano kasze,
spozywana ze stoning, z mlekiem lub w pierogach.
O utrwalonej i zakorzenionej uprawie prosa $wiad-
cza przystowia: Kto sieje proso, ten chodzi boso, Duzo
chrabgszczow w maju, proso bedzie jak w gaju.

Pierogi s3 nadal gléwna potrawa podawang podczas
festynéw i konkurséw kulinarnych promujacych
regionalng kuchnie. Do dzi$ jeszcze funkcjonuja
w Rudniku dwie kaszarnie w gospodarstwach pan-
stwa Gdanskich i Eukasikéw.

S———
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S er zablocki jest tradycyjnym produktem spo-

Potudniowym Podlasiu w okolicach Kodnia. Swoim

zywczym wyrabianym od ponad stu lat na

wygladem jest podobny do sera bialego — twarogu.
Gotowy wyréb ma ksztatt kulisty, mocno sptasz-
czony, posiada charakterystyczny, lekko stonawy
smak oraz maslany zapach. Do produkcji sera wyko-
rzystuje sie tylko i wylacznie $wieze mleko krowie.
Bardzo duze znaczenie dla waloréw smakowych
sera ma mleko, pozyskiwane od kréw pasacych sie
na czystych, pod wzgledem ekologicznym, takach.

Wytwarzanie sera ma historie niemal tak dluga,
jak sama ludzkos¢. Od wiekéw, w duzej mierze
produkcja seréw zajmowali sie mnisi. Zapomniany
ilekcewazony w okresie Polski Ludowej, kiedy to ser
istniat tylko jako $rodek odzywczy, obecnie coraz
pewniej wraca do task. Dzisiaj bialy ser twarogowy
wytwarza sie z naturalnie ukwaszonego, pelnego
albo zbieranego surowego mleka. Z kolei twarég
wytwarza sie zazwyczaj juz tylko przemystowo
z mleka chudego lub petnego, poddanego pasteryza-
¢ji, a nastepnie dodatkowo sztucznie ukwaszonego
bakteriami kwasu mlekowego lub niewielka iloscia
podpuszczki. Jak twierdzi Lucyna Cwierczakiewi-
czéwna - stawna autorka poradnikéw kucharskich
— Najprostszym i najlatwiejszym w wykonaniu serem

jest ser z twarogu z zsiadlego mleka zwany polski, kto-

lubelskie [ §wabus zycie!

ry poki swiezy, podobnie jak mleko, nalezy do tatwo

strawnych pokarmow.

Ser bialy polski jest zdrowym i ekologicznym pro-
duktem, rarytasem na naszym terenie, dostepnym
u nielicznych rolnikéw w gospodarstwach mato-
towarowych, ktérzy wyrabiaja go domowym spo-
sobem wedlug starego przepisu, przekazywanego

z pokolenia na pokolenie.

Tradycyjny ser zablocki nadaje sie do spozycia wraz
z réznymi rodzajami wedlin, jest takze niezasta-
piony ze $wiezym pieczywem i mastem, nadaje sie
réwniez do r6znego rodzaju tostéw, a nawet do pie-
rogéw ruskich, moze tez krélowaé w salatkach. Nic
wiec dziwnego, ze jest produktem uznanym i bardzo

chetnie nabywanym i w naszym regionie.
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W naszej gminie jest wioseczka
w niej niejedna piekareczka
te sekacze stawe majg
w naszej wiosce wypiekajq...
(wg Janiny Piwoni z Huszczy)

S ekacz ma bardzo charakterystyczny wyglad,
wynikajacy ze sposobu jego przyrzadzania.
Ksztaltem przypomina jodetke, ktérej igly wygla-
daja jak ociekajace sople. Taki stozek z wypustkami
mozna jedynie uzyska poprzez specyficzne jego
wypiekanie nad rozgrzanym paleniskiem. Z powo-
déw sanitarnych zaniechano uzywania jako Zrédla
energii drewna, zastepujac je grzatkami elektrycz-
nymi, ktére wydzielaja niezbedna temperature do
zapieczenia kolejnych warstw ciasta, umieszczo-
nego na poziomym watku i obracanym nad pale-
niskiem. Po wypieczeniu sekacz ma kolor zloci-
sto-bursztynowy, przechodzacy w brazowy. Dzieki
procesowi zapiekania w ,,otwartym piecu” produkt
ten moze by¢ przechowywany do 10 tygodni w tem-
peraturze pokojowej nie tracac przy tym wartos$ci
spozywczych ani waloréw smakowych i organolep-
tycznych. Gléwnymi jego skladnikami s3: jaja ku-
rze, maka pszenna, maslo, cukier krysztal, cytryny

oraz wanilia.

Na terenie wschodnich kreséw Rzeczypospolitej nie
odbedzie sie zadne wesele bez prawdziwych seka-
czy na stole. Pierwsze informacje na temat wypieku
sekaczy w Huszczy w gm. Lomazy koto Biatej Pod-
laskiej siegaja korica lat 20-tych ubiegtego stulecia.
Z matki na corke, z sgsiadki na sgsiadke przechodzi-
fa tajemna receptura wypieku tego niezwyklego cia-
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sta. Dzi$ w Huszczy nie ma takiego, co by nie umiat wy-
pieka¢ sekaczy méwig najstarsi mieszkaricy. Réwniez
w innych miejscowosciach: Kopytniku, Staszéwce,
Koszotach, Lomazach znalezli sie ,nasladowcy”.
W ten sposéb tradycja rozniosta sie na cale Polu-

dniowe Podlasie.

Pieczenie sekaczy odbywa sie przez caty rok. Najlep-
sz3 pora jest wiosna, kiedy jest ani za zimno ani za
goraco. Po trzech dniach ciasto jest najsmaczniej-
sze. Starsi mieszkancy wspominaja, Ze przed drugg
wojng Swiatowq sekacze upieczone na Boze Narodzenie

spozywano na wiosne.
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Od dawna wiadomo, ze sok z malin jest
sprawdzonym lekarstwem na przeziebienia,
pomocnym takze w innych dolegliwosciach. Naj-
lepszy uzyskujemy z owocéw rosnacych na wyspe-
cjalizowanych plantacjach potozonych na terenie
powiatu kragnickiego. Tamtejsze warunki uprawy,
wieloletnia tradycja, do$wiadczenie, technologia
i mikroklimat, gwarantuja uzyskanie duzej zawar-
toéci witamin, mikroelement6éw, pektyn, olejkéw

eterycznych i zwigzkéw cukrowych.

Malinowy sok ma wyjatkowe wlasciwosci roz-
grzewajace. Powstaje w sposéb naturalny poprzez
zasypanie malin cukrem i lekkie gotowanie lub
za pomocg wyciskania owocéw. Dzieki temu za-
chowane zostaja witaminy, a zwlaszcza witamina
C, decydujaca o ich leczniczych wlasciwosciach. Sok
z malin stosujemy w czasie przeziebien oraz infekgji
z goraczka. Dziala rozgrzewajaco i napotnie. Spraw-
dza sie réwniez w przypadku niedokrwistosci, za
sprawa duzych ilosci zelaza i miedzi. Potwierdza to
doswiadczenie wielu pokolen, ktére docenily jego

walory smakowe i lecznicze.

Sok z maliny krasnickiej wytwarzany z owocéw doj-
rzewajacych w storicu na lessowych stokach, kryje
w sobie réwniez niepowtarzalng kompozycje wyjat-
kowego smaku i aromatu. Wytwarzany juz od pra-
wie czterdziestu lat jest niezastgpionym dodatkiem
do herbaty, wody, deseréw oraz innych potraw i na-
pojéw. Do tej pory powstaje na podstawie tradycyj-
nej, przekazywanej z pokolenia na pokolenie recep-

tury, wyprébowanej na dziko rosngcych owocach.

Malina to dobrodziejstwo Ziemi Krasnickiej. Przez
dziesieciolecia, poczawszy od lat 70-tych, tutejsi
mieszkancy opanowali jej uprawe i nauczyli sie wy-
korzystywa¢ do przyrzadzania réznych smakoty-
kéw. Dostepno$¢ surowca, a réwnoczesne braki na
rynku uczynily z nich mistrzéw malinowych raryta-
s6w. Nic zatem dziwnego, ze ich opisy znajduja sie

takze na innych stronach naszego katalogu.
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Powidla, czyli gesta bragzowa masa o zapachu

dojrzalych owocéw przyrzadzana ze sliwek
wegierek, bez cukru i przypraw korzennych, to jed-
na z nieco zapomnianych specjalnosci kuchni pol-
skiej. W powiecie krasnickim owoce te uprawiano
od 1880 r. Pierwszy sad w Mikolajéwce zalozyt Pa-
wet Solis. Jego dzieto kontynuowal wnuk Stanistaw
i kolejne pokolenia sadownikéw. Tradycja przyrza-

dzania powidet siega konca XIX wieku.

Pierwsze wzmianki o ich produkeji pochodz z za-
piskéw parafii Boby. Dotycza one suszarni owocéw
przy folwarku w Moniakach i kotta do smazenia po-
widel, co zwigzane bylo z ceremonialem trwajacym
nawet trzy dni. Do ustawionego w sadzie zelaznego
kotta, pod ktérym rozpalano ogien, wrzucano wy-
drelowane §liwki. Smazenie odbywalo sie powoli
w stalej temperaturze. Wazng czynnoscia bylo sys-
tematyczne mieszanie masy za pomoca wielkiej ly-
chy. Tak wysmazone powidta wktadano do kamien-
nych garnkéw, ktére nastepnie, na kilka godzin,
wstawiano do pieca. Zapewnialo im to trwatos$¢ na
2-3 lata.

Solisowe powidla przyrzadzane ze stodkich, aro-
matycznych wegierek z wlasnego sadu powstaja
w niemal identyczny sposéb. Tyle, ze zamiast ze-
laznego kotla jest mosiezne naczynie z szerokim
dnem, a wysmazona masa trafia nie do garnkéw,
lecz do stoikéw, ktére poddawane sa pasteryzacji. —

W naszym domu receptura byta przekazywana z po-

kolenia na pokolenie. Janauczylam sie smazy¢ sliwki
od swojej tesciowej Aleksandry — opowiada Malgo-
rzata Solis. - W rodzinie i wéréd sasiadéw receptura
ta jest szeroko rozpowszechniona. Poniewaz naleze
do Rady Kobiet Powiatu Krasnickiego, nasze wypieki
z powidlami bardzo czesto byly eksponowane na

wystawach i festynach, gdzie zdobyly wyrdznienie.

W tradycyjnej kuchni powidla mialy bardzo sze-
rokie zastosowanie. Byly dodatkiem do bigosu,
niektérych soséw, plackéw, ciasteczek, paczkéw
i stodkich pierogéw. Bardzo czesto stuzyly do sma-
rowania chleba. W pelni zasluguja na tryumfalny

powrét na stoly.

W krainie lubelskich produktow tradycyjnych



Syrop z Mikotajéwki to kolejny przyklad wy-
korzystania malin - nieocenionego bogactwa
ze stonecznych plantacji Ziemi Krasnickiej. Dzieki
wiekszej zawartosci cukru jest znacznie bardziej ge-
sta odmiang soku o stodkim, lekko kwasnym aro-

macie $wiezych owocéw.

Spelnia rygory narzucone przez ustawodawstwo
unijne. Poczatkowo, Malgorzata i Tomasz Solisowie
z Mikotajéwki planowali rejestracje na krajowe;j li-
$cie produktéw tradycyjnych soku malinowego, zna-
nego na tym terenie od lat 70-tych ubiegtego wieku,
tj. od czasu, kiedy w okolicach Krasnika zaczety po-
wstawacé pierwsze plantacje. Okazalo sie jednak, ze
taki wpis obwarowany jest ograniczeniem ilosci cu-
kru stosowanego do wytwarzania soku do 15 dag na
litr gotowego soku z malin. Przy produkgji syropu

nie ma takiego limitu.

Aby nie narazi¢ sie na odrzucenie wniosku, postawi-
li na syrop malinowy. Od lat czestowali nim rodzine,
sasiadéw i znajomych, zbierajac pochlebne opinie
o swoim wyrobie. Zdoby! on sobie zwolennikéw tak-
ze podczas imprez lokalnych i na kulinarnej prezen-

tacji w Uniwersytecie Przyrodniczym w Lublinie.
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Syrop malinowy wytwarzany jest z zachowaniem
szczeg6lnej starannosci. Juz na etapie zbioru owo-
c6w odbywa sie ich sortowanie. Odrzucane s3 te
uszkodzone i niedojrzate. Ostatnie czynnosci to
rozlanie do butelek lub stoikéw, pasteryzacja i lako-
wanie woskiem lub parafing w celu pelnego uszczel-

nienia naczyn.

Malinowy syrop zachowuje wszystkie walory uzyt-
kowe, smakowe i lecznicze soku. Skutecznie za-
stepuje aspiryne, i co wazne, w przeciwienstwie
do $rodkéw syntetycznych, nie powoduje skutkéw
ubocznych.

Panistwo Solisowie zdecydowali sie ubiega¢ o reje-
stracje, aby sobie i podobnym producentom utatwi¢
droge do sprzedazy syropu. W przeciwienstwie do
wielu panstw UE, gdzie farmerzy i plantatorzy bez
wiekszych ograniczen moga wprowadzac do obrotu
swoje wyroby, w Polsce wciaz jeszcze wiaze sie to
z formalnymi utrudnieniami. Wpis na liste produk-

téw tradycyjnych utatwia pokonanie tych barier.
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N azwa tego owocu przyrzadzonego w mary-
nacie babci Jézefy nie ma nic wspélnego ze
znanym zakonem zenskim. Szarytka wywodzi sie

od odmiany gruszki Dobra Szara, ktéra idealnie na-

daje sie do tej kompozycji smakowej.

- Babcia Jézefa przygotowywala na zime wspa-
niala marynate z gruszki, a potem czestowata
nig wszystkich gosci - relacjonuje Janina Banka
z Krasnika. - Marynate sporzadzala bez uzycia
octu, za to z dodatkiem pigwy, ktéra zakwaszata
i konserwowata zalewe. Gruszka tej odmiany, dzieki
swej jedrnosci i walorom smakowym, wspaniale sie
sprawdzata. W czasie gotowania nie rozpadala sie,

zachowujac swoj ksztatt i elastycznosé migzszu.

Marynowana szarytka laczaca w sobie stodko-kwa-
$ny smak i zapach, wabi wzrok stonecznym kolo-
rem. Jak przyrzadzi¢ ten przysmak? Po obraniu
gruszek ze skérki i usunieciu gniazd nasiennych
kroimy je na ¢wiartki i zalewamy na noc syropem
pigwy. Goraca marynata z wody, cynamonu, ziela
angielskiego, cukru (niektdrzy, zaleznie od upodo-
bania, dodaja gozdziki, szafran lub kurkume) po-
nownie zalewamy gruszki, tym razem na 12 godzin.
Nastepnie marynate zlewamy i ponownie gotujemy.
Na 5 minut gruszki wrzucamy do wrzacej wody.
Ostatni etap to utozenie owocéw w stojach i zalanie
marynata. Zgodnie z receptura babci Jézefy, naczy-

nia odwracamy do géry dnem i okrywamy kocem.

Sz a

 Wmarynae
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Od zarania dziejow grusze towarzyszyty czltowieko-

wi, urozmaicajac podstawowy jadlospis. Rozsmako-
wali sie w nich starozytni Grecy i Rzymianie. Gruszy,
majacej wieksze wymagania glebowe i klimatyczne
trudno w Polsce rywalizowa¢ z dominacja jabloni,
ale jej owoce znajduja uznanie u wytrawnych sma-
koszy. Sg ozdoba surowych deseréw. Nadaja sie na
nalewki, suszenie i przetwory wykorzystywane do
przyrzadzania eleganckich potraw i dodatkéw.

Sad, w ktérym rosna grusze odmiany Dobra Sza-
ra, 50 lat temu posadzili Kaslikowscy - dziadkowie
pani Janiny. Jako pierwsi w okolicy sprowadzili te
drzewa w rejon nadwislanski. Owocuja do dzis. Sad
ten posiada certyfikat ekologiczny.

W krainie lubelskich produktow tradycyjnych



Kzztalt zewnetrzny szyneczki podobny jest
o kuli o nieregularnej, nieco pofatdowa-
nej powierzchni ze wzgledu na uzycie siatki do jej
uformowania. Na przekroju ma ona ksztalt okragty
lub lekko owalny. Dtugos$¢ 10-15 cm, $rednica ok.
10 cm; waga ok. 300-400 g, barwa zewnetrzna brazo-
wa o zréznicowanych odcieniach, barwa wewnetrz-
na - biata orazlekko rézowa. Konsystencja szyneczki
z karpia jest zwarta, mozna ja kroi¢ tak, jak wedli-
ne. Smak i zapach charakterystyczny dla wedzonych
ryb.

Lubelszczyzna jest uwazana za zaglebie hodow-
li karpia w Polsce ze wzgledu na liczne stawy ho-
dowlane i gospodarstwa rybackie. Hodowla karpia,
ktéra ma w Polsce ponad 800-letnia tradycje, jest
praktycznie prowadzona w niezmieniony sposéb
od wiekdw, jako najbardziej przyjazna srodowisku
produkcja zwierzeca w Europie. Szyneczka produ-
kowana jest w gospodarstwie rybackim w Pustelni
k. Opola Lubelskiego, z karpi z wtasnej hodowli.
Produkt wytwarzany jest w sposéb tradycyjny, bez
dodatkéw chemicznych ani konserwantéw, uzy-
wane s3 wylacznie ryby, sél i woda, a receptura so-
lankowania przez dziesiagtki lat réwniez nie ulegla

zmianie.
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Szyneczka z karpia dostepna jest w tutejszym go-
spodarstwie rybackim przez caly rok, a wieksze ilo-
$ci wedzi sie na zaméwienie. Taki system pozwala
na zachowanie $wiezosci produktéw, w wielu przy-

padkach prosto z wedzarni — cieptych i pachnacych.

Szyneczka z karpia jest lokalna specjalnoscia. Wy-
twarza sie ja z filetéw z karpia odpowiednio ponaci-
nanych, aby wyeliminowac osci, i poddanych solan-
kowaniu. Nastepnie filety s3 odpowiednio zwijane,
aby nabraly ksztattu malej szyneczki i wedzone przy
uzyciu drewna olchowego. Szyneczka z karpia wspa-
niale smakuje i pachnie. Jest doskonala na ciepto
ina zimno, mozna z niej robi¢ kanapki lub podawa¢

jako przystawke.




Z ogoblnej definicji szynki wynika, ze jest to wy-
réb garmazeryjny, pozyskiwany z tuszy wie-
przowej z koscig lub bez. Surowce wykorzystywane
do produkeji szynki nadwieprzanskiej pochodza
wylacznie z terenu gminy Baranéw. Mieso pozysku-
je sie z wyselekcjonowanych mlodych tucznikéw.
Woda uzywana do produkdji jest naturalnie czysta,

czerpana z poktadéw czwartorzedowych.

Baranéw jest polozony na Nizinie Potudniowopo-
dlaskiej, w dolnym biegu rzeki Wieprz. Od wiekéw
tutejsi mieszkaricy zajmowali sie gléwnie: rzemio-
stem, handlem, a gléwnie rolnictwem. W Baranowie
odbywaly sie liczne targi i jarmarki, ktére powodo-
waly rozwdj gospodarczy osady oraz okolicznych
miejscowosci. W 1870 roku Baranéw przeksztal-
cono na osade miejska i zaczeta odgrywac ona role

lokalnego o$rodka rzemieslniczo-handlowego.

W konicu lat czterdziestych XX wieku powstala tu
Gminna Spétdzielnia ,Samopomoc Chlopska”, kté-
ra zrzeszala istniejacych szynkarzy i rzeznikéw. Jej
powstanie spowodowalo rozwéj produkdji tradycyj-
nych wedlin; jedna z nich jest szynka nadwieprzan-
ska. Mimo uplywu lat, tradycja receptury i sposéb
jej wytwarzania przekazywane s3 z pokolenia na
pokolenie. Masarz, bedacy spadkobiercg rzemiesl-
niczych tradycji nadaje wedlinom lepszy smak niz
masarz, ktéry nie ma przodkéw w tym zawodzie.

Nadmienic tu trzeba, iz kierownikiem baranowskiej
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masarni jest osoba, ktdrej ojciec, dziadek i pradzia-

dek réwniez wytwarzali szynke nadwieprzanska.

Gmina ma doskonalte warunki do produkgji zdro-
wej zywnosci, poniewaz nie wystepuje tutaj nieko-
rzystne oddzialywanie tzw. wielkiego przemystu.
W krajobrazie rolniczym dominujag matoobszaro-
we gospodarstwa rolne. kagodny klimat sprzyja
uprawie roélin i hodowli zwierzat. Dzieki tym czyn-
nikom szynka nadwieprzariska ma niepowtarzal-
ny smak i zapach, jest do$¢ §cista, lekko soczysta
i krucha. Produkowana jest w prosty, zdrowy spo-
s6b, dlatego tez cieszy sie duzym uznaniem miesz-

kancéw Baranowa i okolic.
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S winie rasy pulawskiej sa zwierzetami domo-
wymi, hodowlanymi, ktérych nabyte cechy

genetyczno-biologiczne powstalty w wyniku koja-
rzen czystorasowych. Natomiast mieszance pocho-
dza z planowanych kojarzen $wini rasy putawskiej
z rasami wielka biata polska lub duroc. Produkcja
mieszancéw odbywa sie wedlug $cisle okreslonych,
naukowych schematéw kojarzenia, ktére sg stoso-
wane przez Polski Zwigzek Hodowcéw i Producen-
téw Trzody Chlewnej ,Polsus”, Filia w Lublinie.

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

Swinie rasy putawskiej i mieszanice charakteryzu-
ja sie nastepujacymi cechami hodowlanymi: s3 to
zwierzeta w typie przejsciowym pomiedzy ttuszczo-
wo-miesnym a miesnym, wczesnie dojrzewaja do
rozrodu, szybko wzrastaja, takze w mniej korzyst-
nych warunkach zywienia i bytowania, ich mieso
odznacza sie bardzo dobra jakoscia; z tego wzgledu
jest ono doskonalym surowcem do wytwarzania
markowych wedlin. Swinie te polecane sa do ho-
dowli w indywidualnych gospodarstwach ekologicz-
nych i agroturystycznych. Mas¢ tych zwierzat jest

czarno-biala; nasilenie czarnych plam nie powinno
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przekracza¢ 70%. Knury osiagaja 250-350 kg wagi,
alochy 200-280 kg.

Wystepowanie tak wielu cennych cech biologiczno-
-gospodarskich $win rasy putawskiej jest zastuga se-
lekcjonowania i utrwalania sie w hodowli chlopskiej
czystosci rasowej zwierzat. Bylo to réwniez mozliwe
dzieki tradycyjnemu sposobowi prowadzenia go-

spodarstw rolnych.

Pod koniec lat 80-tych ubieglego wieku rozpoczat
sie etap intensywnej redukgji pogtowia tej rasy trzo-
dy chlewnej z powodu preferowania przez zaktady
miesne tusz wysokomiesnych. Obecnie $winie rasy
putawskiej utrzymywane s3 na terenie woj. lubel-
skiego i w niewielkiej liczbie woj. mazowieckiego,
dlatego tez nalezy szerzej popularyzowa¢ ich ho-

dowle.




N azwa potrawy tertuny nawiazuje do sposo-
bu rozdrabniania ziemniakéw poprzez tar-
cie na tarce. Przymiotnik brzozowickie pochodzi od
nazwy wsi Brzozowica Mata i Brzozowica Duza, kt6-

re leza w gminie Kakolewnica, w pIn. czesci powiatu

radzynskiego, na Potudniowym Podlasiu.

Tertuny przypominaja ksztaltem splaszczony wa-
lec, na koricach owalny. Ich kolor jest szary, w prze-
kroju brunatny z jasnoszara otoczka. W potrawie
dominuje smak soczewicy i ziemniakéw. Mozna

przyjaé, ze potrawa jest lokalng odmiang pyz.

Po II wojnie $wiatowej w Brzozowicy i okolicach
gtéwna uprawa bylo zyto, ziemniaki i soczewica
- poniewaz na stabych glebach pszenica zle plono-
wala. W codziennym jadlospisie mieszkancéw wsi
przewazaly kluski ziemniaczane i placki ziemnia-
czane. Tertuny z soczewica stanowily danie $wia-
teczne, poniewaz jego przygotowanie wymagalo
wiecej czasu. W zimie przygotowywano je na spo-
tkania obrzedowe, m.in. ,Przadki”, ,Kadziel”, ,Dar-
cie pierza”, ,W kumy”. Przecietne gospodarstwo
brzozowickie bylo bardzo male, natomiast musiato
uporac sie z wyzywieniem licznej rodziny. Siegano
wiec po miejscowe surowce spozywcze, aby przygo-

towa¢ z nich w miare smaczne i pozywne jedzenie.

Tertuny brzozowickie z soczewica spelnialy te ocze-

kiwania.

Do wyrobu ciasta na tertuny uzywa sie, tak jak daw-
niej, ziemniakéw z wlasnych pél, z ktérych czesé
jest gotowana, a cze$¢ tarta, natomiast farsz sklada
sie z gotowanej i zmielonej soczewicy z cebulg, z do-

datkiem pieprzu i soli.

Wypelnione farszem tertuny, ugotowane w oso-
lonej wodzie podaje sie polane smalcem ze skwar-
kami. Dobra jako$¢ i $wiezos¢ surowcéw, z ktérych
tertuny sa wykonywane, przestrzeganie tradycyjnej
receptury oraz kunszt kulinarny tutejszych gospo-
dyn gwarantuje, ze ta polska potrawa dlugo jeszcze
bedzie przysmakiem smakoszy.
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Wafel, dzieki ktéremu mozna szybko przy-
gotowa¢ smaczny deser, od lat cieszy sie

uznaniem w polskiej kuchni. Moze by¢ réwniez

pikantng przekaska, a nawet daniem obiadowym.
Dzieki niewielkiej zawartosci kalorii, chetnie jest

chrupany przez osoby, ktérym zalecono diete.

Wafle tortowe pochodzace z regionu krzczonow-
skiego s3 jedyne w swoim rodzaju. Wyr6znia je ja-
kos¢ i trwalos¢ oraz tradycyjny, wysmienity smak.
Tajemnica doskonatosci tkwi w unikalnych surow-
cach, metodzie i miejscu wytwarzania. Powstaja na
podstawie znanej od lat i sprawdzonej receptury.
Produkowane s3 wylacznie z naturalnych i najlep-
szej klasy sktadnikéw (maka, olej, woda i $rodki
spulchniajagce), bez jakichkolwiek konserwantéw
i sztucznych polepszaczy. Na dlugo po otwarciu
opakowania zachowuja znakomity, delikatny smak

i kruchosé.

Wszystkie etapy wytwarzania wafli, od zasiania do
wyprodukowania, odbywaja sie w Zukowie, malow-
niczej wiosce, lezacej w samym sercu Krzczonow-
skiego Parku Krajobrazowego i Rezerwatu Przyrody
»Las Krélewski”. Jest to uroczy zakatek o nieska-
zonym powietrzu i ekologicznych glebach. Trzy-

dziesci lat temu panstwo Budowie zatozyli tu firme

lubelskie [ §wabus zycie!

produkujaca wafle. Uprawiajg staropolskie, unikal-
ne odmiany pszenicy o niskiej zawartosci glutenu.
Minimalne uzycie srodkéw ochronnych nie pozwala
osiggna¢ imponujacych plonéw, ale za to pszenica,
po starannym oczyszczeniu i zmieleniu w okolicz-
nym mlynie, jest idealng podstawa do produkgji r6z-

nego rodzaju wafli.

Ekologiczna technologia wypieku oparta jest na
oszczednym zuzyciu energii, wody i surowcéw. Ma-
szyny s3 obslugiwane recznie. Wafle maja, prawie
juz niespotykany na rynku, format kwadratowych
platéw o wymiarach 27 cm na 27 cm i grubosci
0,7 cm. Po upieczeniu i wyjeciu z formy s3 natych-
miast pakowane, dzieki czemu dlugo zachowuja
$wiezo$¢. ,Waflowe Kreacje” s idealne do przekla-
dania: dzemem, powidlami, czekolads, miodem,

mlekiem skondensowanym i innymi masami.
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' est to wyréb pochodzacy z centralnej cze-

$ci wojewodztwa lubelskiego, z okolic Opola
Lubelskiego. Region ten bogaty jest w gospodar-
stwa rybackie produkujace karpia. Rybne stawy
hodowlane tworza od stuleci element krajobrazu
Lubelszczyzny. Hodowla karpia ma w Polsce ponad
800-letnia tradycje i od swiekéw prowadzona jest
praktycznie w niezmieniony sposéb. Stawy karpio-
we w Pustelni k. Opola Lubelskiego istnieja od po-
nad 50 lat, a produkty takie, jak wedzone dzwonka
karpia wytwarzane s3 wylacznie z ryb z tutejszej
hodowli; ma to istotny wplyw na niepowtarzalny
smak karpi hodowanych w tym miejscu.

Opisywany produkt wytwarzany jest w sposéb tra-
dycyjny, bez sztucznych konserwantéw. Uzywa sie
wylacznie ryby, soli i wody, a do wedzenia wykorzy-
stuje sie drewno drzew liSciastych, najlepiej olchy.
Z tego powodu dzwonka karpia majg zawsze ten
sam naturalny kolor i dymny zapach. Réwniez re-
ceptura solankowania przez dziesiatki lat nie ulegta
zmianie, zgodnie z przekazem ustnym z pokolenia

na pokolenie.

Wedzone dzwonka karpia z Pustelni wytwarza sie
przez caly rok. Danie serwuje sie $wieze, tego sa-

mego dnia, kiedy byto wedzone lub najpézniej na-

stepnego dnia. Taki system pozwala na zachowanie
wysokiej jakosci produktéw, oferowanych prosto
z wedzarni. Wedzone dzwonka karpia z Pustelni
oraz szyneczka z karpia sg specjalnoscia regionalnej

kuchni opolskie;j.

Wedzone dzwonka karpia maja po 10-15 cm dugo-
$ci, 3-10 cm $rednicy i ok. 100 graméw wagi. Barwa
zewnetrzna — brazowa, o zréznicowanych odcie-
niach; barwa wewnetrzna — biata oraz lekko r6zowa.
Konsystencja dzwonka jest zwarta, skora jedrna, ta-
two oddzielajaca sie od miesa.

W krainie lubelskich produktow tradycyjnych



Podstawowym surowcem do wyrobu Witamin

Eremity jest kwiat lub owoce czarnego bzu
(sambucus nigra), zbierane z krzewdw, ktére rosna
dziko w dorzeczu Bugu oraz jego doplywu - Ka-
tamanki, kolo Kodnia. Dodatkiem podnoszacym
walory smakowe jest cytryna oraz cukier lub miéd
naturalny. Jako gotowy produkt jest to lepki, czar-
no-fioletowy gesty nap6j, posiadajacy stodko-cierp-
ki smak bzu. Dziata on odprezajaco oraz wspomaga
leczenie dr6g oddechowych.

Wtasciwosci lecznicze czarnego bzu znane s3 od
dawna. Substancje czynne, zawarte w kwiatach
rodliny, zwiekszaja u czlowieka ilos¢ wydalanego
moczu, a z nim produktéw przemiany materii, po-
wodujac obfite pocenie, co jest przydatne w leczeniu
przeziebien i obnizaniu goraczki. Wyciagi z kwiatéw
czarnego bzu uszczelniaja naczynia wlosowate, za-
pobiegaja ich nadmiernej tamliwosci i moga by¢
uzywane do plukania gardta i jamy ustnej w przy-

padkach zapalen i angin.

Kwiaty bzu z okolic Kodnia byly od pokolen sto-
sowane w ziololecznictwie. Dawniej mnisi, ktérzy
zamieszkiwali tereny w poblizu patacu Sapiehéw,
korzystali z cennych daréw natury. Juz wéwczas

zakony benedyktynskie, z ktérych wyrést zakon cy-

Witaminy Eremity |

- gyrop
2 bzu

sterski oraz eremici zyjacy kolo Kodnia, znani byli

z dobrze rozwinietego ziololecznictwa.

Tradycja wyrobu napoju z kwiatostanu czarnego bzu
trwa po dzien dzisiejszy. Po dlugoletniej przerwie,
na zaproszenie ks. bp. H. Przezdzieckiego, w poto-
wie 1927 roku przybyli tu Misjonarze Oblaci. Upa-
mietnieniem tego wydarzenia bylo umieszczenie na
rynku przed bazylika figury Maryi Niepokalane;j.
Wraz z powrotem ksiezy i zakonnikéw reaktywo-
wano tradycje wyrabiania wywaru z czarnego bzu.
W nawigzaniu do pobytu ereméw w Kodniu i uznajac
lecznicze dziatanie bzu nazwano 6w nap6j Witami-
nami Eremity. Zdarzalo sie nierzadko, ze pielgrzymi
przybywajacy tu na odpusty czy nawiedzajacy obraz
MB Kodenskiej, byli witani tym napojem.

Witaminy Eremity mozna nabywa¢ w Kodniu; na-
p6j ma wielu wielbicieli, poniewaz jest $rodkiem
leczniczym, wspomagajacym nie tylko cialo, ale tez

i ducha.

AMINY LEBEC
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Z awijaki wygnanowskie sa potrawa, ktdra spo-
tka¢ mozna w pélnocno-wschodniej czesci

wojewéddztwa lubelskiego, a konkretnie w okolicy
wsi Wygnanka w gminie Kakolewnica, w powiecie
radzyniskim. Potrawa ma w przekroju spiralny uktad
warstw ciasta i nadzienia; kolor ciasta jest jasny,

a nadzienia ciemny.

Zawijaki wygnanowskie przybieraja ksztalt sptasz-
czonego walca o dlugosci ok. 30 cm, a $rednicy ze-
wnetrznej ok. 8 cm. Z zewnatrz maja one barwe
pociemniatego zlota. W potrawie czuje sie stodkawy

smak suszonych owocéw i ciasta drozdzowego.

Dzisiaj zawijaki rzadko s3 pieczone w piecu chlebo-
wym - zastapil go piekarnik. Dawniej, ciasto bylo
sporzadzane z maki pszennej, wymieszanej z zyt-
nia, obecnie uzywa sie wytacznie maki pszennej i to
z lepszej pszenicy - co gwarantuje uzyskanie jasne-

go i puszystego ciasta.

Wygnanka jest jedna z wielu miejscowosci, ktdra
lezy na Poludniowym Podlasiu. W tych stronach
gleby sa slabe, wiec lepiej udawaly sie ziemniaki.
Byly one podstawowym surowcem do sporzadzania
blinéw, klusek ziemniaczanych i potraw z tartych
ziemniakéw. Z tego powodu tutejszych mieszkan-
c6w nazywano tertuniarzami, tj. tych, ktérzy zywili

sie tertunami — czyli pyzami z tartych ziemniakéw.

Zawijaki byly uwazane za potrawe luksusowa, ktéra
pieczono w piecu przy okazji wypieku chleba.

Do farszu uzywano $wiezych jagod i owocéw, ale tyl-
ko w okresie ich naturalnego wystepowania, nato-
miast w okresie zimowym i wiosennym stosowano
owoce suszone. Do dzisiaj zapach suszu kojarzy sie
mieszkanicom Wygnanki ze $wietami Bozego Naro-
dzenia, kiedy pieczono zawijaki. W zasadzie niemal-
ze wszystkie skladniki zawijaséw wytwarzano we
wlasnych gospodarstwach rolnych: make, mleko,
jaja, owoce, dodajac do nich kupowany cukier, sél

idrozdze.

Ta tradycyjna potrawa podlaska jest nadal sporza-
dzana, ma ona swoich smakoszy i zastuguje na szer-

Sz3 promocje.
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2 awijas nasutowski jest produktem charakte-
rystycznym dla podlubelskiej wsi Nasutéw.

Potrawe wytwarza sie tutaj od lat, za$ nazwa ,zawi-
jas” kojarzy sie z potocznym okresleniem zawijania

kartoflanego nadzienia w ciasto.

Ta lokalna smaczna potrawa, w ksztalcie prostokata
lub rombu, jest wypelniona nadzieniem w $rodku,
zawijana z zewnatrz kremows, gladka skérka. Na-
dzienie jest barwy jasnoszarej z widoczng zrumie-

niong cebulkg i §ladami pieprzu.

Dlugo$¢ zawijasa wynosi ok. 5-6 cm, szeroko$¢
3-4 cm, wysoko$¢ 2-3 cm. Jego smak jest slony,
typowy dla ciasta pszennego gotowanego i smazo-
nych plackéw ziemniaczanych, zapach przyjemny,
z aromatem smazonej cebuli. Zawijas nasutowski
ksztaltem przypomina pasztecik. Produkt przed
podaniem jest gotowany w wodzie z olejem, dlatego

jego powierzchnia jest lekko l$niaca.

Z ustnego przekazu najstarszych mieszkancéw Na-
sutowa i okolic wynika, ze zawijas nasutowski zna-
ny byl od wielu pokolen, a dowodza tego badania
etnograficzne przeprowadzone przez pracownikéw
Muzeum Wsi Lubelskiej. Natomiast na podstawie

zapiskéw historycznych z drugiej potowy XIX w. do-
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wiadujemy sie, ze bardzo czesto na stole pojawialy
sie potrawy ziemniaczane podawane na rézne spo-
soby; wéwczas znany byl juz nasutowski zawijas,
wtedy zwany pirogiem francuskim, a takze rézne-
go rodzaju prazuchy, pierogi, pampuchy, tarciuchy
z mocka lub polane tylko stopiona stoning. Zawijasy
nasutowskie podaje sie jako danie obiadowe taczac

z sur6wka, najlepiej z kapusty kiszonej.

Na zakoniczenie warto doda¢ kilka stéw o samym
Nasutowie i jego okolicach. Wies lezy w gminie
Niemce, w pélnocnej czesci powiatu lubelskiego,
na przedpolu kompleksu Laséw Koztowieckich. Na
miejscowych glebach rodza sie smaczne ziemniaki,
ktére byty wykorzystywane do sporzadzania réz-
nych potraw, m.in. zawijasa, ktéry tu przedstawia-

my.
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J ak rzadzi¢ krajem, w ktérym produkuje sie po-
nad 300 gatunkéw sera — gtowit sie prezydent
Francji Charles de Gaulle. A co ma powiedzie¢ nasz
prezydent, jesli w Polsce znamy ponad 400 rodza-
jow zup? Zadna inna kuchnia na $wiecie nie oferuje
takiej liczby odmian tej potrawy. Swéj udziat w bo-
gactwie polskiej oferty kulinarnej maja gospodynie
z Goraja, ktére od wiekéw specjalizuja sie w zupie

cebulowej.

Jest to bardzo uniwersalne danie, pelnigce zar6wno
role popularnego, sycacego positku, jak i wykwint-
nej przystawki podawanej w eleganckich restaura-
cjach. Niepowtarzalny smak i zapach zupy z Goraja
dojrzewal przez wieki na ziemi, gdzie uprawa i goto-
wanie potraw z cebuli kultywowane byty przez wiele
pokolen. Ta aksamitna kremowa potrawa o jednoli-
tej konsystendji, delikatnym, lekko stonym zapachu,
z wyczuwalna nutka stodkiej cebuli jest w stanie

sprosta¢ oczekiwaniom wytrawnego smakosza.

Na niezwykly aromat wplywaja skladniki zupy,
przede wszystkim warzywa pochodzace z przydo-
mowych ogrédkéw. Sporzadzana na naturalnych
produktach roglinnych i wywarze z kosci jest bardzo
zdrowa. Tradycja tutejszej zupy cebulowej siega co
najmniej XVII wieku, kiedy na tym terenie zamiesz-
kaly rodziny zydowskie. Informacje na ten temat
znajdujemy u noblisty Isaaca Singera, ktéry w po-

wiedci ,Szatan w Goraju” opisuje najazd Kozakéw.
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Koszerne positki przygotowywane przez miejsco-
wych Zydéw nakrecaly popyt na cebule uprawiang
przez okoliczng ludnos$é. Do dnia dzisiejszego na
mieszkancéw Goraja i okolicznego Zastawia méwig

,cebularze”.

Goraj wzmiankowany w zapiskach juz z 1377 r. do-
czekat sie takze noty w kronice Jana Dlugosza. We-
diug dziejopisarza, w bitwie pod Grunwaldem bral
udzial Aleksander, bratanek zatozyciela miejscowo-
$ci Dymitra Gorajskiego. Walczyt w choragwi kré-
lewskiej. Nie mozna wykluczy¢ — co odnajdujemy
w miejscowych legendach - ze przed bitwa posilat
sie zupa cebulowa. Jesli dodamy, Ze ma ona niezwy-
kle wartosci odzywecze, to o los bitwy mozna bylo
by¢ spokojnym.
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Z urawinéwka momocka jest trunkiem alkoho-
lowym, 45-procentowym, koloru czerwonego

o wyraznym smaku zurawin i lekko cierpkim zapa-

chu owocéw lesnych.

Na Lubelszczyznie zurawina ro$nie na torfowiskach
Polesia Lubelskiego i podmoktych obszarach laséw
sobiborskich, bitgorajskich i janowskich. W rezer-
wacie ,Imielty Eug” w Lasach Janowskich, spo-
tykana jest najczesciej zurawina blotna i drobno-
listkowa. Kwasne owoce zurawiny, zbierane p6zna
jesienia, najlepiej tuz po przymrozkach, s3 bogate
w witamine C i nadaja sie znakomicie na konfitury
czyjako dodatek do dziczyzny. Tak jak jagoda czarna,
boréwka czerwona, jezyna i malina lesna, réwniez
zurawina zbierana byta na przetwory domowe oraz
w celach zarobkowych przez ludno$¢ $rédlesnych
wsi: Kocudzy, Wiladystawowa, Momot Dolnych
i Gornych, Malinica, £azka Ordynackiego i Garncar-
skiego.

W 2007 r. zostal udostepniony turystom rowe-
rowy Szlak Zurawinowy o dtugoéci 25 km przez

surawindwkd |

Lasy Janowskie, m.in. do wsi Momoty Goérne
i Dolne. Korzystne polozenie klimatyczne Momot,
atrakcyjno$¢ przyrodnicza okolicy oraz zachowane
w duzym stopniu tradycyjne dziedzictwo kultu-
rowe spowodowaly, ze rozwinela sie tu agrotury-
styka. Jednym z gléwnych atutéw agroturystyki
w Momotach jest tutejsza zdrowa kuchnia, oparta
na wlasnych surowcach i tradycyjnych przepisach.
Tu wyrabiane s3, jak dawniej, smakowite konfitury
inalewki z owoc6w lesnych. Przetrwala tez umiejet-

nos$é leczenia ziotami i nalewkami.

Popularng od lat jest nalewka zurawinowa, uznawa-
na za prawdziwy przysmak. Ten oryginalny trunek
jest podawany podczas uroczystosci rodzinnych.
Zurawinéwka momocka zajeta I miejsce oraz zdoby-
fa certyfikat w konkursie na najlepsza zurawinéwke
janowska podczas Festiwalu ,Kaszy i Zurawiny —
Gryczaki 2007”. Rozmowy ze starszymi mieszkan-
kami Momot potwierdzaja dtugoletnia tradycje wy-
twarzania zurawinéwki momockiej i jej stosowanie

przy przeziebieniach, zapaleniach i nerwobélach.
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