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Gdzie zycie smakuje najlepiej? Oczywiscie, Ze na Ziemi Lubelskiej. Nasz
region, to tysigce smakéw w kazdej z dziedzin zycia. Jedna z tych dziedzin
jest sztuka kulinarna.

Dzié oddaje w Panstwa rece trzecig edycje katalogu lubelskich produk-
tow tradycyjnych. Jestem dumny z tego, ze co roku jest ich coraz wiece;j.
Wiele z przedstawionych tu przysmakow czesto wyrabianych jest w matych
iloéciach przy wykorzystaniu tradycyjnych metod produkcji. Te z kolei nie-
rzadko bywaja swoistym ceremoniatem. To wiasnie dzigeki niemu mieszkan-
cy i turysci odwiedzajacy nasz region odkrywaja jego smaki na nowo.

W katalogu znajdziecie Paristwo blisko dwiescie produktéw i potraw
wpisanych na Liste Produktéw Tradycyjnych lub takich, ktére za chwile sie
na niej znajda. Dzieki tej publikacji poznacie najbardziej charakterystyczne
produkty naszego regionu. Tradycyjnie wedzone wedliny, chleby wypieka-
ne zgodnie z recepturami przekazywanymi od pokoleri, czy aromatyczne
nalewki. W katalogu nie zabraknie tez publikacji poSwieconej znanemu juz
w calej Europie cebularzowi lubelskiemu.

Kaz'dy ma swoje ulubione smaki. Moje, to smaki wojewddztwa lubel-
skiego. Chcialbym, Zeby staly sie one rowniez Panistwa smakami. Licze na
to, ze nasza publikacja bedzie do tego pierwszym krokiem.

Michat Cholewa
Wicemarszatek Wojewo6dztwa Lubelskiego
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Lubelskie to region bogaty w tradycje, ktéry faczy kultury r6znych naro-
déw. Przez ten rozlegly obszar wiodty historyczne szlaki handlowe, ktérymi
przewozono od wielu wiekéw przyprawy korzenne, bursztyn, miody i no-
winki kulinarne.

Gospodarka regionu opiera sie na uprawie roli, potowie ryb, uprawie
zi6t, chmielu oraz owocéw. Z naszego wojewodztwa pochodzi tez wiele da-
réw lasu jak grzyby, dziczyzna czy owoce lesne.

Tajemnica bogactwa w tradycjach lubelskiego stotu tkwi w przenikaniu sma-
kow kuchni staropolskiej, ruskiej, ukrainiskiej, tatarskiej i zydowskiej. To dzieki
temu powstaly fantastyczne potrawy o ré6znorodnym smaku i wygladzie.

Dewiza lubelskiego stotu byla i jest maksyma: ,Dobra gospodyni, cho¢
oszczedna nie skapi domownikom pokarmu, dba, aby jadlo bylo dobre, po-
zywne, dostatnie i wczas podane.” ,Nie wymys$lnos¢ potraw, ale dobér mate-
rialéw i przypraw sg cecha dobrej kuchni. Im prostsze potrawy, tem sa zdrow-
sze, gdy przyrzadzane sa smacznie a podane apetycznie” (Marja Disslowa,
dyrektorka Lwowskiej Szkoty Gospodarstwa Domowego , Jak gotowac”).

Potrawy krolujace na lubelskim stole to skutek spotkan kultury wschodu
z zachodem. Smak pulardy, kaczki po zamojsku, ré6znych odmian kaszy, ka-
pusty, wzmocnionych barwnymi przyprawami wschodnimi daje nam uczu-
cie spetnienia smakowego.

Obfitos¢ na Lubelskiej Ziemi grzyboéw, kasz, ryb, dzikiego ptactwa, ja-
god i kiszonek podpowiadaly gospodyniom nie tylko rodzaje potraw, ale ich
sposoby przyrzadzania.

Przygotowywanie kiszonek i marynat stato si¢ specjalnoscig naszego re-
gionu na réwni z suszeniem owocéw i warzyw, jak rowniez marynowaniem
mies (gléwnie dziczyzny), ryb i drobiu.

Kulebiaki z ciasta drozdzowego, pierogi z kaszy gryczanej, pierogi z su-
rowych ziemniakéw tworzg game smakowitych rozmaitoéci potraw macz-
nych lubelskiego stotu. Od wielu wiekéw tradycyjnie goscity na nim kasze.
Posiadamy narodowa stabos¢ do kasz, z ktérych gospodynie potrafia wy-
czarowad pierogi, stawetne , pirogi” pod dwojaka postacia: zawijane jak
strudle i pieczone na blasze w piecu.

Juz w pierwszym wydaniu przepisow Stanistawa Czernieckiego w styn-
nym dziele sztuki kulinarnej: ,Compendium Ferculorum” z roku 1682 -
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6w kucharz - artysta dworu Lubomirskich podaje ogrom przepiséw z uzy-
ciem kasz r6znego rodzaju, uprawianych na naszych ziemiach. Przywracanie
Swietnoséci dawnym, czesto zapomnianym sktadnikom potraw i ich zaskaku-
jacych, nawet dzisiaj, polaczen jest dla nas wspaniatym Zrédlem inspiracji dla
nowych pomystéw kulinarnych, bedacych podstawa naszych tradycji regio-
nalnych. W oparciu o fundusze unijne w ramach projektu Lubelska Akademia
Gastronomii udato nam sie zrekonstruowac wiele potraw lubelskiego stotu.

Publikacja ta ma na celu odzwierciedlenie naszej wielomiesiecznej pracy
i popularyzowanie tradycji kulinarnej wojewé6dztwa lubelskiego.

Samowystarczalno$¢ naszego regionu determinowata poziom i struk-
ture pozywienia. Produkty zZywnosciowe pozyskiwano droga zbieractwa,
towiectwa, rybotéwstwa. Potrzeby zywnosciowe tutejszej ludnosci wynika-
ly z oszczednego czasowo przygotowywania positkéw, jednoczesnie byly
ograniczone technikami konserwacji zywnosci.

Odmiennoéc regionalna potraw przejawiata sie przede wszystkim w na-
zewnictwie i sposobie przyrzadzania. Wzdluz catego pogranicza, wsréd
ludnosci przestrzegano obrzedéw, zwlaszcza przygotowan do $wiat Boze-
go Narodzenia i Wielkanocy. W tej tradycji przygotowywane byly potra-
wy miesne, ktore po okresie dlugiego postu byly z wielka pieczotowitoscia
i zaangazowaniem wykonywane. Krélowaly potrawy z wieprzowiny, do-
mowego ptactwa i dzikiego drobiu. Styneta z jakosci §winia rasy putawskiej,
ktora byta pierwsza rodzima rasa wypromowana w Polsce. Rasa ta charak-
teryzuje sie specyficznym umaszczeniem i bardzo dobrej jakosci miesem.
Nadaje sie¢ ono do wyrobu potraw dlugo dojrzewajacych, dlatego tez regio-
nalne sposoby przygotowania to: wedzenie gotowanie, parowanie. Wszyst-
kie te metody obrobki termicznej mialy za zadanie pozbycie sie wszelkiego
rodzaju drobnoustrojéw, grzybéw i plesni oraz przedtuzenie przydatnosci
potraw do spozycia.

Szynka, poledwica, boczek, baleron, kietbasa, kaszanka - to produkty,
ktore figuruja na liscie produktéw tradycyjnych. Jest tez wiele naszych, re-
gionalnych potraw czesto zapomnianych.

Dzieki staraniom kot gospodyn wiejskich i programom unijnym restau-
rujemy je, przypominajac o naszej takze bogatej tradycji kulinarnej.

Naszym zadaniem jako mieszkaricow wojewddztwa lubelskiego jest re-
aktywacja przepiséw, sposobéw wykonania, marynowania, doprawiania,
oczywiscie majac do dyspozycji wysokiej klasy sprzet, w ktérym mozemy:
piec, parowad, gotowad, stosowac , duszenie” pod przykryciem, grillowag,
blanszowac.
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GOTOWANIE

Proces gotowania polega na dlugotrwalym ogrzewaniu miesa w wo-
dzie, w temperaturze okoto 100 stopni Celsjusza. Metoda ta jest polecana
tym konsumentom, ktérzy nie jedza lub nie moga jes¢ wyrobéw miesnych
smazonych lub pieczonych. Takze ci, ktérzy nie wiedzieli, ze mozna rézne
rodzaje przygotowac do konsumpcji poprzez gotowanie, powinni wyprébo-
wac ten sposob jak najszybciej!

Z pewnoscia potwierdzg, ze tak smakowitego miesa jeszcze nie jedli. Tak
przyrzadza sie mieso w typowej kuchni lubelskiej.

SMAZENIE

Proces smazenia polega na ogrzewaniu miesa w rozgrzanym ttuszczu
w temperaturze 160-180°C zanurzeniowo lub na patelni. Przyktadowym
daniem jest watrobka, ktoérej przygotowanie konsumpcyjne opiera sie
gléwnie na procesie smazenia. Watrébka smazona z jabtkiem jest klasycz-
na potrawa, znana od wiekoéw.

DuszeNIE

Kolejng metoda obrobki cieplnej jest duszenie, w ktérej na poczatku wy-
korzystuje si¢ tzw. obsmazanie powierzchniowe migsa, a p6Zniej duszenie
w malej iloéci tluszczu i wody w naczyniu z przykryciem. Zapobiega to
zbytniemu kurczeniu sie miesa, a jednoczesnie utracie lotnych skladnikow
aromatycznych. Pod koniec duszenia mozna doda¢ przyprawy nadajace po-
trawie ulubiony smak. Znakomitym przykladem duszenia potrawy sa za-
mojskie bitki na kminkowej kapuscie.

P1ECZENIE

Ten proces obrébki cieplnej miesa polega na ogrzewaniu w atmosferze
powietrza pieca w temperaturze 160-180°C. Mieso powinno by¢ natarte
przed pieczeniem odpowiednimi przyprawami. W trakcie procesu piecze-
nia nalezy poczatkowo skropi¢ je woda, lub zastosowaé prysznic wodny,
a p6zniej sukcesywnie polewaé wytwarzanym sosem, ktérego ilos¢ nalezy
uzupelnia¢ woda w miare ubytku sosu. Wydaje sig, ze ta metoda jest najcze-
Sciej stosowana przez gospodynie domowe.

PASTERYZACJA

Jest to proces termiczny, ktéry byl szeroko stosowany w samozaopa-
trzeniu sezonowym w XX w., co wigzalo sie z wprowadzeniem tzw. stoika
Wecka - zamknietego stoika szklanego z przykrywka, uszczelnionego gum-
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ka i dodatkowo metalowym zaciskiem. Proces pasteryzacji byl procesem
utrwalania przetworéw w opakowaniach Wecka przy obrébce termicznej
do 100°C. Szczegolnie rodziny wiejskie wykorzystywaly ten proces do za-
gospodarowania nadwyzki miesa i spozywania tych utrwalonych wyrobéw
w okresach przednéwka i zniw. Dzieki konstrukcji pieca konwekcyjno-pa-
rowego proces ten stal sie bardziej bezpieczny i wydajny.

GRILLOWANIE

Grillowanie to sztuka. Pod zadnym pozorem nie wolno o tym zapomnie¢
i traktowa¢ go z przymruzeniem oka. Grillowanie, czyli smazenie zywnosci
na ruszcie zamieszczonym nad Zrédiem ciepla, znane byto od czaséw pre-
historycznych, kiedy cztowiek nie znal jeszcze naczyn zaroodpornych, ani
innych metod termalnego przetwarzania zywnosci. Opiekanie miesa nad
ogniem bylo wiec pierwszg i podstawowa metoda przygotowywania po-
karméw. W ujeciu kuchni regionalnej jest to bardzo prosty, przydomowy
sposob przyrzadzania dan regionalnych, stosowania i modyfikacji przepi-
sow tradycyjnych oraz urzadzen do ré6znych form opiekania mies i nie tylko.

PIECZENIE NA RUSZTACH

Urzadzenie zwane rusztem sklada si¢ z pretéw zelaznych, ulozonych
w okreslonej odlegtosci od siebie i umocowanych w zespolonej ramie. Ruszt
stuzy do pieczenia réznych rodzajéw mies, umozliwiajac jednoczesnie do-
step cieplego powietrza z kilu stron - stanowigc bezposrednio o jakosci opie-
kanego miesa.
Mieso do pieczenia przygotowuje sie dwuetapowo.
W pierwszym etapie:
- porcjowac na konsumpcyjne elementy i zamrozic¢
- zamrozone kawatki wlozy¢ do duzej ilosci wrzacej, osolonej wody
i gotowac pod przykryciem (wrzatek) 5-10 minut
- po wyjeciu mieso rozlozyé na pergaminie (porcje paruja, a woda
wycieka)
- skorka tworzy nieprzezroczysta ostonke
- po wystygnieciu odstawi¢ w chlodne miejsce do wysuszenia kon-
cowego
- panierowad, przyprawic¢ kawatki miesa
W drugim etapie:
faza pierwsza: zarumienié na silnym ogniu (bez podpalania)
faza druga: piec do miekkosci, ale na matym ogniu
W czasie pieczenia mozna smarowac pedzlem umoczonym w sosie
lub wodzie
czas pieczenia tak przygotowanych elementéw okoto 15-20 minut
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PIECZENIE NA ROZNIE

Rozen pierwotnej konstrukcji, uzywany przez wieki, sktadat sie z dwoéch
metalowych pretéw: zaostrzonego na koricu i zakoriczonego korbka (umoz-
liwialy obracanie sie miesa nad paleniskiem). Pret z korbka byt osadzony
na dwoch rozwidlajacych sie podpérkach, co umozliwialo obracanie miesa
i opiekanie z r6znych stron. Obecna konstrukcja rozna zmienita pret metalo-
wy w ksztalt liry i tréjzeba. Pozwala to na przywigzywanie kawatkéw miesa.
Roéwniez postep techniczny umozliwit wprowadzenie kolejnych utatwieri
poprzez zainstalowanie elektrycznego systemu obracania rozna. Powstaja
takze obecnie kompleksowe konstrukcje rozna, w ktérych oprécz mechani-
zacji obracania wprowadza sie jako Zrédlo ogrzewania gaz lub energie elek-
tryczna. Do pieczenia na roznie najlepiej wybiera¢ mieso mtode. Na roznie
mozna piec cale sztuki jak i elementy. Przygotowanie do pieczenia mozna
poprzedzi¢ przechowywaniem w marynatach (nie krécej niz 24 godziny),
stosowac solenie i nacieranie przyprawami (majeranek, pieprz, rozmaryn,
lubczyk, szatwia).

WEDZENIE

Wedzeniem nazywamy proces obrébki cieplnej miesa zwierzat i ryb przy
uzyciu dymu uzyskiwanego podczas spalania drewna, przy niewielkim
doptywie powietrza. Wedzenie nalezy do najstarszych metod utrwalania
zywnosci na $wiecie. W wiekach $rednich oprécz solenia byla to najczesciej
stosowana metoda konserwowania miesa. Obecnie wedzenie stracilo swoja
pierwotna role utrwalania miesa i stuzy przede wszystkim, dzieki osigganiu
unikalnego smaku i aromatu, uszlachetnianiu jakosci wyrobéw miesnych.
W wyniku wedzenia mieso i tkanka tluszczowa uzyskuje swoisty aromat
i konsystencje, a sktadniki dymu nadaja zlociste lub zlocistobragzowe zabar-
wienie. Ponadto mieso wedzone staje sie odporne na procesy jetczenia.

BLANSZOWANIE

To proces termiczny znany nie tylko wszystkim kucharzom, czesto stoso-
wany tez w kuchni domowej. Polega na poddaniu produktéw krétkotrwa-
temu dziataniu goracej (80- 100°C) wody lub pary. Do blanszowania stosuje
sie czasami roztwor soli kuchennej, cukru lub naturalnych kwaséw. Po za-
stosowaniu goracej wody, produkty schtadza si¢ nastepnie woda zimna lub
tez lodem.

<«
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, Uwarz kaszy w mleku albo stodkiej Smietanie, wtoz w rynke, daj ma-
sta dobrego, jajec kilka rozbij, wlej rozenkdw ptokanych obojga, cynamonu,
wsadz do pieca, a gdy upieczesz, daj z rynkq na stot”

,Compendium Ferculorum” Stanistaw Czerniecki

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

Ciekawym potaczeniem bardzo popularnym w okolicach Krzczonowa,
Izbicy, Bilgoraja sa pierogi lubelskie z kasza gryczang i biatym serem. Sa to
pierogi w smaku stone aczkolwiek w innych rejonach regionu te same pie-
rogi podaje sie na stodko, ewentualnie z dodatkiem listkéw miety suszonej.

Inng odmiang pierogéw lubelskich sg pierogi z samego twarogu i z6itek
jaj na stodko. My proponujemy te najbardziej tradycyjne.

@
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Pleroq lubelskie

Skladniki

Ciasto:
- 2 pelne szklanki maki
- 3/4 szklanki wody
- 1jajko
Farsz:
- 1,5 szklanki kaszy gryczanej ugotowanej na sypko
1 duza cebula
25 dag bialego twarogu
10 dag wedzonej stoniny lub boczku
1/5 szkl. émietany 18 %
mielona stodka papryka
sol i pieprz do smaku

Sposdb przygotowania

Cebule; obra¢ drobno posiekac¢. Na patelni stopi¢ pokrojona w kostecz-
ke stonine lub boczek. Zeszkli¢ na nim cebulke. Ugotowang kasze wlozy¢
do miski, twarég i cebule wraz z wytopiona stoning zmieli¢ w maszynce
do mielenia miesa lub dobrze recznie wyrobi¢ na jednolita mase z kasza.
Z podanych skladnikéw na ciasto zagnies¢ ciasto. Rozwatkowag, nastepnie
wykrawac krazki, na ktére naktadac farsz. Zlepic¢ pierogi, formujac w lekkie
falbanki brzegi i gotowac w osolonej wodzie. Po odcedzeniu uktadaé na pot-
misku i do wydania pola¢ §mietanka doprawiong do smaku solg i papryka.
W wersji ,fitness” podajemy z kwasnym mlekiem lub kefirem doprawio-

nym podobnie jak §mietana.
O
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Plerogl z6 smazonych Ziemniakow

Skladniki

Ciasto:
- 2 pelne szkl. maki
- 3/4 szklanki wody
- 1jajko
Farsz:
- 8 szt. surowych duzych ziemniakéw
- 1 cebula
- 10 dag stoniny
- s0l, pieprz do smaku

Sposéb przygotowania

Zagniatamy z podanych sktadnikéw ciasto, zalewajac je ciepta woda od-
ktadamy pod Sciereczke, aby odpoczelo. W tym czasie obieramy ziemniaki
i zalewamy zimna woda. Nastepnie Scieramy je na tartce z grubymi otwora-
mi, cebulke réwniez Scieramy na tarce. Stonine kroimy na drobna kosteczke,
smazymy na patelni. Do podsmazonej stoniny wkladamy mase ziemnia-
czang uprzednio odci$nieta od soku. Catos¢ podsmazamy az do uzyskania
ciemnoszarego koloru, tak aby uzyskac lepka, jednolita mase. Studzimy,
doprawiajac sola i pieprzem. W tym czasie rozwatkowujemy ciasto i wy-
krawamy krazki. Na krazki naktadamy farsz. Zlepiamy pierozki tak, aby
na brzegach powstaly delikatne falbanki i gotowa¢ w osolonej wodzie. Do
wydania mozemy zaserwowac zsiadle mleko, stopiona stonine, ale réwnie
dobrze smakuja bez omasty.

@
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Morchwiak z makiem tlizbiety

Skladniki

Ciasto:
- 1/2 kg maki pszennej
12 tyzek kwasnej $mietany
32 dag masta
1 tyzeczka soli
1 tyzeczka proszku do pieczenia
Nadzienie:
- 3 szt. marchwi surowej
- 3 1yzki maku sypkiego
- 4 1yzki cukru krysztatu

Sposdb przygotowania

Wziqé na stolnice make, masto i s6l oraz proszek do pieczenia. Usieka¢
to wszystko na piasek nozem, nie dotykajac ciasta dlorimi. Doda¢ nastep-
nie $mietany i dalej sieka¢, az uformuje si¢ ciasto. Zmoczy¢ serwetke w bar-
dzo zimnej wodzie, zawing¢ ciasto i pozostawi¢ na 34 godz. w chlodnym
miejscu. Natomiast obrang i optukang marchew zetrze¢ na tarce z grubymi
otworami, posypac cukrem, wymiesza¢. Nastepnie odcisna¢ lekko nadmiar
soku. Doda¢ sypki mak. Tak przygotowany farsz rozlozy¢ na rozwatkowa-
nym cieécie uformowanym w prostokat. Zwinaé w formie rolady. Tak przy-
gotowany marchwiak nalezy zawina¢ luzno w papier do pieczenia i wlozy¢
do prostokatnej, wydtuzonej blaszki oraz wkltadamy do lekko nagrzanego

pieca. Pieczemy 40 minut w temp. 180°C.
)
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Kulebiak z duszona kminkowa kapusta

Skladniki
Ciasto: Farsz:
- 1/2 kg maki pszennej - 60 dag kapusty kwaszonej
- 8 zoltek - 11yzka kminku
- 10 dag cukru - 2 szt. cebuli
- 4 dag drozdzy - 1/2 szKl. oleju rzepakowego
- 1/41 mleka - so6l, pieprz do smaku

1/16 1 sklarowanego masta
1 tyzeczka soli

Sposob przygotowania

Przesiaé make do miski, postawi¢ w cieple miejsce, aby byla ogrzana.
W garnku ubi¢ zéttka z cukrem, oddzielnie rozprowadzi¢ drozdze w nie-
wielkiej iloéci mleka cieptego, robiac rozczyn z 2 tyzkami maki.

Gdy drozdze rusza, wla¢ je do przesianej maki, doda¢ ubite zottka, s6l
i dola¢ mleka. Miesi¢ ciasto tak, aby odstawato od reki, potem dodac¢ ciepte-
go masla i jeszcze miesi¢ do wyrobienia. Pozostawi¢ do wyrosniecia.

Kapuste kwaszong oplukac¢ pod biezaca wodg, nastepnie nastawic¢ do
wstepnego obgotowania. Po 15 minutach zdja¢ z ognia, odla¢ nadmiar
wody. W tym samym czasie obrang cebule pokroi¢ w kostke i zrumienic
na oleju, dodac ja do lekko obgotowanej kapusty. Do calosci doda¢ przy-
prawy i pod przykryciem dusi¢ do miekkosci, co kilka chwil mieszajac, aby
nie przywarla do dna. Po wystudzeniu farszu ciasto rozwatkowac¢ w for-
mie prostokata. Na ciasto rozlozy¢ farsz, a nastepnie zrolowaé. Zrolowane
ciasto luzno zawina¢ do pieczenia w papier. Kulebiak piec w lekko nagrza-
nym piekarniku 40 minut w 140°C.

@
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Diso poctstous ntelsego stoin

,Wezmij ges dzikq albo co chcesz, ochedoz pigknie, nie spikuj, wtoz roz-
marynu, majeranku, kolendry, zawin w serwete, zasol dobrze, warz w winie.
A gdy wre, daj na zimno, potrzqsnqwszy zielonoscig”

,Compendium Ferculorum” Stanistaw Czerniecki

Ostra przyprawa korzenna do konserwowania i kruszenia miesa, nie-
kiedy dla zaostrzenia smaku lub odjecia niemitej woni, np. dziczyznie lub
baraninie, nazywa sie marynatg. Przez zmiane dodatkéw wykonuje sie ma-
rynaty odpowiednie do r6znych gatunkéw mies. Zwolennicy marynat przy
przygotowywaniu struktury marynaty uzywaja soku z cytryny lub octu.
W przypadku naszej regionalnej kuchni uzywany jest ocet jabtkowy lub
gruszkowy. Ocet smakowy nadaje odpowiedniego aromatu potrawom:.

Marynaty zostaly umieszczone na pierwszym miejscu majac na uwadze
sposoby przygotowania wstepnego.

Dréb hodowany i przygotowywany w wojewoddztwie lubelskim w po-
przednich okresach kulturowych lub obecnie to:

- kaplony (wykastrowane specjalnie tuczone mtode koguty)
pulardy (wykastrowane miode kury)
indyki
kaczki
gesi
kury
kurczaki.

Sposoby przygotowania drobiu bywaja r6zne: w catosci z kosé¢mi (nadzie-
nie wklada sie przez otwoér zrobiony przy patroszeniu i zszywa skore), bez
kosci (kosci nalezy oddzieli¢ od migsa ostrym nozem i wyja¢ bez naruszenia
skory, pozostala czesé miesa umy¢ i nadziaé przygotowanymi sklfadnikami),
tylko pod skora (nie wyjmujac kosci, nalezy podnies¢ skére nad piersiami,
natozy¢ pod nia cienka warstwe farszu i zaszy¢. Trzeba bardzo uwazad, zeby
nie poprzerywac skory, inaczej farsz moze powypadac lub wyschnac).

)
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Mlorynata do 0zikiego ptactwa

Skladniki

- 0,251 czerwonego wytrawnego wina

- 0,101 octu winnego (jabtkowego)

- 3 zabki czosnku (utartego z solg) lub 1 tyzeczka czosnku granulowanego
- 11yzeczka cukru

- 1szt. gozdzik

- 1/2 tyzeczki mielonego imbiru

- 1/21yzeczki ziaren jalowca (rozgniecionych)

- 1/2 tyzeczki kolendry

- 1/2lyzeczki rozmarynu

- 1/2 tyzeczki tymianku

- 11yzka majeranku

- 2 lidcie laurowe

- 4 ziarna ziela angielskiego

- 11yzeczka czarnego pieprzu (grubo mielonego lub roztartego w mozdzierzu)
- 1/41wody

Sposéb przygotowania

Wszystkie skladniki dokladnie wymiesza¢. Zagotowac (lecz nie goto-
wac), odstawic i ochtodzié.

Margnaba do sarning

Skladniki

- 0,251 czerwonego wytrawnego wina

- 0,101 octu winnego

- 3 zabki czosnku (utartego z solg) lub 1 tyZeczka czosnku granulowanego
- 11yzeczka cukru

- 1/2 szt. cytryny (sok i otarta na tarce skérka)

- 1szt. gozdzik

- 1/2tyzeczki ziaren jalowca (rozgniecionych)

- 1/2 tyzeczki kolendry

- 2 liscie laurowe

- 4 ziarna ziela angielskiego

- 1lyzeczka czarnego pieprzu (grubo mielonego lub roztartego w mozdzierzu)
- 1/41wody

(16 )
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Sposdb przygotowania

Wszystkie sktadniki dokladnie wymiesza¢. Zagotowac (lecz nie goto-
wac), odstawic i ochlodzi¢.

larynata oo ryoy

Marynata na ok 1 kg ryby. Marynowac rybe pokrojona na niewielkie kawatki.
Skladniki

3 tyzki korzenia imbiru utartego
5 lyzZek octu jablkowego

5 lyzek sosu sojowego

3 tyzki nasion sezamu prazonego
1 tyzka oleju rzepakowego

1 tyzka miodu

- sol

Sposob przygotowania

Rybe umy¢, osuszy¢ i lekko oprészyé solag. W niemetalowej misce
wymieszac¢ skladniki marynaty: drobno starty imbir, ocet, sos sojowy, se-
zam, olej i miéd. Wlozy¢ ryby i wymieszaé. Odstawi¢ na okoto 30 minut
w chlodne miejsce.
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b6s pleczona z Jabtkami moczongm
W liwowicy na jarzunce z burdczka

Marynata do gesi Skladniki na cala potrawe
- cebula - 1 ges$ patroszona
- marchewka 1/2 szt. - 1/41sliwowicy
- pietruszka 1/2 szt. - 1 kg jabtek surowych
- seler 1/2 szt. - 20 dag jabtek suszonych
- lis¢ laurowy 1 szt. - rodzynki

- ziele angielskie 5 szt.

- czarny pieprz 5 szt.

- ziarno jatowca 10 szt.

- gozdziki 3 szt.

- imbir 2 cm

- ocet jablkowy 1/2 szkl.
- czerwone wino 1/4 1

30 dag orzechéw wloskich tuskanych

Sposéb przygotowania

Warzywa nalezy pokroi¢ na plasterki, wlozy¢ do garnka zala¢ 1/4 1 go-
racej wody i zagotowad. Nastepnie dodac korzenie i wino, sok z cytryny i ka-
wateczek skorki cytrynowej. Zagotowac z jarzynami, wystudzic i zalac ta ma-
rynata geé. Mieso mozna w tej marynacie w chtodni przechowywacé do 3 dni.

Ges przed pieczeniem nalezy wyluzowac z duzych kosci. Jabtka suszone,
rodzynki, orzechy zala¢ sliwowicg, krétko macerowaé. Po namoczeniu nalezy
wlozy¢ namoczone bakalie do wyluzowanej kaczki, osaczajac od nadmiaru
alkoholu. Powstaly otwoér nalezy spia¢ wykataczka. Uformowac ges w bryt-
fannie, natomiast surowe jabtka umy¢, wydrazy¢ gniazda nasienne i pokroic¢
w ¢wiartki. Tak przygotowanymi jabtkami obtozy¢ ges. Piec gaske w tempe-
raturze 140°C ok. 2 godz. Po upieczeniu ge$ podzieli¢ na porcje i wydac na
goracej jarzynce z buraczka.

(16
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Jarzynka z buraczka

Skladniki

1 kg buraczkéw Sredniej wielkosci

1 kg jabtek

1 cytryna lub tyzka octu jabtkowego
4 tyzki konfitury porzeczkowej

s0l, cukier, pieprz do smaku

Sposob przygotowania

Buraczki umy¢ i wyszorowac szczoteczka, nastepnie nastawic¢ do go-
towania lub parowania na ok. 2 godz. Po ugotowaniu buraczki zetrze¢ na
tarce jarzynowej, wlozy¢ do rondla i doda¢ uprzednio ugotowane i prze-
tarte przez sito jabtka. Wszystko razem zagotowaé, doda¢ sok wycisniety
z 1 cytryny oraz konfiture porzeczkowa. Doprawi¢ do smaku sola i cukrem,
zagotowad. Podawac na cieplo jako forme postumentu do gesi lub dodatku
na zimno do mies pieczonych.

&P
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Plersi 7 gesi opiekane

Skladniki
- 2-3 piersi z gesi - przyprawy: gozdziki, kolendra,
- 60 g masta lis¢ laurowy, sol, pieprz

Sposdb przygotowania

Przyprawy utluc w mozdzierzu, wymieszac z solg i mieszajac, trzymac
okoto minuty na rozgrzanej patelni, celem wydobycia aromatu. Nastepnie
ostudzonymi przyprawami natrze¢ mieso, odstawic na 4-6 godzin w chlodne
miejsce. Gesi nasmarowac ttuszeczem, przetozy¢ do brytfanny i piec godzine,
polewajac lub smarujac sosem z pieczenia, uzupetniaé¢ braki sosu mastem.

b6s lubalska

Skladniki Skladniki farsz
- ge$ okolo 3 kg - 2 kwasne jabtka
- 60 g masta - 1 pomararicza
- lyzka biatego wina - 20 dag suszonych sliwek
- s0l, pieprz - 2 listki szatwi

Sposéb przygotowania

Geé natrzec solg i pieprzem, zostawic¢ na 2 godziny w chlodnym miej-
scu lub zamarynowaé¢ w marynacie. Kawalki jabtek, czastki pomarariczy,
namoczone przekrojone na poét sliwki bez pestek polaczyé z szalwia. Tak
przygotowanym farszem nadziac¢ ges$, zaszy¢, posmarowac mastem. Ulozy¢
w brytfannie. Piec 2-2,5 godziny, polewajac lub smarujac sosem wymiesza-
nym z winem. Ge$ podawaé w kawatkach.

(20
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Uoka gesie wedzone

Skladniki

- 7 kg udek gesich z koscia (okoto 20 sztuk)
- 140 g soli

- 9 g saletry

- 9 g kolendry

- 2 g pieprzu

- 4 g ziela angielskiego

- 4 1yzki majeranku

- 9 zabkéw czosnku

Sposob przygotowania

Uttuc w mozdzierzu przyprawy i doda¢ do pojemnika, w ktérym jest za-
lewa 15 1 wody z rozpuszczong solg i saletra. Udka z gesi peklowac 12 dni
w zalewie w chtodnym miejscu, nastepnie po 12 dniach wymoczy¢ zapeklo-
wane udka w biezacej wodzie przez 1 godzine, zatozy¢ petelki do zawiesze-
nia, suszy¢ 3 godziny. Wedzi¢ przez 3 dni w zimnym dymie na kolor brazowy.

<D
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b6s duszona podana z prazucha

Marynata do miesa z gesi: Skladniki
- 50 g marchwi - 1 tuszka gesi
- 50 g selera
- 50 g pora bez lisci
- kilka zabkéw czosnku
- 50 ml octu jabtkowego - 100 g cebuli
- 400 g oleju - 500 ml rosotu
- ziofa kolendry, majeranek, - 30 g maki pszennej
- pieprz, s6l - 30 g smalcu

Sposéb przygotowania

Tuszkg gesi dzielimy na porcje. Nacieramy sola, pieprzem i majeran-
kiem. Pozostawiamy w chlodnym miejscu na okoto 2 godziny. W tym
czasie przygotowujemy marynate. £aczymy ocet jabtkowy, rozdrobniony
czosnek i warzywa, dodajemy kolendre i okolo pét litra przegotowanej
wody. Marynata zalewamy gesine, pozostawiamy na cala noc. Do naczy-
nia wlewamy olej, podgrzewamy dobrze, wkladamy mieso - obsmazamy,
nastepnie dodajemy kilka zagbkéw czosnku oraz pokrojona w paski cebule.
Dusimy wolno okoto 2 godziny pod przykryciem, dolewajac rosét. Pod
koniec duszenia dodajemy szczypte majeranku. Miekkie mieso wyktada-
my na poétmisek, a z otrzymanego wywaru sporzadzamy sos, zageszczajac
zasmazka 11 stopnia - (jasno-zlota). Sos podajemy osobno w sosjerce.
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Prazucha

Skladniki

- 1kg ziemniakéw
- 100 g maki pszennej
- 50l

Sposo6b przygotowania

Ziemniaki obieramy i gotu-
jemy, solimy i odlewamy nad-
miar wody, wsypujemy make,
dokladnie ubijamy i chwile gotujemy na ogniu, az maka rozklei sie i utra-
ci zapach surowizny. Na péimisku formujemy lyzka duze kluski.

Racuchy
Mlarysi

Skladniki
- 1/2 kg maki pszennej - 1tyzeczka soli
- 1/21Kkefiru lub zsiadtego mleka - 11 oleju rzepakowego do smazenia
- 2jajka - 20 dag masta

2 tyzeczki sody
Sposéb przygotowania

Na stolnice przesia¢ make, zrobi¢ zaglebienie, wbic jajka, dodac s6l i ke-
tir oraz sode. Wszystko szybko zagnie$¢, nastepnie rozwatkowac i wykrawac
nozem trdjkaty. Na patelni rozgrzac olej. Gdy bedzie goracy, ktas¢ placuszki
i obsmazac z obu stron na rumiano. Kiedy placuszki sa gotowe, ulozy¢ na
blaszce, pola¢ mastem i wlozy¢ do pieca. W tym czasie wyjaé goraca kaczke,

wykrawac porcje, a nastepnie utozy¢ na racuchach i podawac.
<>
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Indyczxa pleczona z rodzynkam
| orzechami serwowano
W aboczee auszpiku Z Kury

Skladniki
- 1szt. indyczki mlodej - 6 dag migdaléw obranych
- 10 dag stoniny - 2dag cukru
- s0l, pieprz - 1tyzeczka usiekanej natki pietruszki
- 6 dag masta - 1/21mleka
- 10 dag bulki - szczypta muszkatolowego, utartego kwiatu
- 3jaja
- 12 dag rodzynek

Sposdb przygotowania

Indyczke; umy¢, osuszy¢ i rozluzowac z kosci tak, aby utrzymata ksztat in-
dyka. Stonine pokroi¢ w drobne stupki i naszpikowac indyka. Butke namoczy¢
w zimnym mleku i dobrze odcisna¢. Zéttka, cukier i masto rozetrze¢ na pulchna
mase, nastepnie dodac butke i dalej uciera¢. Nastepnie doda¢ do utartej masy
natke pietruszki, przyprawy oraz rodzynkii migdaly. Na koniec dodac¢ do masy
ubita piane z bialek i lekko wymiesza¢ drewniang tyzka. Tak przygotowana
masg nadzia¢ wyluzowanego indyka. Otwoér gorny i dolny spigé¢ wykataczka-
mi. Indyczke utozy¢ na blaszce, nadajac poprzedni ksztatt. Piec w temperaturze
140°C ok. 2 godzin, czesto podlewajac wytworzonym sosem. Po upieczeniu po-
zostawi¢ do wystygniecia tak, aby mozna bylo wykrawac porcje.

@
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Auszplk 7 kury

Skladniki

- kurczak 1 szt

- cytryna 1 szt

- peczek warzyw

- cebula 1 szt

- zelatyna 8 listkow

- (lub na kazdy 11 rosotu 5 dkg sypkiej zelatyny)
- kodci cielece 0,250 kg

- biatka 4 szt

- sol

- groszek zielony gotowany 0,30 kg

Sposdb przygotowania

Kurczaka, kosci cielece, jarzyny i zrumieniong cebule wtozy¢ do garnka
iugotowac. Po ugotowaniu wszystko wyjaé. Kurczaka wystudzi¢, natomiast
wywar ustawi¢ na wolnym ogniu, doda¢ zelatyne i sok z cytryny, biatka
oddzielnie ubi¢ na piane. Nastepnie wla¢ do wrzacego wywaru i delikat-
nie gotowac do Sciecia bialek. Kiedy biatka beda Sciete wywar nalezy prze-
cedzi¢ na Sciereczce gazowej do suchego garnka. Gotowy auszpik wlaé¢ na
2 cm do formy, wystudzi¢. Na stezaly auszpik ulozy¢ plastry ugotowanego
kurczaka, posypac groszkiem i wyla¢ pozostaly auszpik. Tak przygotowany
postument dobrze schtodzi¢ w lodéwce. Gdy bedzie juz gotowy postument
wykladamy z formy na péimisek. Na postumencie ukladamy porcjowana
upieczong indyczke, dekorujemy wedlug uznania, najlepiej owocami.

<>
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Kaczka czarna nadziewana
N0 SpOSAD Zamojskl wydana
na [Maryst racucnach z blachy

Skladniki marynaty
- cebula
- marchewka 1/2 szt. Pozostate skladniki
- pietruszka 1/2 szt. - kaczka czarna hodowlana
- seler 1/2 szt. - butka 0,30 kg
- lis¢ laurowy 1 szt. - piersi z kurczaka 0,5 kg
- ziele angielskie 5 szt. - mleko1/21
- czarny pieprz 5 szt. - majeranek suszony
- ziarno jalowca 10 szt. - przyprawy korzenne
- gozdziki 3 szt. - jajka 6 szt.
- imbir 2 cm - masto 0,10 kg
- ocet jabtkowy 1/2 szkl.

- czerwone wino 1/4 1

Sposob przygotowania

Warzywa do marynaty nalezy pokroi¢ na plasterki, wlozy¢ do garnka zala¢
1/41 goracej wody i zagotowad. Nastepnie dodac korzenie i wino, sok z cytryny
i kawateczek skorki cytrynowej. Zagotowac z jarzynami, wystudzic i zalac tg ma-
rynata kaczke. Kaczke mozna w tej marynacie w chtodni przechowywac do 3 dni.
Po wyjeciu kaczki z marynaty, nalezy ja wyluzowac od kosci. Piersi z kurczaka,
namoczona i odciénieta butke zmieli¢ w maszynce do miesa. Zéttka utrzeé z sola
imastem na puszysta mase, do tej masy doda¢ zmielone mieso z kurczaka, dopra-
wid. Biatka nalezy ubi¢ na sztywna piane i doda¢ do farszu. Tak przygotowanym
farszem nadzia¢ wyluzowana kaczke. Zbedne otwory spia¢ wykataczkami, uto-
zy¢ kaczke w formie i piec 111/2 godz. w temperaturze 150°C.

<D
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Przepiorkd Ubelskie

Skladniki
- 2tuszki przepiorki =~ - 4 szt. grzanek z butki - s0l, pieprz
- 100 g stoniny - 100 g masta

Spos6b przygotowania

Stonine pokroi¢ w cieniutkie paseczki i oblozy¢ cate tuszki. Przepiérki
posoli¢, doda¢ pieprz do smaku. Piec, polewajac stopionym mastem. Upie-
czone kroi¢ na potowy i uklada¢ na grzankach. Podawac¢ z sosem pieczarko-
wym jako zakaske lub duszonymi maslakami w $émietanie jako drugie danie
z kluskami ktadzionymi.

Kaczka pieczona w miodzie z marynabg

ZIOOWa podana Z parowancan

Skladniki
- 1 tuszka z kaczki - 100 ml $mietany lub Zurawiny
- 250 ml miodu - czosnek, gozdziki, majeranek
- 100 g masta - so6l, pieprz

Sposéb przygotowania

Sporzqdzamy marynate z miodu oraz przypraw. Przygotowang tuszke
kaczki nacieramy solg, pieprzem i wkladamy do marynaty na dobe. Nastep-
nie pieczemy, podlewajac stopionym mastem. Z powstalego wywaru spo-
rzadzamy sos, zageszczajac go Smietang lub Zzurawing. Gorace mieso porcju-

jemy i podajemy z parowancami.
D



W kroiwie (mbelskech /‘wq',;dd' ou f'mxd,ch/'wdfb

bebularz lubelski - pierwszy wypiek
charakberystyczny ol regionu lubelskieqo,
posiadajacy .Lhronione Uznaczenie Geograficzng

Ten wyborowy pszenny wypiek o ztotym kolorze, chrupiacej skérce oraz
niepowtarzalnym smaku i aromacie stanowi dzi$ kulinarng wizytéwke na-
szego regionu w Unii Europejskiej. Wpisany na Liste Produktéw Tradycyj-
nych 30 kwietnia 2007 roku, natomiast od 5 sierpnia 2014 roku posiada unij-
ny certyfikat ,Chronione Oznaczenie Geograficzne”.

Cebularz to niewatpliwie jeden z najbardziej popularnych produktéow
tradycyjnych w wojewédztwie lubelskim. Ten placek z cebulg nie ma sobie
rownych i cale Lubelskie jest z niego tak dumne, jak goérale z oscypka. Jak
podaja Zrédia historyczne tradycja jego wypieku jest Sciéle zwigzana z Lu-
blinem. Nikt nie potrafi poda¢ dokladnej daty pojawienia sie cebularza na
Lubelszczyznie, ale przyjmuje sie, ze jest to przelom XIX i XX wieku. Cha-
rakterystyczny cebulowo-makowy placek jako pierwsi zaczeli wypiekaé Zy-
dzi z lubelskiego Starego Miasta juz w XIX wieku. Szersza popularnosé zy-
skal w latach miedzywojennych (1919-1939), kuszac walorami smakowymi
oraz przystepna ceng. Cebularze lubelskie wypiekano wéwczas we wszyst-
kich piekarniach zydowskich, zwltaszcza w Lublinie, Kazimierzu nad Wisla
i Zamosciu; mozna je tez bylo nabyé od Zydéw, sprzedajacych je wprost
z koszykéw noszonych na ramionach. Po II wojnie swiatowej placek ten -
ze wzgledu na wyborny smak, ale tez prostote i niskie koszty produkcji -
szybko rozpowszechnit sie w calym regionie, zapewniajac sobie do dzi$ state
miejsce w niemal wszystkich lubelskich salonikach piekarniczych. Kazdego
ranka do sklepéw w catym regionie trafiaja tysiace sztuk tego tradycyjnego
przysmaku.

Smak wyrobu z kazdej piekarni jest nieco inny, jednakze zaréwno rze-
mie$lnicy, ktérych piekarskie tradycje siegaja okresu okupacji, jak i zakla-
dy prowadzace dzialalnoé¢ od niedawna, przyrzadzaja go z jednakowych
podstawowych surowcéw wedltug Sciéle okreslonej receptury. Cecha cha-
rakterystyczng tego specjatu jest aromatyczny farsz - powierzchnie pszen-
no-drozdzowego ciasta, wzbogaconego dodatkiem tluszczu oraz mleka, po-
krywa cebula pokrojona i wymieszana z makiem, oliwa i sola.

- Taki dobor sktadnikow powoduje, ze cebularz lubelski jest wyjqtkowo smaczny
i cenny odzywczo, a jednoczesnie na tyle niepowtarzalny, ze nie da sig go pomylic
z innymi rodzajami pieczywa - przekonuje Mariola Zubrzycka, prezes Stowa-
rzyszenia Partnerstwo Producentéw Cebularza Lubelskiego, ktére ubiegato
sie 0 nadanie wypiekowi unijnego certyfikatu. - Tak jak dawniej, gdy cebularze
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wypiekano w opalanych drewnem piecach, tak i dzis, gdy kazda z piekarni to nowo-
czesny, zaawansowany technicznie zaktad produkcyjny, formuje sie je recznie, z po-
szanowaniem tradycji, zwracajgc baczng uwage na zachowanie jednolitych propor-
cji. Obowigzkowo Srednica placka musi wynosi¢ 15-20, a jego grubos¢ (jednakowa
na catym obwodzie) - ok. 1,5 centymetréw - dodaje.

Jak powstaje cebulowy rarytas? Na przygotowanie tradycyjnego cebula-
rza oprocz odpowiednich sktadnikéw i sprzetu kuchennego potrzebujemy
réwniez krztyny... cierpliwosci. Czasu wymaga bowiem zaréwno , przegry-
zienie sie” sktadnikéw farszu, jak i wyroéniecie drozdzowego ciasta. Zaczy-
namy - a jakze! - od cebuli, ktéra nalezy obra¢, pokroi¢ w drobna kostke
oraz wymiesza¢ z makiem i odrobing oleju. Tak przygotowany farsz odsta-
wia sie na 3-4 godziny, a na ok. 30 minut przed wlozeniem gotowych ce-
bularzy do pieca - lekko soli, by cebula puscita sok. W tym czasie nalezy
wyrobié¢ lekko stodkie ciasto pszenne i pozostawi¢ do wyrosniecia na ok.
15-20 min. Gotowe wywaza sie i dzieli na odpowiednie , kesy”, czyli kawat-
ki, z ktérych po rozwalkowaniu powstaja okragle placki - baza cebularza.
Teraz wystarczy utozy¢ je na blasze wypiekowej, ,,udekorowac” cebulowo
-makowym farszem, omijajac obrzeze placka, co daje po upieczeniu fadny
rumiany wieniec, i tak przygotowane pozostawi¢ do wyroséniecia na kolejne
pot godziny - w piekarniach proces ten odbywa si¢ w specjalnych komorach
fermentacyjnych. Przed wlozeniem do pieca placki nalezy skropi¢ lekko
sama woda lub woda zmieszang z jajkiem. Cebularze lubelskie wypieka sie
w temperaturze 240-250°C.

Piekny ztocisty kolor, chrupigca skorka oraz niepowtarzalny zapach
i smak pieczonej cebuli sprawiaja, ze od lat na pierwszy kes mamy che¢, gdy
cebularz jest jeszcze cieply, wprost wyjety z pieca. I taki cieplutki najcze-
Sciej znika z potek, mimo ze wypiek ten jest przydatny do spozycia az przez
48 godzin od czasu produkgji.
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Najsmacznigiszy konkurs w regionie

»Nasze Kulinarne Dziedzictwo-Smaki Region6w” to ogélnopol-
ski konkurs Polskiej Izby Produktu Regionalnego i Lokalnego, pod-
czas ktérego na lubelskim etapie regionalnym - organizowanym od
2003 r. przez Departament Rolnictwa i Srodowiska Urzedu Marszat-
kowskiego w Lublinie - wybierane sa najlepsze produkty i potrawy.

Co roku na konkurs stawia sie silna reprezentacja restauracji,
zakladéw przetwoérczych, két gospodyn wiejskich, Lokalnych
Grup Dzialania, przedsiebiorcéw i indywidualnych wytworcow,
a przede wszystkich gora-
cych pasjonatéw tradycji kulinarnych wojewoédztwa
lubelskiego, ktére ze wzgledu na swoja historie stano-
wi - i w przenoséni i dostownie - istny tygiel smakow.

Tradycyjna, polska kuchnia szlacheckich dworéw,

doméw mieszezan i zagréd chlopskich sgsiaduje z po-

trawami ruskimi, litewskimi, Zydowskimi i tatarskimi.

To wszystko albo nawzajem

przenika sie, tworzac czesto

nowe, niespotykane gdzie szg‘owq jury o.ceni/zjqcego potrawy jest znana autorka ks‘iqf
indziej w  Polsce walory zek kucharskich Hanna Szymanderska (druga z prawej)
smakowe, lub wprost przeciwnie, trwa w stanie niezmienionym
od setek lat, dajac nam wyobrazenie tego, co jadlo sie i pilo tutaj
w czasach kréléw Wiadystawa Jagielly czy Jana III Sobieskiego.

Kazda edycja konkursu odbywa sie pod innym hastem.
W 2012 r., podczas finalu na przepiegknym Zamku w Janowcu, motywem przewodnim byt

lubelskie specjaty: kaczka po zamojsku na
racuchach Marysi

pyszne, lubelskie wedliny

cebularz lubelski, w zwigzku ze zgloszeniem go do rejestracji w Unii Europejskie;j.

Mlorszatek wyplexat cebularza

~Make wymiesza¢ z solg, doda¢ rozczyn, jajko, cieple
mleko oraz ptynne masto. Wyrobi¢ ciasto, aby odstawato od
reki, odstawi¢ do wyrodniecia” - tak zgodnie z tradycyjny-
mi, lubelskimi przepisami rozpoczal sie wypiek najbardziej
charakterystycznego dla regionu lubelskiego placka z cebula
i makiem, ktérego podjal sie marszalek Stawomir Sosnowski
pod fachowym okiem Agnieszki Greli, wlascicielki piekarni
»Grela” z Metgwi i mistrza piekarskiego Andrzeja Kowalczy- cebularze marszatka Stawomira Sosnowskiego
ka z tejze piekarni. Swiezo wyjete z pieca, pachnace i jeszcze cleszyly sig zastuzong popularnoscig
cieple cebularze znikaty wsréd zadowolonej publicznosci. Kilkaset sztuk naszego sztandarowego
produktu regionalnego jak zwykle zyskato uznanie takze licznych turystéw spoza regionu.

»Wzrastajgca co roku liczba chetnych do udzialu w naszym kon-
kursie Swiadczy o rosnacej popularnosci tej formy promocji trady-
cyjnej zywnoéci pochodzacej z wojewodztwa lubelskiego. Rolnictwo
to najwiekszy zaktad przemystowy w regionie produkujacy zdrowa
ismaczng zywnosc, ktorej zazdroszcza nam w catej Europie. Dlatego
dbamy o naszych wytwoércow i pomagamy im wyjs¢ do jak najszer-
szej rzeszy potencjalnych konsumentow”.

Stawomir Sosnowski, Marszatek Wojewodztwa Lubelskiego
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~Wezmij maki pieknej pszennej,przesij, masta i jajec zarowno,
zarob ciasto tak, Zebys go snadno roztoczyc mogt, zrob z niego co chcesz,
pasztety, torty, placki”

,Compendium Fercuiorum” Stanistaw Czerniecki

Regionalna kuchnia lubelska jest kuchnia zdrowa, ekologiczna, oparta na
naturalnych produktach. Mit kuchni ciezkiej, trudno przyswajalnej to skutek
zapomnienia przez lata o wielkiej wartosci dietetycznej, a zwlaszcza o duzej
zawarto$ci mikroelementéw i blonnika w produktach typu kasza, maka.

Dania z kaszy sg dla naszego regionu symbolem stabilnosci i dobrobytu.
Podawane sa przez caly rok, nie tylko w czasie postu, z r6znymi dodatka-
mi, w tym z owocami i grzybami. Kasze przyrzadza sie na wiele sposobdéw,
gotujac na wodzie, mleku. Przed gotowaniem kasze nalezy oczysci¢ z drob-
nych obcych czasteczek. Aby uzyskaé pelny efekt smakowy, kasze mozna
przed gotowaniem uprazy¢ lekko na suchej patelni.

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

Kasza jaglana (jagly) powstaje z tuskanego ziarna prosa. Gléwnym sktadni-
kiem kaszy jest skrobia i nie zawiera glutenu, natomiast jest jednym z nielicz-
nych skfadnikéw pokarmowych zawierajacych krzemionke, majace ogromny
wplyw na nasze stawy.

Kasza jeczmienna wystepuje w trzech rodzajach: peczak, kasza perto-
wa, kasza jeczmienna famana. Produkowana jest z jeczmienia i zawiera

duze ilosci bialtek.
0
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Cebularze babel Maryst (cebulaki)

Skladniki
- 1/4 kg maki - 3jaja
- 18 dag smalcu = so6l
- 1/8 1 maku - pieprz
- 2 dag drozdzy - 1jajo do smarowania
- 2cebule

Sposéb przygotowania I

Przerobic’ na stolnicy make ze smalcem, siekajac nozem, dodac¢ roztarte
drozdze, mak, posiekang cebule, sol, pieprz i jaja. Cebule nalezy odrobine
przesmazy¢ przed dodaniem do catosci. Zagnies¢ ciasto, rozwatkowac i po-
kraja¢ w kwadraciki, jak leniwe pierogi, smarowac jajkiem i upiec w nagrza-
nym piekarniku. Mozna podawac jako dodatek do potraw.

Spos6b przygotowania II

Przerobié na stolnicy make ze smalcem siekajac nozem, dodac¢ roztarte
drozdze, jaja, sol, pieprz do smaku. Zagnies¢ szybko ciasto. Cebule pokroi¢
w paseczki, zeszkli¢ na patelni i wystudzi¢. Ciasto po wyrosnieciu rozwatko-
wac na grubosc ok. 0,5 cm, wykrawac krazki rednicy szklanki. Na krazki po-
lozy¢ zeszklong cebule, posypa¢ makiem. Tak przygotowane cebularze ukla-
da¢ na blaszce wylozonej pergaminem, pozostawi¢ do wyrosniecia, nastepnie
wlozy¢ do pieca. Piec w temp 170°C ok. 15 minut.

D
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Pryszcze z Jobkami 2 Mokl nrebczang

Skladniki

- maka gryczana 150 g
- maka pszenna 150 g

- jaja 2 szt

- masto50 g

- mleko 250-300 ml

- olej do smazenia

- 80l, cukier do smaku
- jabtka 2 szt

- drozdze 5 dag

Spos6b przygotowania

Oba rodzaje maki wsypac do miski, doda¢ drozdze rozpuszczone w let-
niej wodzie, jaja oraz przyprawy. Zagnieé¢ ciasto. Nastepnie obra¢ jablka,
zetrze¢ na tarce jarzynowej, dodac do ciasta. Razem wymiesza¢. Pozostawic¢
do wyroéniecia. Naktadac na patelnie, na rozgrzany olej z mastem i smazy¢
z obu stron na zloty kolor. Do wydania na st6t posypac¢ cukrem pudrem lub

podawac z konfiturami ze sliwek smazonych lub malin.
)
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Parowance z jagan

[ usem malinowym

Skladniki

maka 3/4 kg
mleko1/21

drozdze 10 dag

jaja 2 szt.

s6l, cukier do smaku
farsz z kaszy jaglanej

Sposéb przygotowania

Me}kg wsypaé do miski, drozdze rozrobi¢ w 1/8 szkl. cieplego mleka
z 2 tyzkami maki. Zostawi¢ do wyrosniecia. Do maki dodac rozrobione i lek-
ko wyroéniete drozdze, jaja, s6l, cukier do smaku. Zarobi¢ ciasto, odstawic
w ciepte miejsce. Gdy podwoi swoja objetos¢, nalezy je rozwatkowad, wyci-
nac mate kéteczka. Na koéteczka nakladac farsz jaglany, zwinaé w kulke, po-
zostawi¢ do wyrosniecia. Przed parowaniem posmarowac olejem. Parowac
w parowniku lub na éciereczce rozciggnietej na garnku z wrzatkiem ok. 7 do
10 minut. Podawa¢ z musem malinowym.

@
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lus malinowy

Skladniki

- maliny $wieze 1/2 kg
- cukier mielony 1 szkl

Sposéb przygotowania

SwieZe, przebrane maliny wsypa¢ do miski, do nich dosypa¢ cukier.
Wszystko razem zmiksowac. Nastepnie wlozy¢ do schtodzenia. Na krétko
przed podaniem wyja¢ z lodéwki i pola¢ parowarice lub inny deser.

rarsz jaglany

Skladniki

kasza jaglana 1 szkl.
mleko 2 szkl.

cukier 2 tyzki

masto 1/2 kostki

Sposéb przygotowania

Kaszg wysypac na sito. Nalezy ja porzadnie wypluka¢, nastepnie wsy-
pac do garnka, zala¢ mlekiem, doda¢ cukier, masto i gotowaé na wolnym
ogniu do wchloniecia ptynu. Nastepnie wysypac na tace i pozostawié do
wystygniecia. Kiedy wystygnie uzywac jako farszu do parowaricéw lub

jako samoistnego dania.
D
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[zbickie golasy

Skladniki

- 1szKkl. kaszy gryczanej surowej
- 0,5 kg ziemniakow

- 3 tyzki masta

- 2 szklanki wody

- sol

- cukier

- 0,25 kg bialego sera

- 2jaja

- Swieze liscie chrzanowe

Sposéb przygotowania

Ziemniaki obrac¢ ze skoérki, zala¢ zimnag wodg i ugotowac na sypko. Po
ugotowaniu do utluczonych goracych ziemniakéw dotozy¢ masto i wsypac
surowq kasze gryczana. Pozostawi¢ na wolnym ogniu, ciggle mieszajac.
Zdjac¢ z ognia po 10 minutach, przestudzi¢ i dotozy¢ pokruszony bialy ser
oraz jajka i przyprawy. Wymiesza¢ dokladnie, nastepnie zawija¢ w liscie
chrzanowe uprzednio umyte. Tak przygotowane golasy uktadac na blasz-

ce uprzednio posmarowanej 1 tyzka masta i piec w piekarniku w temp.
130-140 °C ok. 1/2 godziny.

<>
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bryczak pozoowiony closta

Skladniki

0,5 kg kaszy gryczanej
1,5 1 stodkiej $mietanki
51yzek cukru

7 szt. jaj

s6l do smaku

0,15 kg masta

1 kg bialego sera

1

Spos6b przygotowania

Kasze wsypac do garnka, zala¢ $mietanka, doda¢ masto, wsypac cukier
i s61 do smaku. Wszystko razem zagotowac i, trzymajac na wolnym ogniu,
gotowac¢ do miekkosci kaszy. Po ugotowaniu kasze odstawi¢ do wysty-
gniecia. Ser bialy rozkruszy¢ do miski, wsypa¢ do niego wystudzona ka-
sze, dodac jaja 6 szt, dodac s6l i cukier do smaku. Wszystko razem zarobi¢
i wylozy¢ do blaszki wylozonej pergaminem. Gére naszego gryczaka przed
pieczeniem posmarowac rozkléconym jajem. Piec w temperaturze 150°C ok.
1,5 godziny. Po upieczeniu kroi¢ na plastry, podawac jako dodatek do po-

traw lub forma podwieczorku z kefirem.
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,,Wezmij stodkiego mleka, przystaw do ognia na kielemce albo rynce, wtoz masta
troche i cukru, rozbij Zottkow pare z troche maki, a gdy mleko zwiera, lej te Zottki
rozbite na mleko, cienko puszczajgc i mieszaj. A gdy pocznie gestniec, daj na potmi-
sek, potrzqsngwszy cynamonem i cukrem.”

,Compendium Ferculorum” Stanistaw Czerniecki

Desery goscily ,od zawsze” na naszym stole. Od zarania dziejow czto-
wiek byl fasuchem. Bogactwo roslin owocéw ijagéd w naszym regionie byto
podstawa do tworzenia wspaniatych receptur na wymys$lne dania desero-
we. Owoce byly i sa podawane w postaci Swiezej, jak i suszonej, wedzonej,
marynowanej (konfitury, musy, powidla, dzemy).

Zaréwno desery owocowe, jak i ciasta s3 wzbogacone bogactwem natu-
ralnym, jakim jest miéd. Midd jest produktem spozywczym wytwarzanym
przez pszczoly, ktéry posiada wiele zalet smakowych, zdrowotnych, jak
i bakteriostatycznych, dlatego tez w kuchni regionalnej uzywany jest jako
element konserwujacy.

<D



lubelskie | (wate zycie!

Nalesnik! drozdzowe
7 musem
7 wedzonych dliwe

Skladniki
- 1/2 kg maki - 3 dag masta
- 3 dag drozdzy - skorka cytrynowa
- 3 dag cukru - 8 dag masta do smazenia
- 3jaja - 1/2 szKl. oleju rzepakowego
- 3/4 litra mleka

Spos6b przygotowania

Rozklécié w garnku wszystkie dodatki do nalesnikéw bez masta, po-
zostawi¢ do wyroéniecia w cieplym miejscu. Po wyrosnieciu smazy¢ na
patelni posmarowanej mastem z obu stron. Po usmazeniu sklada¢ w ron-
dlu, smarujac musem $liwkowym i wstawi¢ do pieca na ok. 15 minut aby
doszty. Po wyjeciu wylozy¢ na pétmisek, kroi¢ w tréjkaty, podawac z ubitg
$mietanka i posypane cukrem.

lus 2 wedzonuch Sliwe

Skladniki
- 0,5 kg sliwek wedzonych bez pestek
- 0,10 kg cukru pudru
- 31yzki sliwowicy
- 3 tyzki miodu

Sposéb przygotowania

Sliwki wedzone namoczy¢ w cieplej przegotowanej wodzie. Zostawic¢
do napecznienia na ok. 1 godz. Pozbawione pestek sliwki wtozy¢ do ma-
kutry, dosypac cukier puder i ucieraé, az do momentu uzyskania puszystej
masy. Mozna uzy¢ robota kuchennego. Po utarciu doda¢ do smaku Sliwo-

wice i smarowac nalesniki.
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Piernik z miodem - miodownik

Skladniki

- 6 dag masta

- 1/41cukru

- 1/4 1 miodu

- 4jaja

- 6 dag posiekanych orzechow

- 3/4 1 maki

- 1tyzeczka cynamonu i kardamonu
- 5 gozdzikow

- skorka cytrynowa do smaku

- 11yzeczka sody

- 11yzeczka proszku do pieczenia
- 11yzka spirytusu

Sposob przygotowania

Rozetrzec’ masto na piane, nastepnie dodawac cukier i ciagle ucierajac po
jednym z6éttku, roztopiony miéd, posiekane orzechy, rozpuszczona w spiry-
tusie sode. Na koniec dosypa¢ make i dobrze ubijaé. Na koniec doda¢ ubita
piane z bialek, wymiesza¢ drewniang tyzka i pozostawi¢ do fermentacji ok.
godz. Po wyroénieciu piec ok. 1 godz. w temp. 140°C.

@
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Konfitura z malin

Skladniki

- 1 kg owocéw malin
- 2 kg cukru miatkiego
- rum

Sposéb przygotowania

Zagotowac’ gesty syrop do nitki, na wrzacy syrop wsypac maliny i go-
towac na silnym ogniu ok. 5 minut. Zestawi¢ z ognia, zszumowac, odczekac
10 minut, po czym jeszcze raz zagotowad, zszumowac i pozostawi¢ do na-
stepnego dnia, czesto ruszajac naczyniem, aby owoce nabraly syropu. Na
drugi dzieri zagotowad, doda¢ rum, ponownie zagotowac i wkiada¢ do su-
chego, czystego stoja.

@
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Japtka na winie 2 malinowa
Konfitura z cnrusniaka

Skladniki I sposéb

-1 kg jabtek -1/41wina - 20 dag cukru

Sposéb przygotowania

Zagotowaé wino z cukrem w rondelku. Réwnej wielkosci jabtka obrac
z lupin i wydrazy¢ srodki. W miejsce wydrazenia natozy¢ konfitury. Wiozy¢
jablka do ugotowanego z winem cukru, nakry¢ pokrywa i wstawié¢ do lekko
nagrzanego pieca na godzine, aby wolno zmigkly i nie rozpadly sie. Na-
stepnie wyjac jabtka na péimisek, ugarnirowaé konfiturami i oblozy¢ wokot
kruchymi ciasteczkami. Najlepiej nadaja sie biszkopty.

Skladniki II sposéb

1 kg jabtek

4 tyzki miodu

6 lyzek posiekanych orzechéw

2 lyzki rumu

1 lyzeczka posiekanej skorki pomarariczowej
1/41wina

Sposob przygotowania

]ablka obra¢ z tupin, wydrazy¢ srodki. W miejsce wydrazone wlozy¢ wy-
mieszane razem orzechy, miéd, skérke i rum. Nastepnie zagotowac wino,
zala¢ nim jabltka i upiec wolno, aby sie nie rozpadly. Podawac¢ z ciastkami
biszkoptowymi lub famaricami.

@
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JOWIaS Z praZonymi jontam

Skladniki na ciasto

-1/2 kg maki -1jajo -1/21wody
Sposéb przygotowania

Przesiac’ make na stolnice. Wode podgrzac tak, aby byta dobrze ciepta doda¢
do niejjajo i energicznie roztrzepad, nastepnie zrobi¢ maty otw6r w mace w kto-
ry nalezy wlewa¢ wode z jajkiem Energicznie zagniata¢ tak, aby ciasto miato
konsystencje ciasta pierogowego, jesli jest za geste to dola¢ odrobine wody (tak
jak na strudel). Gestos¢ ciasta zalezy od stopnia suchosci maki. Zagniecione cia-
sto odlozy¢ do fermentowania na 1 godzine. Nastepnie przygotowac ciasto do
wyciaggania. Na stolnice potozy¢ kawateczek plétna, oprdszyc je dobrze maka.

Pod ptétno podiozyc¢ talerz. Na to polozy¢ potowe ciasta i delikatnie dion-
mi omaczonymi wyciagac ciasto na ksztalt kota. Jak mamy wyciggniete cia-
sto wyktadamy na nie farsz jabtkowy, zwijamy rulon i ukladamy na blaszce,
przed pieczeniem smarujac jajkiem.

Skladniki farszu
- 75 dag jabtek - 8 dag masta
- 4 dag cukru - 3 dag skorki pomaraniczowej
- 1/81bulki tartej - 1/2 tyzeczki cynamonu

do pudrowania cukier z wanilig

Sposob przygotowania

]ablka obra¢ z tupin, pokroi¢ w drobna kostke, utozy¢ na blaszce posypac
buteczka, pola¢ mastem i delikatnie podpiec w piecu. Do przestygnietych
jabtek dodaé przyprawy i wymiesza¢. Taki farsz nakladac¢ na ciasto i zwijaé

rulon do pieczenia.
D
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Buchtby pleczone z powliokami

Skladniki

- 3 zo6ttka

- 4dag cukru

- 45 dag maki

- 5dag drozdzy

- 1/2tyzeczki soli

- skoérka cytrynowa

- 1/2 szkl. mleka

- 5 dag masta

- 12 dag powidet (najlepiej sliwkowych)

Sposdb przygotowania

Ubic’ w misce z6ttka z cukrem, dodac¢ mleko, zaczyn drozdzowy wyro-
$niety oraz przygotowany z 2 lyzek cieplego mleka, drozdzy i 2 tyzek maki,
skorki cytrynowej, soli, doda¢ do tego maki, zagnies¢ ciasto. Na koricu do-
da¢ roztopione maslo, wymiesza¢ pozostawi¢ do wyroséniecia. Gdy wyro-
$nie dzieli¢ ciasto na kawateczki, maczac rece w ttuszczu formowacé w kulke,
wkladajac w srodek powidta. Uklada¢ w okraglej formie jedng obok drugiej.
Pozostawi¢ do wyrosniecia, nastepnie piec w piecu w temperaturze 170°C
przez 20 minut. Do wydania pocukrowac lub podawac z bita $mietana.

@
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Piernikowe serduszka lukrowane

Skladniki

- 30 dag maki

- 1/8 1 miodu

- 1jajo

- 10 dag cukru

- 2dag masta

- 1/2 dagsody

- 1lyzeczka korzeni uttuczonych (gozdzik, cynamon, gatka muszkatotowa,
ziele angielskie)

- 4 dag migdatow

- 1jajo do smarowania

Spos6b przygotowania

Wysypac’: make na stolnice, zrobi¢ jamke, wla¢ do niej podgrzany miod,
miesza¢ chwile nozem, nastepnie dodac cukier, korzenie, sode masto i jajo.
Zagnies¢ ciasto, miesi¢ dtugo i bardzo energicznie, inaczej nie urosng. Roz-
watkowa¢ ciasto jak na kluski, wycina¢ mate serduszka, smarowac jajem
i udekorowaé migdalem obranym ze skorki. Pierniczki kias¢ na blaszke
i piec w goracym piecu ok. 10 minut. W piecu pierniczki powinny urosna¢
trzykrotnie. Po wyjeciu nalezy je polukrowac i ulozy¢ do wystygniecia. Pier-
niczki nalezy przechowywac w slojach do skruszenia, gdyz po samym upie-

czeniu sg twarde.
<D
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,Wezmij gdrnice cielecq z nerkg, porgb cienko jako tylec noza, pottucz,
ociggnij na weglu, wtoz w rynke, nakraj cebule drobno, pietruszki, wtéz
masta niemato, wlej rosotu, gatki, pieprzu. Przywarz, a daj cieplo.
Mozesz cytryne wycisngé.”

»,Compendium Ferculorum” Stanistaw Czerniecki

Migso zaliczamy do cennych sktadnikéw naszej diety. Jest ono cennym
zrodlem biatka dla naszego organizmu i odznacza sie duza przyswajalno-
Scia i wartoécig odzywcza.

Od dawnych czaséw region lubelski znany byl ze sposobéw przygoto-
wywania dziczyzny, wolowiny i cieleciny. Polgczenie tradycji smaku z no-
woczesnymi formami obrébki termicznej, z uzyciem nowoczesnego sprzetu
pomaga nam pozby¢ sie trwogi o wynik finalny naszego dania.

Dania, ktére zostana zaprezentowane w tym rozdziale, s3 wynikiem
wlasnych poszukiwan kulinarnych, podczas wedréwek po pieknej Lubel-
szczyznie. Niejednokrotnie mamy do czynienia z bardzo tradycyjnym przy-
gotowaniem potraw, na plycie weglowej, w piecu chlebowym. Jednak po
powrocie do domu celem moim byto znalezienie takiego sposobu, aby od-
tworzy¢ unikalny smak tych potraw.

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

@
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Jamajskie bibel na kminkowe] kapuscle

Skladniki
- 1/2 kg poledwiczki - 2 dag kaparow
- 6 dag masta - s0l, pieprz, przyprawy do smaku
- 12 dag pomidoréw - kapusta kwaszona
- 2cebule - 2cebule
- 1/81$mietany - olej rzepakowy
- 2 dag maki - kminek, s6l, pieprz do smaku

Sposéb przygotowania kapusty

Kapust@ kwaszona oplukaé¢ pod biezaca woda, nastepnie nastawic
do wstepnego obgotowania. Po 15 minutach zdja¢ z ognia, odla¢ nadmiar
wody. W tym samym czasie obrang cebule pokroi¢ w kostke i zrumieni¢
na oleju, dodac¢ ja do lekko obgotowanej kapusty. Do catosci doda¢ przy-
prawy i pod przykryciem dusi¢ do miekkosci, co kilka chwil mieszajac, aby
nie przywarta do dna.

Sposéb przygotowania bitek

Mi@so pokroi¢ w ukoéne plastry, pobi¢ tluczkiem, aby rozbi¢ wiékna
mieéniowe. Nastepnie oproszy¢ maka i przyprawami i obsmazy¢ na masle.
Po obsmazeniu przelozy¢ do garnka, a na pozostalym tluszczu zrumienic
posiekana cebule, doda¢ pomidory, podla¢ émietang i rosotem, zagotowac.
Po ugotowaniu przetrze¢ przez sito i wyla¢ na zrazy, na koniec dodac¢ kapa-
ry. Tak przygotowane zraziki dusi¢ pod przykryciem ok. 10 minut. Wyda-

wacé z pyzami polskowolskimi.
D
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PUzy Z pogranicza

Skladniki

- 2 kg ziemniakéw obranych
- maka ziemniaczana tyle, ile sie¢ wgniecie ok. (1/2 kg)
- 3jajka lub wiecej, zalezy od sypkosci ziemniakéw

Sposob przygotowania

3/4 porcji ziemniakéw ugotowad, pozostate ziemniaki zetrze¢ na miat-
ko, odcisna¢ przez Iniang Sciereczke i doda¢ do gotowanych, przepuszczo-
nych przez praske ziemniakow. Wszystko wlozy¢ do miski, wsypac¢ make
ziemniaczang tyle, zeby bylo dobrze zagniata¢ ok. 1/2 kg, dodac 3 szt. ja-
jek i wszystko dokladnie zagnies¢. Nastepnie formowaé pyzy podobne do
gomotki masta. Przygotowane pyzy wrzucamy na gotujaca osolong wode,
gotujemy na wolnym ogniu, az wyplyna na powierzchnie. Wyjmujemy
drewniang tyzka na sito, odcedzamy i przekladamy na pétmisek. Gdy pyzy
s samoistnym daniem, do $rodka dodajemy farsz miesny z usmazong ce-
bulka, lub podajemy z dodatkiem kminkowej kapusty. Musimy pamietac, ze
ilosci maki zalezy od zawartosci skrobi w ziemniakach.

@
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stk clelecy nadziewany

[

wabrobia pleczony z jabtam

Skladniki
- 1 szt. mostku cielecego - 2jaja
- 6 dag masta - 1 buleczka kajzerka
- 8 dag watrobki - 1/2 kg winnych jabtek

1 tyzka soli
1 tyzka usiekanej pietruszki
przyprawy do smaku: gatka muszkatotowa, pieprz, papryka

Sposdb przygotowania

Mostek nalezy wymoczy¢ w zimnej wodzie, osgczy¢ i uksztattowac
w formie plata. Posoli¢ wewnatrz i zewnatrz, powyjmowac grubsze kostki.
Watrébke zemle¢ w maszynce do miesa, przetrzec przez sito lub zmiksowac.
Masto dokfadnie rozetrze¢ w miseczce, doda¢ do niego przetarta watrébke
i rozdrobniong buleczke, uprzednio namoczona w wodzie. Na koniec do-
dac usiekang natke pietruszki. Doprawic¢ do smaku przyprawami i tak przy-
gotowanym farszem nadzia¢ mostek, robigc kieszeri lub rozcinajac na poto-
we. Po nafaszerowaniu, mostek zesznurowac i wlozy¢ do pieczenia na ok.
2 godz. w temperaturze 140°C, obkiadajac pokrojonymi w ¢wiartki jabtkami.

@
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Prazucha

Skladniki

- 1kg ziemniakow
- 100 g maki pszennej
- s6l

Sposob przygotowania

Ziemniaki obieramy i gotujemy, solimy i odlewamy nadmiar wody,
wsypujemy make, dokladnie ubijamy i chwile gotujemy na ogniu, az
maka rozklei si¢ i utraci zapach surowizny. Na poétmisek formujemy
tyzka duze kluski.

<D



lubelskie | Swatey zycie!

Jeberka duszone z miodem
| cepula, wydane z prazuchg

Skladniki
- 75 dag zeberek przerosnietych - 31yzki musztardy
- 6 dag ttuszczu - s0l, pieprz
- 2cebule - majeranek
- 6 dag masta - 1 marchewka
- 1 dag maki -1 pietruszka
- 1/4 wywaru - 1/2 szt. selera
- 1/81miodu - lcytryna

Sposdb przygotowania

Zeberka wymy¢ pod biezaca woda, utozy¢ w misce. Przygotowacd mary-
nate: midéd wymiesza¢ z musztarda i przyprawami oraz utartymi warzywa-
mi na grubych oczkach. R6zga energicznie wymieszac i tak przygotowana
marynatg oblozy¢ zeberka. Mieso musi si¢ macerowac ok. 6 godzin. Po upty-
wie czasu marynowania rozgrza¢ na patelni tluszcz i masto, smazy¢ lekko
oproszone maka zeberka z obu stron. Po usmazeniu utozyé w brytfannie,
obtozy¢ pokrojona w piérka cebulka i piec w dobrze nagrzanym piecu. Po
uplywie ok. 40 minut podla¢ wywarem, wcisna¢ sok z cytryny, przykry¢

i dalej piec do miekkosci.
D
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Lrazki po lubelsku

Skladniki

500 g wolowiny zrazowej

100 g masta

100 g maki

czosnek, sdl, pieprz

150 ml wina czerwonego wytrawnego

Sposob przygotowania

Mi@so podzieli¢ na porcje, doktadnie rozbi¢, natrze¢ sola, pieprzem
i doktadnie oprészy¢ maka. Przygotowane zrazy obsmazy¢ na rumiano, na
koniec doda¢ czosnek, przetozy¢ do rondla, doda¢ wino i pét szklanki wody.
Dusi¢ wolno okolo 1 godziny. Sos powinien by¢ gesty, o silnym zapachu
czosnku. Podawac z parowaricami.

<D



lubelskie L

B s oleos Lo
b ol fo
/veze«fa% e ovOou vﬁaouw

Wezmij kaptona albo ges ociggnij, rozbierz w cztonki, wtéz w garnek,
wkraj w drobno cebule i pietruszki, zalej rosotem, wsyp krup pertowych,
masta dobrego, pieprzu i szafranu. Przywarz, a daj gorqco na stot.”

,Compendium Ferculorum” Stanistaw Czerniecki

Podstawowym positkiem w naszym regionie bylo i jest $niadanie.
Majac do dyspozycji produkty tak bogate w biatka i weglowodany, go-
spodynie bez wzgledu na pore roku przygotowuja przepyszne dania,
smaczne, zdrowe i pozywne. Smak i zapach baleronu z kurczaka, ktéry
jest jedna z najsmaczniejszych lubelskich domowych wedlin. Salceson
gospodyni zukowskiej czy tez niezapomniany pasztet z perliczki, sa to
domowe wedliny, ktére w sposéb zaiste szlachecki poprawia nam humor

na poczatek dnia.
<>
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Mlajoneziki z jajkiem na olgju Inianym

Skladniki
- 2 piersi z kury - 5 dag ogérkéw konserwowych
- masto - jajko gotowane
- 15 dag sosu majonezowego - 5 dag majonezu z oleju Inianego
- 15 dag ziemniakow - zielenina
- 15 dag marchwi - s0l, pieprz
- 15 dag selera - musztarda
- 5 dag groszku konserwowego - pomidor

Sposob przygotowania

Piersi z kury umy¢, natrze¢ przyprawami, pozostawi¢ w chfodnym miej-
scu na kilka godzin. Potem pola¢ mastem i piec, skrapiajac woda, nastepnie
wytworzonym sosem. Migkkie mieso pokroi¢ na porcje, usuwajac kosci.
Ziemniaki, marchew i seler umy¢, obra¢, optukaé, ugotowac, wystudzic¢, po-
kroi¢ w kostke razem z jajkiem i ogérkiem, polgczy¢ z majonezem i zieleni-
ng, doprawié¢ do smaku, utozy¢ na péimisku, przykry¢ miesem z kury, polac¢
doprawionym sosem majonezowym, udekorowac.

D
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Placuszki gryczane Zukowskie

Skladniki

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

- sol

- cukier

- 0,25 kg biatego sera

- 0,51 0leju

= 1 szkl. bulki tartej

- 2jaja

- mieta suszona 1/4 tyzki

Sposdb przygotowania

Kaszg zala¢ wodg, ugotowac, wystudzi¢. Nastepnie wlozy¢ do miski,
dodac¢ rozkruszony bialy ser, jajka, wymiesza¢, doda¢ do smaku przyprawy
i miete. Po zagnieceniu formowaé¢ mate placuszki, obtacza¢ w buleczce

i smazy¢ na dobrze rozgrzanym oleju.
7
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Baleron z kurczaka
Z majerankiem I czosnkiem

Skladniki

- 1 szt kurczaka

- 2jaja

- czosnek 2 zagbki

- s6l

- majeranek

- pieprz

- piers z kurczaka 0,5 kg
- 2 szt butki kajzerki

Sposéb przygotowania

Kurczaka umy¢ pod biezacg woda, osuszy¢ papierowym recznikiem. Na-
stepnie polozy¢ na desce i rozluzowac od kosci na ksztalt prostokata. Natrzec¢
dokladnie sola wymieszang z roztartym czosnkiem i majerankiem. Mieso
z piersi z kurczaka przepusci¢ przez maszynke z namoczong i odciénieta bul-
ka, dodac jajka, doprawi¢ do smaku solg i pieprzem. Doprawiong mase roz-
lozy¢ na placie rozluzowanego kurczaka, zwina¢ catos¢ w rulon i dodatkowo
zesznurowac sznurkiem. Tak przygotowany baton miesny ulozy¢ na blaszce
i wstawié¢ do pieca na 1,5 godziny. Piec w temperaturze 140°C.

<
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salceson gospodynt 2ukowskie]

Skladniki

1 nézka wieprzowa
podgardle

1 0z6r wieprzowy

1 serce wieprzowe razem 2,5 kg
1/4 kg stoniny

jarzyny rosotowe

10 ziaren ziela angielskiego
10 ziaren pieprzu

dwa listki bobkowe

2 tyzki soli

3 zabki czosnku

Spos6b przygotowania

Opalié nézke, dobrze umy¢, pociacé na elementy. Pozostale czeSci miesne
umy¢ i wszystko wlozy¢ do garnka wraz z jarzynami i przyprawami. Zalac¢
4 litrami wody i gotowa¢. Po 1/4 godz. wyja¢ stonine, a pozostate mieso
gotowac az bedzie samo odchodzito od kosci, jak na galarete. Wybra¢ wow-
czas na tace, aby ostyglo. Rosél przecedzi¢, powinno go by¢ najwyzej 1,5
1 gdy jest go wiecej nalezy odparowac do pozadanej ilosci. Zebra¢ doktadnie
tluszcz i doprawi¢ czosnkiem roztartym z sola. Mieso pokroi¢ w paseczki,
ulozy¢é w waskich blaszkach i zalaé¢ przygotowanym wywarem. Odstawic¢
w chiodne miejsce do zastygniecia. Do wydania kroi¢ w plastry, podawac

z chrzanem utartym z gotowanym zoéttkiem i jabtkiem.
D
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Puszbel z perliczed z wedzongmi sliwkam

Skladniki

1 szt. perliczki oprawionej 6 szt. §liwki wedzonej

- 0,5 kg piersi z kurczaka - gatka muszkatotowa

- 3 bulki kajzerki - s0l, pieprz, wiezy imbir
- 4jaja - wywar 0,51

- 0,15 kg masta - 3 1yzki bulki tartej

0,20 1 stodkiej $mietanki
Sposéb przygotowania

Perliczkg rozluzowaé od kosci, mieso pokroi¢ na mniejsze kawatki,
doda¢ pokrojone mieso z piersi kurczaka. Wszystko to wlozy¢ do rondla
z grubym dnem, podla¢ wywarem, odrobine posoli¢ i dusi¢ do miekko-
Sci pod przykryciem, mieszajac. Kiedy miesko bedzie prawie miekkie, do-
lozy¢ do duszenia bulki kajzerki pokrojone na mniejsze kawalki, tak aby
wciaggnely smak z duszenia. W momencie kiedy bedzie miekkie mieso,
zdja¢ z ognia, wylozy¢ na tace i odstawi¢ do wystudzenia. Jak wystygnie,
przepusci¢ przez maszynke do mielenia miesa dwukrotnie. Masto utrzec
na puszysta mase z odrobina soli i z6éttkami. Do tak przygotowanej masy
dodawacé powoli mase miesna, a na koniec ubita piane z biatek. Kiedy masa
na pasztet bedzie gotowa, doprawic¢ przyprawami do smaku, a zwienczy¢
dzielo dodajac pokrojone w paseczki sliwki. Przygotowany pasztet wylo-
zy¢ do blaszki wysmarowanej odrobina masta i posypanej butka tarta. Piec
ok. 80 minut w temp. 140°.

<>
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,,Sposob polskiego rosotu gotowania taki. Wezmij materyjq miesng wotowq
albo cielecq, jarzqbka albo kuropatwe, gotebie i cokolwiek migsnego jest, co
by¢ moze do rosotu gotowano i zwierzyny wszystkie. Wymocz, wysoluj
pieknie i utoz w garnku, ociggniej. Ten zas rosot, w ktorymes ociggat, kiedy
sig podstoi, przecedz przez sito i wlej w te materyjq miesng, wiloz pietruszki,
masta, przysol, odszumuj. A gdy dowre, daj gorgce na stot.”

wedtug ,, Compendium Ferculorum” Stanistaw Czerniecki

Zupy sa podstawa lubelskiego stotu. Kazda zreczna gospodyni potrafi
przygotowac zupe ze skladnikéw, ktére ma w spizarce. Jak podaje Sta-
nistaw Czarnecki w swoim wielkim dziele ,Compendium Ferculorum”,
sztuka jest ugotowanie polskiego rosolu. Rosét tak gotowany byl baza
do przygotowania wszelkich potraw. W dniu dzisiejszym zupy ulegly
zapomnieniu, nawet te najprostsze w wykonaniu. Udalo sie¢ nam odtwo-
rzy¢ zupy naszego lubelskiego regionu, bogatego w owoce tworzac zupe
jablkowa z zacierkami, gdzie pelni smaku dopelnia suszona morela. Jak
rowniez chlodniki na upalne dni, niesione w gliniakach dla utrudzonych
zniwiarzy. Podstawowe skladniki do tych zup mamy na naszej pieknej Lu-

belszczyznie tak bogatej w warzywa i owoce.
D



W kerainie (wbelsech /h’d;&l&h’,ﬂr f'vad,vaq/'u.qolfb

/upa jabowa
7 Z0clerkam

Skladniki zupy

1/2 kg winnych jabtek
11wody

6 dag cukru

2 gozdziki

6 dag suszonych moreli
1/41stodkiej Smietanki
2 dag maki

Sposéb przygotowania

Obrac jabtka, pokroi¢ wybra¢
gniazda nasienne i gotowac z mo-
relami, cukrem, gozdzikami. Gdy
beda miekkie rozktéci¢ doktadnie
ewentualnie dola¢ wody aby ca-
to$¢ miata 1 litr. Na koniec zacig-
gnacé $mietana, podawac z zacier-
kami.

Skladniki zacierki

- 15 dag maki,
- woda, sél

Sposob przygotowania

Zagnieéc’ make ciepta woda na bardzo twarde ciasto, poskuba¢ drobny
groszek i ugotowac na osolonej wodzie. Po ugotowaniu odcedzi¢ i podawac
z zupa jabtkowa.

(60)
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bnodnik ogorkowy zielony

Skladniki

- 11kefiru lub jogurtu naturalnego
- 50 dag ogérkow szklarniowych

- 0,5 peczka szczypiorku

- 0,5 peczka koperku

- 0,5 peczka natki pietruszki

- 3-4 zabki czosnku

- 21yzki oliwy

- sol, pieprz

Sposdb przygotowania

Og(’)rki zetrze¢ na tarce o duzych oczkach, oprészy¢ solg i wstawic
do lodéwki na ok. 30 min. Szczypiorek, koperek, natke pietruszki drob-
no posieka¢, czosnek zmiazdzy¢. Ogorki delikatnie odcisnagé, przetozyc
do wazy. Schlodzony jogurt wla¢ do ogérkéw, doda¢ zielenine, czosnek
i oliwe. Calos¢ delikatnie wymieszaé. Chlodnik doprawi¢ do smaku solg,
pieprzem, ozdobi¢ plasterkami Swiezego ogérka. Podawac ze Swiezym

pieczywem lub ziemniakami.
<>
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Utodniks szczawiowy

Skladniki

0,5 1 rosotu

11 zsiadtego mleka

250 ml $mietany

15 dag szczawiu

10 dag szpinaku

2 jajka ugotowane na twardo

5 dag orzechéw wtloskich bez tupin

Sposéb przygotowania

Orzechy sparzy¢ wrzaca wodg, obrac ze skorki, posiekac razem z jajami.
Szczaw i szpinak przebrad¢, usunac¢ ogonki lisciowe, dokladnie optukaé, za-
la¢ rosotem, ugotowac i przetrzeé¢. Mleko polaczy¢ ze Smietana i przecierem,
roztrzepac trzepaczka, polaczy¢ z jajami, orzechami i posiekang zielening,
doprawi¢ do smaku. Podawa¢é z ziemniakami z wody, posypanymi skwar-
kami ze stoniny.

Ced
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Parzyproda zamajska

Skladniki

80 dag mtodej kapusty - 1/4 tyzeczki majeranku lub kminku
60 dag ziemniakéw lis¢ laurowy

15 dag surowego boczku cukier

cebula ew. odrobina kwasku cytrynowego
tyzka maki sOl, pieprz

Spos6b przygotowania

Boczek pokroi¢ w kostke, wytopié¢, odstawié. Kapuste optukaé, pokro-
i¢ w gruba kostke, zala¢ szklanka wrzatku, posoli¢, lekko postodzié. Do-
da¢ polowe stopionego boczku i kminek lub majeranek, postawi¢ na ogniu
i gotowac bez przykrycia 5-10 minut. Nastepnie wlozy¢ obrane i pokrojo-
ne w drobna kostke ziemniaki, gotowac razem kilka minut (ziemniaki nie
powinny sie rozpas¢). Na pozostalym boczku zeszkli¢ posiekana cebule,
nastepnie, mieszajac, wsypac¢ make, lekko zrumieni¢, wymiesza¢ z kilko-
ma lyzkami zimnej wody i zagotowa¢. Wla¢ zasmazke do garnka z kapusta
i ziemniakami, doda¢ pieprz i ewentualnie kwasek cytrynowy lub sok z cy-
tryny. Goraca parzybrode podawa¢ do miesa, gotowanego grochu, fasoli,

soczewicy lub jako samodzielne danie.
<>



W kroiwie (mbelskech /‘Nd,uvu' ou f'mxd,ch/'wdfb

upa grzyoowa
7 8USZ0nYCh prawdziwkow

Skladniki

- garé¢ suszonych prawdziwkow
- 1 porcja wloszczyzny z kapusta
- 1 duza cebule

- 1tyzka oliwy lub oleju

- so6l, pieprz

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

- 3-4 ziarna pieprzu

- 2-3 ziarna ziela angielskiego

Sposob przygotowania

Wloszczyzm; czyScimy i drobno szatkujemy lub Scieramy na tar-
ce z duzymi dziurkami. Cebule kroimy w kostke i szklimy na ttuszczu,
dodajemy rozdrobniong wloszczyzne i dusimy na niewielkim ogniu, do
momentu, az jarzyny zmiekna i stana sie szkliste. Zalewamy czterema
szklankami wody z dodatkiem przypraw i gotujemy na matym ogniu
30 - 40 minut. Przecedzamy wywar. Grzyby dokladnie myjemy, zalewa-
my dwoma szklankami wody, dodajemy liscie laurowe, ziele angielskie,
ziarna pieprzu, szczypte soli, gotujemy do miekkosci i przecedzamy. Oba
wywary faczymy i gotujemy. Prawdziwki kroimy w cienkie paseczki, do-
dajemy do wywaru razem z posiekana zielenina.

@
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Wigilina zupa grzyoowa

Skladniki

8 dag grzybow suszonych

15 dag prawdziwkéw mrozonych
2 marchewki

1 pietruszka

1 cebula

1/4 selera

sOl, pieprz

lis¢ laurowy (3 szt.)

Spos6b przygotowania

Grzyby zala¢ woda i namoczy¢ na catg noc. Gotowac¢ okoto 20 minut
na malym ogniu. Warzywa obra¢, umy¢, doda¢ do gotujacych sie grzybéw.
Dodac¢ lis¢ laurowy, s6l i pieprz do smaku. Pod koniec gotowania wrzucic¢
prawdziwki. Gotowaé, az warzywa zmiekna. Przecedzi¢ przez sitko. Grzy-
by suszone pokroi¢ w mniejsze kawatki. Kapelusze prawdziwkéw dodac
w calosci lub pokroi¢ na mniejsze porcje. Doda¢ do zupy. Mozna podawac

z fazankami lub makaronem.
<D
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Jur 7 Jukowa

Skladniki

- 700 g chleba razowego - lis¢ laurowy
- 500 g topatki wieprzowej - sol, pieprz
- czosnek

Sposéb przygotowania

Chieb pokruszy¢, zala¢ przegotowana letnia woda (2 litry) najlepiej
w glinianym naczyniu, doda¢ kilka zabkéw czosnku. Calo$¢ odstawic¢ na
3 doby. Ugotowa¢ wywar z topatki wieprzowej, soli i lisci laurowych. Do
wywaru pod koniec gotowania dodaé przecedzony zakwas. Mieso wyja¢,
pokroi¢ w kostke wlozy¢ do zupy. Podawac z kostkami twarogu.

<D
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Jarzucajka 2 grzyban

Skladniki
- 1 kg ziemniakéw - 1cebula
- 30 dag kiszonej kapusty - 2 zabki czosnku

75 dag wieprzowiny
2 dag suszonych grzybow

ziele angielskie
pieprz, sol

Spos6b przygotowania

Grzyby namoczy¢, potem ugotowac. Mieso ugotowaé w 6 szkl. oso-
lonej wody z zielem angielskim. Wyja¢ z wywaru, pokroi¢ na porcje. Do
wywaru doda¢ kiszong kapuste, posiekang cebule, przeci$niety przez pra-
ske czosnek i przyprawy, gotowaé na matym ogniu. Pod koniec gotowania
dodaé mieso i pokrojone grzyby. Ziemniaki obraé, pokroi¢ w kostke i ugo-

towac osobno. Odlane wymieszaé z zupa.
<>
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btodnik po [ubelsku

Skladniki

- 11lrosolu

- 500 ml barszczu biatego

- 500 ml kwasu z ogérkéw kiszonych
- peczek botwinki

- 300 ml $mietany

- 150 g swiezych ogorkow

- 50 ml koncentratu barszczu czerwonego
- koperek zielony

- 2jajka

- 600 ml wody

- 100 g miesa z kurczaka z rosotu

- s06l, pieprz, cukier do smaku

Sposéb przygotowania

Przygotowac’ rosol bez tluszczu, wystudzi¢. Doda¢ biaty barszcz, kwas
z ogorkéw, koncentrat barszczu czerwonego oraz $mietane i dokladnie wy-
mieszac. Posieka¢ drobniutko botwinke, lekko sparzy¢. Koperek, ogorki, do-
dac¢ do rosotu, przyprawi¢ do smaku. Jajka ugotowac na twardo, pokroi¢ na
¢wiartki, mieso z rosotu pokroi¢ w kostke, polaczy¢ z chtodnikiem. Przed po-
daniem posypac koperkiem. Zupa powinna by¢ schtodzona przed podaniem.

<D
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Polewka Z kwasnego mieka

Skladniki

0,51 wody

0,5 I kwasnego mleka
1 szt. jaja

1 tyzka maki
koperek, s6l1

Sposéb przygotowania

Kwasne mleko roztrzepaé z maka i wla¢ do gotujacej sie wody. Zago-
towaé, posoli¢ do smaku. Rozbi¢ dokladnie jajko i wla¢ na gotujace mleko.
Posypac pokrojonym koperkiem.

Kwas chlebowy

Skladniki

35 dag chleba razowego
6 1 goracej wody

1/2 kg cukru

6 dag rodzynek

sok z 1/2 cytryny

2 dag drozdzy

Sposéb przygotowania

Uzyc’: na kwas chlebowy chleb razowy
dobrze wysuszony i utarty. Zala¢ w czystym
naczyniu gorgca woda i pozostawic az osty-
gnie, potem wla¢ rozdrobnione w wodzie
drozdze i pozostawi¢ na 12 godzin. Nastep-
nie przecedzi¢ przez sito i plotno do czyste-
go naczynia, doda¢ rodzynki, cukier i sok
z cytryny, wymieszac i pozostawi¢ do nastepnego dnia, a wtedy zla¢ do bu-
telek i wstawi¢ do ciemnego chtodnego miejsca. Korki nalezy zabezpieczy¢,
poniewaz w trakcie fermentacji powstaje dwutlenek wegla, ktéry moze wy-

sadzic¢ je w powietrze.
D
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Kwass jobtowy

Skladniki
- 1 kg jabtek najlepiej papieréwek
- 1/2 kg rodzynek
- 51wody

Sposéb przygotowania

Wrzucic’ do gasiorka drobno pokrojone jabtka i wypltukane rodzynki.
Zala¢ przegotowang i wystudzona woda. Pozostawi¢ w pokojowej tempera-
turze do fermentacji. Po tygodniu przecedzi¢ ptyn do butelek przez bibute
i dobrze zakorkowac. Po kilku dniach gotowy jest do spozycia.

Marascnino

Skladniki

1/21soku s§wiezego z biatych malin
3/41soku z biatych czeresni

30 szt. uttuczonych pestek czeresni
11 wody z kwiatu pomaranczowego
3kg cukru miatkiego

Sposéb przygotowania

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

ozagran

]est to napdj z dobrze ostodzonej czarnej kawy. Do dobrze ostodzonej kawy
dodac rumu, koniaku,likieru i lodu. Doktadnie wymieszac¢ i pi¢ przez stomke.

<
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Orszada

Skladniki na szklanke orszady

- 6 dag migdatow
- 1dag cukru

Sposéb przygotowania

Oparzone migdaly wrzuci¢ do zimnej wody Zeby zjedrniaty, nastep-
nie utluc w mozdzierzu, skrapiajac woda, zeby nie puscily oleju. Utltuczone
ostodzi¢ i zmieszaé z zimng woda.

Uhtodzacy napaj z poziomex

Skladniki

1/2 kg poziomek

1/4kg cukru

1 butelka biatego wina

1 butelka wody sodowej
1/4 1 Maraschino

Sposéb przygotowania

WloZyc’ do szklanej wazy wybrane piekne poziomki i cukier, wla¢ wino,
wstawi¢ do zamrazarki na ok 1 /2 godz. Podajac napdj na stét wlaé na po-
ziomki likier Maraschino i wode sodowg z lodem.

G



W kroiwie (mbelskech /‘Nd,uvu' ou f'ra/a(,«7cn1/'u7dfb

gw uo Wzﬁur

,,Chedozone selery wstaw, zasol, odwarz, pokraj w talarki, rybe oczesang
pokraj we dzwona, cebule drobno nakraj i pietruszki w kostke. Wioz w kociotek
wszystko, wlej troche wody, masta albo oliwy, pieprzu. Przywarz, a daj na stot.”

,Compendium Ferculorum” Stanistaw Czerniecki

Tradych naszego regionalnego stotu jest podawanie warzyw w formie
salatek, jak réwniez dodatkéw cieptych. Bogactwo warzyw z p6l upraw-
nych jest naszym regionalnym dobrem. Zwlaszcza warzywa okopowe:
buraki, marchew, seler, pietruszka, jak tez r6zne odmiany kapusty, kto-
re podajemy na surowo, gotowane i kwaszone. Wprowadzajg one wielkie
urozmaicenie na stole.

Proste i fatwe przepisy moga by¢ podpora niejednej gospodyni domo-
wej. Walory smakowe satatek sg zalezne od sosu lub dodatku smakowego,
ktérym moga by¢ ziota uprawiane w naszym regionie, takie jak majeranek,
rozmaryn, lebiodka czy tez szatwia.

Przed podaniem satatke nalezy schtodzi¢, ale nie trzymac w lodéwce zbyt
dtugo, poniewaz traci smak i aromat.

<D
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SCHobkaL Z buraczka

Skladniki

6 szt. Srednich burakow

I szt. cebuli

1 tyzka utartego chrzanu

1 tyzka octu jabtkowego

1 tyzka usiekanej natki pietruszki

3 lyzki oleju rzepakowego

3 tyzki soli

1 tyzka cukru

szczypta pieprzu

szczypta otartego majeranku

Spos6b przygotowania

Buraki dokladnie wyszorowac pod biezaca wodg. Wtozy¢ do garnka za-
la¢ wodg, posoli¢ (2,5 tyzki soli) i ugotowac. Po ugotowaniu buraki wystu-
dzi¢, obrac ze skérki. Tak przygotowane buraczki pokroic¢ na ¢wieréplaster-
ki. Wiozy¢ do miski i dodac¢ pokrojong w kosteczke cebule, chrzan, usiekang
natke pietruszki i przyprawy. Z oleju, octu i cukru przygotowac lekki sos
i tym sosem doprawic satatke.

SOHbK 2 grochiu blotego
| 000rKa kwoszonego

Skladniki

1 szkl. grochu biatego

4 szt. duzego ogoérka kwaszonego
2 szt. cebuli

3 tyzki oleju rzepakowego

1 tyzka usiekanej natki pietruszki
szczypta rozmarynu

sOl, pieprz

Sposéb przygotowania

Groch nalezy przed ugotowaniem namoczy¢ na ok. 6 godzin. Nastepnie
ugotowac w lekko osolonej wodzie, odcedzi¢, wystudzi¢, przetozy¢ do mi-
ski. Ogorki kwaszone pokroi¢ w kosteczke, drobno posiekac¢ cebule i dodac
do grochu. Do tak przygotowanych produktéw doda¢ natke, rozmaryn, sél
i pieprz do smaku oraz olej. Wymieszad, lekko schiodzi¢ przed podaniem.

<>
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SHOBKAL 26 SWiezeqo kalofToro

Skladniki

1 szt. sredniego kalafiora
2 szt. marchewki

1 szt. cebuli

6 lyzek $mietany

2 tyzki rodzynek

s0l, pieprz do smaku

Sposdb przygotowania

Kalaﬁor dobrze wypltukaé, (najlepiej namoczy¢ na ok. 1/2 godz. w lekko
zakwaszonej wodzie pozbywamy sie ewentualnych nieproszonych gosci).
Odsaczy¢, posiekac¢ drobno i przelozy¢ do miski. Obrang marchewke zetrzec
na grubej tarce, cebule drobno posieka¢. Rodzynki namoczy¢ i spulchnione
po odsaczeniu dodac¢ do kalafiora. Wszystkie sktadniki polaczy¢ razem do-
prawiajac sola, pieprzem i émietang do smaku.

SCHIbKO Zlemniaczana
7 8086 Selerowym

Skladniki

1/2 kg ziemniakéw

1 szt. selera

1/2 szkl. wina bialego wytrawnego
4 tyZzki oleju

2 1tyzki octu jabtkowego

1 tyzka koperku posiekanego
1/2 szt. pora

s0l, pieprz, cukier do smaku

Sposéb przygotowania

Ziemniaki ugotowaé¢ w mundurkach, ostudzi¢, obra¢ i pokroi¢ w pla-
sterki. Seler ugotowac¢ do miekkosci, przetrze¢ przez sito lub zmiksowag,
polaczy¢ z olejem. Doprawi¢ solg, pieprzem, cukrem i octem. Przygotowac
z tych skiadnikéw forme sosu. Natomiast por pokroi¢ w krazki, lekko po-
soli¢, odstawi¢ do zmacerowania. Do pokrojonych ziemniakéw doktadamy
pora lekko odciénietego i doprawiamy sosem selerowym. Posypujemy ko-
perkiem. Delikatnie schtadzamy przed wydaniem.

@
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Kiszone japia

Skladniki
- 5 kg matych jabtek bez uszkodzen
- 50 dag cukru
- 5lyzek soli
- 51 wody

lidcie wisni i czarnej porzeczki bez nalotu

Sposéb przygotowania

Na dno stoja pouktadac liscie wisni i czarnej porzeczki. Umyte jabtka
ciasno ukladaé¢ warstwami, przekladajac kolejne warstwy lisémi. Przygoto-
wac zalewe z podanych skladnikéw i zalaé jabtka. Zakrecic stoje i pozostawic
w temperaturze pokojowej przez 3 dni, nastepnie wynies¢ w chtodne miejsce.

Uryginalna: kwaszona kapusta

Skladniki
- 10 kg kapusty bialej, najlepiej kamiennej gtowy
- 20 dag soli - 20 dag boréwki
- 50 dag marchwi - 1lyzka suszonego tymianku
- 50 dag jabtek - 1lyzka suszonych listkéw miet pieprzowej
- 50 dag papryki - 5listkéw laurowych

20 dag zurawiny

1/21yzeczki anyzu
Sposéb przygotowania

Kapuste obra¢ z uszkodzonych liéci, poszatkowac na szatkowniku. Ob-
rang marchew, jablka ze skorkg, papryke zetrze¢ na tarce o grubych oczkach.
Kapuste wymieszac¢ z pozostalymi sktadnikami i sola. Uktadac SciSle posy-
pujac boréwka i zurawing warstwami w kamiennym garnku lub stoju. Ka-
pusta po ukwaszeniu jest bardzo aromatyczna, dlatego tez mozna jej uzy-

wac na suréwki bez zbednych dodatkéw.
<D
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Ucet, Jabtkowy

Skladniki

50 dag jabtek

1,51 wody

2 tyzki cukru

3 gozdziki

matly kawaleczek imbiru

Sposéb przygotowania

]ablka pozbawione gniazd nasiennych i pokrojone w 6semki ulozy¢
w slojach, zalewajac ciepla przegotowana woda cukrem. St6j nalezy zawia-
zacé Sciereczka i pozostawic¢ do fermentacji w cieptym miejscu. Po okresie ok.
1-1,5 tygodnia plyn zla¢, przecedzajac przez sito do czystego stoja. Nastep-
nie pozostawi¢ na ok. 3 tygodnie w nastonecznionym miejscu do dojrzewa-
nia. Po uptywie tego czasu ocet przecedzi¢ i zla¢ do butelek.

<>
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Baba drozdzowa
7 jobram

Tradycja kulinarna glosi, ze po-
czatki tego wypieku cukiernicze-
go siegaja 1740 roku, kiedy to krol
Stanistaw Leszczyrski, ktéry lubit
dobrze zjes¢, urzadzit sobie taki oto
eksperyment kulinarny: posypat cia-
sto cukrem, polat rumem, a nastep-
nie podpalil. Powstaly w ten sposéb
produkt cukierniczy nazwat Ali
Babg, ale utrwalila sie tylko nazwa
baba, a z czasem zdrobniale - babka.

Przyjela si¢ w Polsce tradycja
wypiekania babek wielkanocnych,
ale spozywa sig je chetnie przez caty
rok jako smaczny i pozywny pro-
dukt cukierniczy. Chcac osiagnac
najlepszy efekt wizualny i smako-
wy, nalezy siega¢ po najwyzszej ja-
koéci skladniki: jak najbielsza make,
Swieze kurze jaja, margaryne, baka-
lie i drozdze. Takimi kryteriami wy-
boru surowcéw kieruje sie cukiernia
Staropolska w Lublinie, ktéra wypie-
ka babki drozdzowe nadziewane
jabtkami. Wiekszos¢ surowcéw, ta-
kich jak: jaja, masto, mleko, jabtka,
pozyskuje sie z ekologicznych farm
i sadéw z terenu Lubelszczyzny.
Wytwarzane w Lublinie babki droz-
dzowe maja typowy wyglad i ksztatt
ciasta z pionowymi rowkami, sa
okragle z tzw. kominem w $rod-
ku, czyli otworem. Srednica babki
dochodzi do 17-18 cm. Ciasto ma
barwe jasnobrazowa, a wewnatrz
jasnozoita, strukture gabczasta,
jest puszyste, delikatne i wilgotne

<>

zaraz po rozkrojeniu. Wyczuwa sie
przyjemny aromat drozdzy, smak
jest zharmonizowany, stodko-kwa-
skowaty. Wysoka jakos¢ gotowego
wyrobu uzalezniona jest nie tylko
od dobrej jakosci skladnikow, ale
tez od przestrzegania rezimu tech-
nologicznego, m.in. odpowiedniego
sporzadzenia rozczynu, umieszcze-
nia go w komorze fermentacyjnej,
a nastepnie przerobienia na ciasto,
dobrania odpowiedniego gatunku
jabtek, ktére - pokrojone w plastry
- zatapia sie w cieécie, a po pobycie
ciasta w rozrostowni - wypiekania
go w odpowiedniej temperaturze.

Dawniej, przy wycigganiu bab
z pieca nie wolno bylo rozmawia¢
ani hatasowa¢, aby baby , sie nie ob-
razily” i nie opadly. Stygly powoli
opatulone nierzadko pierzynami
i co jaki$ czas obracane wierzchem
na spod. Tylko takim zabiegom za-
wdzieczano wyjatkowa subtelnosé
smakowa wypieku.
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Baleron
nadwieprzansk|

Baleron nadwieprzanski jest
zwigzany wylacznie z miejscowo-
Scia Baranéw nad Wieprzem, gdyz
jest produkowany tylko w tutejszej
masarni. Surowce uzywane do wy-
twarzania tego baleronu pochodza
wylacznie z terenu gminy Baranéw.

Surowce te sa selekcjonowane
poprzez wczesdniejsza kontraktacje
tucznikéw. Zwierzeta pochodza
z indywidualnych  gospodarstw
rolnych znajdujacych sie na terenie
gminy Baranéw. Do produkcji bale-
ronu wykorzystuje sie mieso z mlo-
dych tucznikéw. Woda uzywana
do produkcji jest naturalnie czysta,
tj. zdatna do picia bez dodatkowe-
go jej ulepszania, czerpana z pokla-
déw czwartorzedowych.

Histori¢ Baranowa rozpoczy-
na rok 1544, jako ze 18 marca tegoz
roku krol Zygmunt August zezwolit
na zalozenie miasta, przychylajac sie
do starann dwczesnego starosty ka-
zimierskiego Piotra Firleja. Miasto
lokowano na ,surowym korzeniu”.
W nastepnych stuleciach bylo nisz-

czone pozarami, przez co zatracilo
miejski charakter na rzecz rolnicze-
go. Z poczatkiem XIX wieku w Bara-
nowie dziataty drobne zaklady pro-
dukcyjne i przemystowe, w tym
masarnia, a takze liczne karczmy.

W 1948 roku powstala na terenie
Baranowa Gminna Spétdzielnia ,Sa-
mopomoc Chiopska”. Miata ona na
celu zrzeszenie istniejacych juz szyn-
karzy i rzeznikéw a takze wspotpra-
ce z rolnikami. Powoli rozwijata sie
produkcja w spétdzielczej masarni,
w tym wyréb tradycyjnych wedlin.
Jedng z nich byt baleron nadwie-
przanski, ktoéry jest produkowany
od 1964 roku na podstawie receptury
wlasnej, opracowanej przez kierow-
nictwo i zaloge masarni Gminnej
Spétdzielni ,, Samopomoc Chtopska”.

Regionalna nazwa baleronu
funkcjonuje od roku 1972; pochodzi
ona od nazwy restauracji ,Nadwie-
przanka” w Baranowie, ktéra row-
niez byla wtlasnoscia Spoétdzielni.
W tejze restauracji, jedng z serwo-
wanych wedlin byt wtadnie baleron.

Baleron nadwieprzariski ma nie-
powtarzalny smak, cieszy sie ogrom-
nym uznaniem lokalnej klienteli
a takze przyjezdnych konsumentéw.

)
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Boczek
nadwieprzansk|

Surowce wykorzystywane do
produkcji  boczku nadwieprzan-
skiego pochodza od zwierzat z cho-
wu tradycyjnego, czyli tucznikéw
z gospodarstw indywidualnych
potozonych w czystym ekologicz-
nie $rodowisku. Srodowiskiem
naturalnym sa okolice Baranowa
w pow. putawskim. Ta miejscowosé
gminna lezy nad rzeka Wieprz -
najdiuzsza lubelska rzeka, ktorej
zaréwno Zrodlo, jak i ujscie znajdu-
je sie¢ w woj. lubelskim.

W 1948 roku w Baranowie po-
wstala Gminna Spétdzielnia ,Samo-
pomoc Chiopska”. To w niej wlasnie
zrzeszyli si¢ szynkarze i rzeZnicy,
a rolnicy mogli sprzedawa¢ hodo-
wane zwierzeta. W spotdzielczej
masarni zaczeto produkowaé réz-
ne wedliny, jedng z nich byt boczek
nadwieprzanski. Jego receptura
oparta jest na dobrej jakosci surow-
ca, pochodzacego z wlasnego cho-
wu $win lub z miejscowego skupu.

Caly proces wytwarzania bocz-
ku nadwieprzanskiego oparty jest
na tradycyjnej metodzie, z zacho-

(60)

waniem wszystkich etapéw pro-
dukgcji, niepodlegajacych zmianom.
Przygotowuje si¢ boczki bez zebe-
rek, przykrojone do ksztaltu zbli-
zonego do prostokata. Surowiec
naciera sie sola i saletrg i uklada
tak, aby skoéra byla na spodzie. Po
24 godzinach boczki zalewa sie
solanka, w ktérej leza one od 7 do
10 dni. Nastepnie oczyszcza sie je
i przecina wzdluz przez srodek na
kawatki o dtugosci 20-40 cm i sze-
rokosci 8-14 cm oraz rozwiesza na
petelkach do ociekniecia. Kolejnym
etapem jest wedzenie w cieptym
dymie, do uzyskania jasnobragzowej
barwy skory. Nastepnie produkt
wklada sie do wrzacej wody i gotu-
je w temp. 75-80°C przez godzine.
Ugotowane kawatki rozklada sie na
stotach i studzi, na koniec oczysz-
cza sie je z wytopionego tluszczu.

Wyréb charakteryzuje sie specy-
ficznym delikatnym smakiem, cho¢
nie zawiera wyszukanych przy-
praw. Z tych wzgledéw boczek nad-
wieprzanski jest zdrowy, wyjatko-
wy i niepowtarzalny w smaku, nic
wiec dziwnego, ze cieszy sie wiel-
kim uznaniem mieszkaricow Bara-
nowa jak i przybylych gosci.
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Buteczki drozdzowe

Buleczka ma apetyczny wyglad
i aromat. Z wierzchu ma brazowy
kolor delikatnie wypieczonego cia-
sta, a wnetrze - kremowe. Srodek
wypelnia nadzienie, ktérego kolor
uzalezniony jest od jego sktadu. Do
nadziewania buleczki drozdzowej
uzywa sie najczesciej dzeméw owo-
cowych. W zaleznosci od rodzaju
dzemu, przybiera zapach i smak
owocu, z ktérego dzem sporzadzono.

Gospodynie z Lopiennika Dolne-
go, m.in. Anna Sawa i Dorota Sawa-
Niec¢ko, ktore zglosily buleczki do
wpisu na Liste Produktéw Tradycyj-
nych, uzywaja do ich wypieku wyso-
kogatunkowej maki pszenicznej, za-
zwyczaj krupczatki; korzystajg przy
tym z przepisow pozyskanych od
czlonkéw rodziny starszego pokole-
nia. Buleczki sa tu bowiem wyrabia-
ne od kilkudziesieciu lat. Na zyznych
lessowych glebach tej czesci Wyzyny
Lubelskiej rodzi si¢ dorodna psze-
nica, z ktorej tatwo pozyskaé¢ dobra
make. Do sporzadzenia ciasta po-
trzebne sg ponadto jajka, mleko, olej,
drozdze, s6l i cukier krysztal. Cu-
krownia w nieodlegtym Krasnym-
stawie produkuje wysokiej jakosci
cukier, wytwarzany z burakéw, kté-
re maja w tych stronach bardzo do-
bre warunki glebowe i klimatyczne.

Proces wytworzenia produktu
nie jest skomplikowany, jednakze
wymaga starannoéci i minimum do-
Swiadczenia. Aby otrzymac ciasto
w takiej konsystencji, ktéra pozwo-
litaby na jego dokladne rozwatko-

wanie, nalezy najpierw sporzadzi¢
rozczyn z maki, cukru i drozdzy.
Kiedy juz rozczyn powstanie, w wy-
niku procesu fermentacji, dodaje sie
do niego wszystkie przygotowane
wezesniej sktadniki i czeka, az ciasto
podwoi swoja objetos¢. Watkowanie
ciasta pozwoli na uzyskanie, cienkiej,
jednocentymetrowej warstwy, z kto-
rej nastepnie - przy pomocy szklan-
ki - wykrawa si¢ krazki. Na kazdy
z nich naklada sie dzemowe nadzie-
nie i zalepia caloé¢, aby powstata
buleczka. Wyrosniety poétprodukt
piecze sie w piekarniku lub prodi-
zu. Buleczki sa niezwykle smaczne
i pozywne. Mozna je jes¢ na sucho,
z mlekiem, kawa czy czy herbatg,
dawac dzieciom do szkoly na drugie
$niadanie, a takze czestowaé¢ nimi
znajomych i domowych gosci.

(o)
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Butkal wigjska

Butka jest odmiang delikatne-
go pieczywa, najczeSciej pszennego,
zytniego lub kukurydzianego. Cza-
sami moze by¢ posypana makiem,
sezamem lub kruszonka. Pieczono je
w Polsce od bardzo dawna, najczesciej
przy okazji wypieku chleba albo ciast.

Tradycje te podtrzymuja dzi§ m.in.
mieszkanicy Starej Wsi Pierwszej k.
Bychawy, gdzie w miejscowej piekar-
ni wyrabiane sa butki okragte ,z prze-
dziatkiem”. Produkt jest formowany
recznie, zgodnie z tutejszym zwycza-
jem. Charakterystyczny przedziatek
na bulce robi sie drewnianym wa-
leczkiem. Tego typu pieczywo byto
znane w okolicach Bychawy od wielu
pokoler, jednakze nie zachowaly sie
najdawniejsze przepisy, tylko ustna
tradycja pochodzaca bezposrednio
od najstarszych gospodyn. Podsta-
wowe surowce kulinarne pochodzi-
ly z wlasnych gospodarstw. Na co
dzieri spozywano razowy chleb, na-
tomiast pszenne butki uchodzity za
rarytas, wiec podawano je gltéwnie
dzieciom. Butka posmarowana ma-
stem byla symbolem powodzenia
materialnego, a przektadana wedling
- wprost za rozpuste, dopuszczalng
tylko w parskich dworach.

Wyroby piekarnicze ze Starej Wsi
Pierwszej sa dobrze znane miejsco-
wym konsumentom, a takze w Lu-
blinie i poza Lubelszczyzna. Tajem-
nica powodzenia butek wiejskich
tkwi w ich delikatnym, lekko sto-
nym smaku, apetycznym wygladzie
i przyjemnym zapachu.

D,

Lokalni producenci dokladaja
staran, aby zaopatrzy¢ sie w surow-
ce najwyzszej jakosci, niezbedne do
uzyskania dobrej jakosdci wypieku.
Stosuje sie¢ wysokogatunkowa make
pszenna typ 500, dobrze nasycona
margaryne, a ponadto wode, sl
i cukier, a starowiejska piekarnia
opracowata nawet swoéj wlasny pro-
ces technologiczny produktu. Ciasto
sporzadza sie z w/w skladnikéw
poprzez mieszanie ich w dziezy, ob-
racajacej sie mechanicznie, najpierw
wolno, a potem szybko - tacznie ok.
12 minut. Wyrobione ciasto dzieli
sie¢ na wieksze kawalki, tzw. prasy,
i pozostawia do kilkuminutowego
spoczynku. Z kazdej prasy mozna
otrzymac trzydzieéci keséw, ktore
po recznym uformowaniu stajg sie
surowymi butkami. Zanim dojdzie
do wypieku, musza sie one rozro-
snaé, iw tym celu spoczywaja w spe-
cjalnej komorze przez ok. 30 minut.
Po wystudzeniu buteczki intensyw-
nie pachng, sa chrupkie, ciesza oczy
swoja $wiezoscia. Zachowuja wyso-
kie walory jakosciowe do 24 godzin
po upieczeniu.
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DSk
pszczelowolskie

Caluski to okragle, male ciastecz-
ka o zlotobrazowej barwie. Podsta-
wowym surowcem do ich wytworze-
nia s3: miéd, cukier, maka i jaja.

Deserowe ciasta miodowe sa
znane w Polsce tak diugo, jak znane
jest pszczelarstwo, ktére we wcze-
snostowianskim okresie nazywano
bartnictwem, jako Ze pierwowzo-
rem ula byty barcie nadrzewne. Na
Lubelszczyznie tradycje te sg konty-
nuowane w calym regionie. Nieda-
leko Lublina znajduje sie jedyne na
Swiecie Technikum Pszczelarskie
w Pszczelej Woli. Nic wiec dziwne-
go, ze W tej miejscowosci sporzadza
sie znakomite produkty spozyw-
cze na bazie miodu, m.in. krupniki
i ciasta - w tym catuski pszczelo-
wolskie. Wypieka sie je w trakcie
szkolnych zaje¢ warsztatowych.
Chociaz proces wytwarzania ciaste-
czek jest pracochtonny i zmudny, to
mlodziez chetnie w nim uczestnicy,
oczekujac ze zniecierpliwieniem na
efekt koncowy, aby dobra¢ sie do

stodkich pysznosci. Pszczela Wola
lezy w dolinie Bystrzycy, w ktorej
nie brakuje tagk, drzew i krzewoéw,
co zapewnia obfity pozytek pszczo-
fom juz w okresie wiosennym,
gdy kwitng wierzby, klony, mni-
szek lekarski i wiele innych roélin.
W miejscowym parku dworskim,
nalezacym dawniej do ziemianskiej
rodziny Rohlandéw, rosna wieko-
we, miododajne lipy i akacje, a na
pobliskich polach pszczoty oblatu-
ja plantacje gryki, rzepaku i malin,
za$ na nieuzytkach kwiaty nawtoci
iinne.

Rozpoczynajac wyréb catuskow
nalezy najpierw utrzec jaja z cukrem
w makutrze, a miod polaczy¢ z masa
cukrowo-jajeczng i przyprawa do
piernikéw. Wyrobione w tym czasie
ciasto z maki i wody 1aczy sie z masa
cukrowo-jajeczng i formuje kuleczki
o érednicy 10-12 cm, ktdre po krétkim
pieczeniu sg juz gotowe do spozycia.

Caluski pszczelowolskie znako-
micie spelniajag role promocyjna.
Czestowani i obdarowywani nimi
goscie rozstawiaja w Polsce i za gra-
nicg smak ciasteczek, a takze szkote
i miejscowos¢. Zastuzonym pro-
pagatorem tutejszego specjatu byt
wieloletni nauczyciel Mieczystaw
Wojtacki. Artykuly na ten temat
pojawialy sie w pismach pszczelar-

skich juz od 1955 roku.
52
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bebulak zukowsk

Cebulak jest znang w okolicach
Krzczonowa potrawa w formie du-
zego pieroga. Ztociste, lekko stodka-
we ciasto drozdzowe nadziane jest
mieszanka posiekanej cebuli z do-
datkiem bialego sera, jaj, $mietany
i przypraw. Cebule kroi sie w tzw.
piérka lub kostke. Tradycja tego wy-
robu laczy zydowskie i polskie dzie-
dzictwo kulinarne.

Cebulak gosci na stotach miesz-
kanicow gminy Krzczonéw od wielu
pokolen. Kazda gospodyni piecze
cebulaka przynajmniej raz w tygo-
dniu. Wies Zukéw, ktora data nazwe
potrawie, polozona jest na malow-
niczym obszarze Krzczonowskiego
Parku Krajobrazowego, w dorzeczu
Gielczwi. Na zyznych i nastonecznio-
nych glebach Wyniostosci Gietczew-
skiej dobrze plonuje pszenica, z ktorej
miele sie mgke na smaczne cebulaki.
Do dzisiaj zachowaly sie drewniane
miyny w kilku tutejszych wsiach.
Takze inne wymienione sktadniki na-
dzienia pochodza z wilasnych gospo-

@

darstw. Nalezy zaznaczy¢, ze w tym
rejonie powiatu $widnickiego nie ma
zadnych zakladéw przemystowych,
ktére moglyby wplynac negatywnie
na $rodowisko przyrodnicze. Swiad-
czy o tym istnienie az trzech lesnych
rezerwatéw przyrody: Chmiel, Ol-
szanka i Krélewski Las, a takze chro-
nione uzytki ekologiczne i stanowi-
ska dokumentacyjne.

Kompozycja sktadnikéow, z kto-
rych wyrabiany jest cebulak, powo-
duje, ze potrawajest bardzo smaczna,
aromatyczna i dostarcza organizmo-
wi czlowieka wielu korzystnych
pierwiastkéw, m.in. ser - fosforu
i wapnia, a cebula - bakteriobdjczych
zwigzkéw siarki. Medycyna ludowa
zaleca spozywanie cebuli przeciw
szkorbutowi i przeziebieniom.

Dawniej potrawa ta byta podsta-
wa ubogiego $niadania, ktére uzu-
pelniano mlekiem. Obecnie pro-
dukt stanowi popularng przekaske,
ale bywa tez podawany do zupy
lub spozywany osobno po odgrza-
niu na patelni.

Cebulak zukowski zdobyt II na-
grode w konkursie ,Nasze Kulinar-
ne Dziedzictwo - Smaki Regionéw”,
ktoéry odbyt sie w Janowcu w 2012 1.
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bebularz lubalski

Cebularz jest jednym z naj-
bardziej popularnych i rozpozna-
walnych produktéw spozywczych
Lubelszczyzny. Pierwsze wzmian-
ki o cebularzu i przekazywanej
z pokolenia na pokolenie recepturze
tego wyjatkowego, wywodzacego
sie z kuchni zydowskiej placka, sie-
gaja dziewietnastego stulecia. Jako
pierwsi zaczeli wypiekaé cebularze
Zydzi z lubelskiego Starego Miasta,
potem ta umiejetnos¢ rozprzestrze-
nita sie po catej Lubelszczyznie.
Przed wojna cebularz byt wypieka-
ny m.in. przez Zydéw kazimierskich
i zamojskich. Atrakcyjno$¢ smako-
wa i odzywcza cebularza, jako nie-
drogiego produktu spozywczego,
spowodowala ze stat sie on réwniez
przysmakiem ludnosci polskie;j.

Smak wyrobu z kazdej piekarni
jest nieco inny, jednakze zaréwno
rzemieslnicy, ktérych piekarskie
tradycje siegaja okresu okupaciji,
jak i zaklady prowadzace dziatal-
noé¢ od niedawna, przyrzadzaja go
z jednakowych surowcéw wedlug
SciSle okreslonej receptury. Drobno
poszatkowana cebula z dodatkiem
maku, przygotowywana jest na 3
- 4 godziny przed wypiekiem. Na-
dzienie delikatnie soli sie¢ na 30 min.
przed wlozeniem cebularzy do pie-
ca, tak by cebula puscita sok.

Pszenne ciasto, wzbogacone do-
datkiem ttuszczu oraz mleka, jest
wyjatkowo smaczne i cenne odzyw-
czo, a cebula, sél oraz mak dodatko-
wo podnosza jego walory smako-
we. Tak jak dawniej, gdy pieczywo
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to wypiekano w opalanych drew-
nem piecach, tak i dzié, gdy kazda
z piekarni to nowoczesny zaklad
produkcyjny, cebularze formuje sie
recznie, zwracajac uwage na zacho-
wanie jednolitych proporcji wymia-
rowych: 15 - 20 cm $rednicy, okoto
1,5 cm grubosci placka.

Piekny zlocisty kolor, chrupiaca
skorka oraz niepowtarzalny zapach
sprawiajg, ze placek z cebula nie ma
sobie rownych, dlatego tez kazdego
ranka do sklepéw w regionie trafiaja
dziesiatki tysiecy sztuk tego trady-
cyjnego przysmaku. Lubelszczyzna
moze by¢ dumna ze swoich cebula-
rzy, podobnie jak gorale z oscypka.

o)



W kerainie (wbelsech /ma&»u'é,r f'vad,«7a,«7/'u7dfb

Unled ludwinsk
2ybni braoyeyjny

Chleb ludwinski zytni tradycyj-
ny ma ksztalt prostokatny, typowy
dla foremki, w ktorej jest wypiekany,
a wazy ok. 1 kg. Pieczywo ma smak
wyrazisty, lekko kwasny oraz wyczu-
walny zapach zakwasu chlebowego.
Chleb jest ciemno-brazowy w prze-
kroju z jasno-brazowym migzszem.

Warto zaznaczyé, ze dawniej
chleb wyrabiano recznie, ciasto mie-
szano w dziezach drewnianych, na-
tomiast od kilkudziesieciu lat ciasto
chlebowe wyrabia sie mechanicznie
za pomocg mieszarek.

Gmina Ludwin, polozona w pid.
-zach. czeéci Pojezierza Leczynsko
-Wlodawskiego, ma charakter rolni-
czy. Ze wzgledu na przewage gleb
stabszych ludno$¢ zajmowala sie
glownie hodowla bydia i uprawa
zb6z - zytaiowsa. W miejscowosciach
Dratéw i Dabrowa usytuowane byly
wiatraki w ktérych przed wojna oko-
liczni rolnicy dokonywali przemiatu
zyta do wypieku chleba, a w latach
p6zniejszych mielono zboze w mly-
nie we wsi Ludwin. Niestety, mtyny
te nie przetrwaly do dzisiejszych cza-
sow. Wsie byly samowystarczalne,
jesli chodzi o wyzywienie. Gospody-
nie same wypiekaty chleb, w piecach
z palonej cegly, ktére opalano drew-
nem twardych drzew liSciastych.

Chleb ludwiniski zytni tradycyj-
ny wypiekano na terenie gminy od
lat przedwojennych, zgodnie z tra-
dycja przekazywana ustnie z poko-

(56

lenia na pokolenie. Z wyrobionego
i wyrosnietego ciasta formowano
bochenki, ktore uktadano na lisciach
kapusty, chrzanu Iub stosowano pod-
sypke z otrab, nastepnie smarowano
je woda, posypywano kminkiem lub
makiem, kreslono znak krzyza i wkla-
dano do pieca. Wypieczony i wystu-
dzony chleb byl owijany w ptétno
i przechowywany w chtodnej komo-
rze. Obecnie niewiele gospodyn pie-
cze chleb na wlasne potrzeby.

Tradycje wypieku chleba wediug
starej receptury przejeta w latach 60-
tych Gminna Spétdzielnia ,Samopo-
moc Chiopska” w Ludwinie. Smak
tradycyjnego chleba z Ludwina, z ru-
miang, chrupiaca skérka znaja konsu-
menci z wielu miejscowosci i okolicz-
nych gmin, m.in. mieszkaricy Lecznej
oraz Lublina, a takze turysci.
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Chleb ludwinski

Chleb ludwinski jest tradycyj-
nym wyrobem piekarniczym, ktéry
wypieka sie w gminie Ludwin polo-
zonej w powiecie teczyriskim. Chleb
ma ksztalt podluzny, po przekroje-
niu owalny o miekiszu $rednio po-
rowatym, przecietna waga bochenka
wynosi 1 kg. Skorka wypieczonego
chleba przybiera barwe stomkowo -
herbaciang; jest ona lekko popekana,
co $wiadczy o dobrym wypieku chle-
ba. Po przekrojeniu odstania sie jasna
barwa pieczywa, charakterystyczna
dla chlebé6w mieszanych. Smak chle-
ba ludwiniskiego jest wyrazisty z wy-
czuwalng nuta zakwasu chlebowego.

Warto zaznaczy¢, ze dawniej chleb
wyrabiano recznie, w dziezach drew-
nianych, natomiast od ok. trzydziestu
lat ciasto chlebowe wyrabia sie me-
chanicznie za pomocg mieszarek.

Tradycja pieczenia chleba ludwin-
skiego siega lat 60-tych XX wieku i jest
kontynuowana do dzisiaj. Niegdy$
chleb byt pieczony przez gospodynie

w domowych piecach chlebowych,
a technika jego wytwarzania przeka-
zywana bylta ustnie z pokolenia na
pokolenie. Poczatkowo chleb ludwin-
ski sporzadzany byl z maki zytniej,
ktéra pochodzita z wlasnego gospo-
darstwa. Z czasem roslo zapotrze-
bowanie na chleb (co zwigzane bylo
z pojawieniem si¢ coraz wiekszej ilo-
Sci turystow przyjezdzajacych przez
Ludwin), i do ciasta zaczeto dodawac
réwniez make pszenna.

Obecnie chleb ludwirski to trady-
cyjny chleb pszenno-zytni, przygoto-
wany na naturalnym zakwasie o cha-
rakterystycznym smaku i zapachu.

Jest on wizytéwka Gminnej Spoét-
dzielni w Ludwinie, ktéra wypieka go
nieprzerwanie od ponad 45-ciu lat. Ze
wzgledu na to, ze Ludwin usytuowa-
ny jest na trasie wiodacej na Pojezie-
rze Leczynisko-Wlodawskie, ogromne
rzesze turystow podazajacych w stro-
ne jezior, zatrzymuja sie, aby dokonaé
zakupu chleba ludwiriskiego, o ktére-
go dobrej jakosci rozchodzi sie stawa
nawet poza granicami wojewodztwa
lubelskiego. Zdarza si¢ réwniez, ze
zapotrzebowanie na chleb ludwirnski
zglaszane jest poza granicami nasze-

go kraju.
o
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Chleb niedrzwicki

]ak wiele genialnych w swej
prostocie odkry¢, tak i to pieczywo
kuszace zapachem smazonej cebul-
ki oraz skwarkéw powstato przez
przypadek. Bylo to na poczatku lat
70-tych ubieglego wieku. W starej
piekarni Gminnej Spoétdzielni ,Sa-
mopomoc Chlopska” w Niedrzwicy
Duzej jej kierownik oraz zaprzy-
jazniony szef masarni degustowali
wyroby swoich firm. Swiezy chleb
idealnie nadawat sie¢ do (dopiero co
wytopionego) smalcu ze skwarkami
i kiszonych ogérkéw. Czy na stole
stalo co$ jeszcze, tego przekazy nie
moéwiag. W kazdym razie obydwaj
fachowcy doszli do oczywistego
rozwigzania, ktéremu na imie¢ - dwa
w jednym. Po co smarowaé chleb
smalcem, skoro w jednym pro-
dukcie mozna mie¢ dwa skladniki.
Takiego samego olénienia musieli
w przeszitosci doznac autorzy pizzy,
cebularza czy zapiekanek.

Nastepnego dnia nasi wynalazcy
przeprowadzili pierwsza prébe. Jak
to zwykle bywa poczatki nie byty
latwe. A to skwarkéw za duzo, a to

<D

maka nieodpowiednia lub piekarz
nie podotal zadaniu. Jednak upér
i proby podejmowane w kolejnych
dniach przynosity coraz lepsze efek-
ty. Chleb wzbogacono o smazona
cebulke, co wydatnie podniosto
jego smak. Z biegiem lat chleb nie-
drzwicki zjednywat sobie coraz wie-
cej amatorow, zdobywajac laury na
konkursach kulinarnych.

Juz sam jego wyglad - zlotawy
prostokat z wyraznymi $ladami
zatopionych skwarkéw i cebulki -
wzmocniony efektami zapachowy-
mi, zacheca do jedzenia. Co wazne,
produkcja tego chleba wciaz bazuje
na starej , kolezenskiej” recepturze.
Sktadniki wcigz sa takie same. Pie-
karze z Niedrzwicy Duzej nie doda-
ja modnych dzisiaj polepszaczy. Jak
dawniej zakwas przygotowuje sie
na bazie maki zytniej. Nawet piec ce-
ramiczny jest starego typu. Ulepszo-
ny zostal jedynie proces fermentacji
dzieki zastosowaniu specjalnej ko-
mory. Surowce wykorzystywane do
wytworzenia chleba niedrzwickiego
pochodza gléwnie z rejonu Lubel-
szczyzny od zaufanych dostawcow,
z ktérymi piekarnia wspélpracuje
od wielu lat.
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Chled wigiski
debowiack|

Chleb nasz powszedni, o ktory
katolicy modla sie kazdego dnia, od
tysiecy lat stanowi zyciodajny po-
karm. Przez wieki byl wyznacznikiem
dostatku. Jako dar Bozy ma znaczenie
sakralne. Jedng z pierwszych receptur
mozna znaleZ¢ w Biblii. Tradycja na-
kazuje otacza¢ go szacunkiem. Daw-
niej, jesli kromka upadta na podloge,
nalezalo ja podnies¢ i ucatowaé z na-
bozenstwem. Chleb wiejski z gminy
Urszulin wypiekany jest wedlug sta-
rej receptury i zwyczajow.

Jego produkcja, obok wiedzy, do-
Swiadczenia i pracowitoéci, wyma-
ga znajomosci rytualéw. Wyrobione
bochenki wkladane na lopacie do
pieca, nalezy przezegnad. Jak wy-
nika z tradycji i legend, na piekar-
niku siedzi w jednym rogu aniot,
a w drugim diabetl. Jezeli gospody-
ni nie zrobi na chlebie znaku krzy-
za, to wéwczas diabel ,chlap aniota
w pysk” i cala robota na nic.

Ten chleb przygotowywany jest
ze szczegblnych surowcéw. Obok
maki zytniej i pszennej, wody,
soli, cukru, drozdzy dodawane sg

ziarna otrab, sezamu, stonecznika
i siemienia Inianego. Surowce te
s dokladnie mieszane, dodawany
jest zaczatek, a nastepnie rozpoczy-
na si¢ wyroéb ciasta, ktére wymaga
specjalnych zabiegéw. Nastepny
etap to wypiek w odpowiednich
formach, temperaturze, w specjal-
nym piecu chlebowym. W rezul-
tacie otrzymujemy, zaleznie od
formy, prostokatny lub okragly,
btyszczacy, brazowo-ztocisty chleb
posypany makiem. Aromat §wieze-
go bochenka to jeden z najpiekniej-
szych zapachéw.

Od lat nie zmienila si¢ receptura
i skfadniki chleba. Jedyna innowacja
dotyczy form do pieczenia, piecow
i opakowan. Co ciekawe, istotny
wplyw na smak, obok temperatu-
ry w piecu i rygoréw dojrzewania,
maja takze pogoda i zmieniajace sie
warunki na polach.

Chleb wiejski od lat gosci na sto-
tach podczas rodzinnych spotkan,
wesel, imprez nie tylko na terenie
gminy Urszulin. Z powodzeniem
uczestniczyl w konkursach kulinar-
nych, gdzie wielokrotnie byl nagra-

dzany.
o)
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Unled wigsk
7 obrepam

Gdy jest chleb i woda, to nie ma gto-
da. To stare powiedzenie w znako-
mity sposéb oddaje znaczenie chleba
w zyciu czlowieka. Chleba naszego po-
wszedniego, daj nam dzisiaj... — glosi
znana modlitwa. W polskiej kuchni
byt on od wiekéw podstawowym
produktem spozywczym. Pozywia-
no sie nim w chatach chtopskich,
szlacheckich dworach, rycerskich
zamkach i patacach moznowladcow,
a takze w kuchniach klasztornych.
Chlebem i solg witano nowozencow,
starostow dozynkowych i innych go-
§ci, ktorzy zawsze calowali z usza-
nowaniem bochenek. Przed odkro-
jeniem pierwszej kromki czyniono
znak krzyza - co i dzisiaj praktykuje
sie w niektérych domach.

Wiejskie gospodynie przygo-
towywaly sie do cotygodniowego
wypieku chleba juz w pigtkowy
wieczér. Oté6z w drewnianej dzie-
zy mieszaly zakwas z maka. Byt on
przygotowywany wczeéniej z maki
zytniej lub pszennej. Przez noc cia-
sto chlebowe rosto dzieki proceso-
wi fermentacji, zmieniajac struktu-
re z litej na lekko spulchniong. Tak
wyroéniety pélprodukt mieszano
nazajutrz ponownie, co okreslano
stowami , miesi¢ ciasto”, w celu jego
napowietrzenia. Dalsze jego rosnie-
cie odbywalo si¢ juz w foremkach
lub w utworzonych recznie bochen-
kach, ktére spoczywaly zazwyczaj
na chrzanowych lisciach. W miedzy-

(7o)

czasie byl rozgrzewany drewnem
piec chlebowy, ktéry znajdowat sie
prawie w kazdym gospodarstwie.
Przed wlozeniem do niego ciasta go-
spodynie posypywaly go nasionami
czarnuszki, kminku lub gorczycy.

Chleb wiejski z otrebami, wy-
piekany obecnie przez Malgorzate
Solis ze wsi Mikolajowka niedaleko
Urzedowa, osigga swdj tradycyjny
wyglad i smak dzieki przestrzeganiu
dawnych receptur niezmiennie od
50 lat. Jest wyrabiany na zakwasie
z maki Zytniej i pszennej, ma ksztatt
prostokatny nadany mu przez bla-
szang foremke; jego jasnobrazowa
skorka jestlekko popekana, co swiad-
czy o prawidlowym wyrosnieciu cia-
sta. Chleb tadnie pachnie zakwasem,
a jego wyjatkowy smak podkreslaja
dodane do niego ziarenka siemienia
Inianego i otreby. Jedynym odstep-
stwem od tradycji jest piecznie tego
chleba w piekarniku, a nie w piecu
chlebowym, co nie umniejsza jego
waloréw smakowych.
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bnlen zutni
WUgnanowski

Tradycja wypieku tego chleba
produkowanego przez firme ,Pola”
ze Stasina siega lat 30-tych okresu
miedzywojennego. Jego nazwa po-
chodzi od miejscowosci Wygnano-
wice. Tu wypiekano go, zazwyczaj
raz w tygodniu w sobote, zaréwno
w domach chtopskich, jak i szlachec-
kich. Przez caly tydzieri zachowywat
walory smakowe. Potwierdzaja to
mieszkaricy wioski oraz okolic, w tym
kronikarz, nauczyciel i badacz miej-
scowych dziejow Bohdan Kietbasa.

Od tamtego czasu przez 80 lat ni-
gdy nie zmieniono receptury, sktadu
surowcoéw, sposobu wytwarzania
kwasu chlebowego, ciasta i zaczatku.
Innowacje dotyczyly jedynie naczyn
do fermentacji kwasu, form, piecéw
i opakowan. Co prawda, warunki doj-
rzewania chleba - mimo tej samej re-
ceptury - mogg by¢ inne, co wplywa
na jego smak. Niemniej, bochenek wy-
gnanowskiego zawsze jest apetyczny
i bez trudu znajduje nabywcow.

Juz sam wyglad ciemnobrazowego
trapezu z chrupiaca skérka, wzmoc-

niony zapachem pieczywa bez nad-
miaru posmaku stonego i stodkiego,
zacheca do skosztowania tego lokalne-
go specjalu. Poznali si¢ na nim degu-
statorzy z Polski i zagranicy nagradza-
jac dyplomami i wyréznieniami.

Chleb zytni wywodzi si¢ z trady-
ji piekarniczej Polski Wschodniej.
Pieczywo oparte na stuprocento-
wym udziale maki zytniej jest cha-
rakterystyczne 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 wieloeta-
powa i dosé skomplikowana. Wpraw-
dzie receptura zebrana przez Barbare
Krzyszczak na podstawie ustnych
przekazéw jest powszechnie znana,
ale diabel tkwi w szczegodtach, a te
kazdy piekarz zachowuje dla siebie.

Godng odnotowania zaletg chleba
wygnanowskiego jest brak cukréw,
dzieki czemu moze on stanowi¢ pod-
stawe niemal kazdego rodzaju diety,
w tym réwniez dla diabetykow. Jest
zdrowy, wypiekany bez konserwan-
téw, bardzo smaczny, ma diugi ter-
min $§wiezosci, Swietnie sie kroi. Nic,

tylko sie zajadac!
>
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bradycyiny

Chleb jest od zarania ludzkosci
podstawowym wyzywieniem czto-
wieka, zwlaszcza w strefie umiarko-
wanej na pétkuli péinocnej. Na polach
Ameryki Pétnocnej i Eurazji uprawia
sie zyto, za$ w cieplejszej strefie base-
nu Morza Srédziemnego, Ameryce
Potudniowej i Australii - pszenice.
Z maki wytwarzanej z ziaren wymie-
nionych zb6z wypieka sie pieczywo
zytnie, pszenne lub mieszane.

Obecnie konsument ma do wy-
boru kilkadziesigt odmian chleba;
niekiedy réznia sie one tylko jakims
dodatkiem. Duza popularnoscia cie-
szy sie tradycyjny chleb zytni, jaki
spozywa si¢ w polskich rodzinach
od pokolen. Taki tez chleb wypieka
Gminna Spétdzielnia ,Samopomoc
Chtopska” w Baranowie nad Wie-
przem w pow. putawskim. Od sa-
mego patrzenia i zapachu pieczywa
leci slinka. Bochenki maja podiuzna
forme i kwadratowy przekrdj. Skor-
ka jest lekko popekana, brazowego
koloru, a miekisz o réwnomiernym
zabarwieniu, typowy dla dobrze
wypieczonego chleba. Dodatko-
wa zaleta produktu jest przyjemny
smak, bedacy kompozycja maki zyt-
niej, kwasu mlekowego i soli.

Chleb zawiera znikome iloéci glu-
tenu, wyrasta w procesie naturalnej
fermentacji bakterii kwasu mleko-
wego, bez drozdzy. Maka pochodzi
ze stalych punktéw zaopatrzenia.
Producenci zyta zachowuja zasade

7

dobrych praktyk rolniczych, co gwa-
rantuje wysoka jakosc¢ surowca.
Duza osada, jaka jest Baranéw -
niegdy$ miasto - ma duze tradycje
rzemieélniczo-handlowe.  Miejsco-
wos¢ stynela z jarmarkéw zwierzat
domowych, zboza i maki, a takze
z wielu drobnych zakladéw rze-
mieélniczychispozywczych. W Bara-
nowie nigdy nie brakowato piekarni,
zaréwno polskich, jak i zydowskich.
Wraz z powstaniem Gminnej Spot-
dzielni w 1948 r. jej kierownictwo
skupito w swoich szeregach wielu
drobniejszych rzemiedlnikéw i po-
stanowilo kontynuowac¢ produkcje
tradycyjnych wyrobéw miesno-we-
dliniarskich, a takze piekarniczych.
Wypiekano tez tradycyjny chleb zyt-
ni na zakwasie. Przypomina on star-
szym pokoleniom wspanialy smak
pieczywa z dzieciistwa, a miodym
pozwala dostrzec w zwyczajnym
chlebie niezwyczajny smak i zapach.
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biasto starapolskie
podhoreckie

Ciasto staropolskie jest desero-
wym, nadziewanym plackiem pie-
czonym w calosci na blasze w pie-
karniku. Do konsumpcji podaje sie
ciastka w pokrojonych kawatkach.

Potrawe wypieka sie¢ w okolicy
Werbkowic na ziemi hrubieszow-
skiej od wielu pokoleni, by¢ moze
od kilku stuleci, i dlatego nazywa-
na jest ciastem staropolskim. Prze-
pis na ten deserowy produkt prze-
trwal w drodze tradycji ustnej do
dzisiaj we wsi Podhorzec.

Miejscowe kobiety - aktywne
czlonkinie kot gospodyn wiejskich
- przygotowaly ciasto staropolskie
podczas warsztatow kulinarnych
w  Gminnym Os$rodku Kultury
w Werbkowicach w 2011 r. Wow-
czas to postanowiono dodaé¢ do
nazwy ciasta przymiotnik podho-
reckie, aby podkresli¢ jego przyna-
leznosé¢ do swojej wsi.

Zanim gotowy produkt pojawi
sie na stole trzeba sie troche natru-
dzi¢ przy jego produkcji. Nalezy
przygotowac kruche ciasto z maki,
masta, wody i zoltek jaj, a jedno-
czes$nie nadzienie. Obie czynnosci
wymagaja starannosci. Mase do
nadzienia wykonuje sie z utartych
z6ltek z cukrem, pokrojonych ba-
kalii, piany z biatek jaj oraz butki
tartej. Gotowa mase rozprowa-
dza si¢ na rozwatkowanym cie-
Scie i przykrywa jego druga war-
stwa. Calos¢ piecze sie w piecu lub
w piekarniku. Gotowy wyréb ma
stodki orzechowo-§liwkowy smalk,
jasnoztoty kolor i przyjemny za-
pach bakalii.

W Podhorcach uzywa sie wy-
tacznie surowcéw wtlasnych, co

gwarantuje wysoka jakosé
ciasta. Jako bakalii stosuje
sie orzechy wloskie, sliwki
suszone, rodzynki i ewen-
tualnie migdaty. Jezeli jest
ono upieczone w piecu opa-
lanym drewnem, to wy-
raznie zyskuje na wartosci.
Podhorecki specjat wypieka
sie z okazji swiat religijnych,
uroczystosci  rodzinnych,
dozynek czy tez okazjonal-
nych spotkan kota gospodyn

wiejskich.
2
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Domowe wino
OWOCOWe

M()wi sie, ze wino jest trun-
kiem bogow. Oczywiécie jest to
tylko poetycka przenosnia, maja-
ca $wiadczy¢ o szlachetnosci wina,
jego walorach smakowych, zdro-
wotnych i innych zaletach trunku,
ktéry spozywany jest przez ludzi
od najdawniejszych czaséw. Wino
bylo wykorzystywane w religijnych
obrzedach; u chrzescijan symbo-
lizuje krew Zbawiciela. Na temat
wina znajdziemy wiele informacji
w Starym i Nowym Testamencie. Jest
ono czestym motywem w literatu-
rze, malarstwie, rzezbie, fotografii,
a takze w wielu piesniach.

Przy cieptym piecu, albo u komina,
z mitym sqsiadem napijesz si¢ wina -
pisat Stanistaw Stupski -XVII-wiecz-
ny przedstawiciel sarmatyzmu.

Klasyczne wino wyrabia sie
z owocOw winoroéli, ktérg uprawia
sie w cieplejszych rejonach strefy
umiarkowanej lub w strefie pod-
zwrotnikowej. Z tego tez wzgledu
w Polsce przewaza produkcja wina
owocowego, najczesciej z jablek, po-
rzeczek i malin, rzadziej
z truskawek, dzikiej
rozy czy aronii.

Jolanta Dobrzyriska
z pow. krasnickiego, jak
iinne tamtejsze gospody-
nie, wytwarza owocowe
wino z malin i czarnych
porzeczek, korzystajac
z faktu, ze ten obszar

@

Wyzyny Lubelskiej jest najwiekszym
zaglebiem uprawy malin, a takze
porzeczek i truskawek. Zyzne gle-
by Wzniesiern Urzedowskich, czyste
Srodowisko przyrodnicze i korzystny
mikroklimat pozwalaja na ekologicz-
ne metody uprawy krzewéw owoco-
wych i wysokojakosciowe plony.
Wino domowe wytwarzane
jest tu z owocéw specjalnie dobra-
nych, a wiec dobrze wyroénietych
i dojrzatych. Proces przygotowania
moszczu winnego i jego fermenta-
cja wymagaja duzych umiejetno-
éci 1 doswiadczenia, a takze czasu;
dopiero po uplywie roku otrzy-
muje sie odstale wino o wspania-
tym bukiecie i zawartosci alkoho-
lu pomiedzy 10 a 14 procent. Tak
wytworzony trunek
przewybornie smakuje,
dobrze gasi pragnienie,
lekko ozywia i wzmac-
nia organizm. Doskona-
le smakuje na zimno lub
jako grzaniec z przypra-
wami. Winem nalezy sie
delektowa¢, ale nigdy

upijac (!).
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Dzik w clescie

Dziczyzna byla w staropolskiej
kuchni najbardziej cenionym mie-
sem. Uwazano ja za zdrowsza od
miesa zwierzat hodowlanych, po-
niewaz jest chudsza. Mieso z dzika
jest delikatne i lekkostrawne. Polska
tradycja kulinarna przekazata wiel-
kie bogactwo przepiséw na wspa-
niale dania z dziczyzny.

Wsréd laskéw, piaskow i karaskow,
jak méwi dawne porzekadto, miesz-
kata podlaska szlachta, zajmujaca sie
z od pokolerr polowaniem. Na réw-
ninnym obszarze Niziny Potudnio-
wopodlaskiej polozony jest Kodent
- stynna nadbuzariska miejscowosc¢
pielgrzymkowa, ktéra nalezala do
magnackiego rodu Sapiehéw od
korica XV w. do zaboréw. Zacho-
waly sie liczne zapiski historyczne

o polowaniach w tutejszych lasach,
a takze o biesiadach przy stolach
zastawionych dziczyzng. Brylowat
w nich ksigze Radziwilt zw. Panie
Kochanku z pobliskiej Bialej, zwanej
pOzniej Podlaska.

Opisy wielkich polowan w szla-
checkiej Polsce mozna czesto od-
nalez¢é na kartach rodzimej litera-
tury. Nie brakuje mysliwskich scen
w Panu Tadeuszu Adama Mickiewi-
cza. Oto krétki fragment:

Za moich panie czasow, w jezyku
strzeleckim

Dzik, niedzwiedz, tos, wilk, zwany
byt zwierzeciem szlacheckim.

Ten szlachecki dzik $wietnie
smakuje jako danie migsne w cie-
Scie. Mieszkanki Kodnia - Danuta
i Paulina Pietrasik potrafia sporza-
dzi¢ dzika w cie$nie w oparciu o tra-
dycyjne przepisy kulinarne. Potra-
wa jest serwowana podczas spotkan
tutejszych kot towieckich i przy in-
nych okazjach.

Zanim danie z dzika pojawi sie
na stole nalezy mieso zamarynowac
i upiec, a nastepnie oblepi¢ ciastem
i calos¢ piec jeszcze przez godzine.
Gotowe mieso smakuje wybornie,
szczegblnie we wlasnym sosie, z do-
datkiem owocow: porzeczek, boré-
wek, zurawin, berberysu i derenia.

)



W kevaiwie (mbelsk.cl /‘h’@k‘{'&ln" f raa(/7¢¢1/u7&14/

bolasy izbickie

Niezwyqu nazwe produktu
mozna wyjasni¢ w nastepujacy spo-
s6b. Oté6z na dawnej polskiej wsi,
w  okresie przednéwka gospody-
niom czesto brakowalo podstawo-
wych produktéw spozywczych: ka-
szy, maki, ziemniakéw i tluszczu.
Aby wykarmi¢ rodzine siggano po
lebiode, z ktérej gotowano zupe,
a w skrajnych przypadkach wytwa-
rzano make z kory drzew. Golasy
izbickie byly jarska potrawa wypie-
kang w tym okresie. Sporzadzano ja
z kaszy gryczanej i bialego sera, ale
bez maki, ktérej brakowato. W in-
nych okolicznosciach maka pszenna
stanowilaby wazny skladnik potra-
wy - mialaby ona wyglad pieroga,
w ktérym farsz bylby zamkniety
w cieécie. Wykonany z kaszy i sera
farsz pokrywany byl wiec lisémi
chrzanu, aby tego ,golasa” jako$
okry¢. W takim stanie pieczono go
w piecu chlebowym.

Okazuje sig, ze ta dawna p6tpo-
stna potrawa ma i dzisiaj swoich
zwolennikéw. Jest ona konsumowa-
na w Izbicy, od ktérej pochodzi dru-
gi czlon nazwy, oraz w sgsiednich
miejscowosciach, m.in. w Tarnogé-
rze i Ostrzycy. Wsie te sa potozone
w poludniowej czesci powiatu kra-
snostawskiego w sasiedztwie $rod-
kowego biegu Wieprza.

Obecnie golasy polewa si¢ ma-
stem zaraz po wyjeciu z pieca chle-
bowego i podaje ze zsiadlym mle-
kiem. Danie jest bardzo smaczne,
totez konsumenci maja o nim wyjat-
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kowo dobra opinie.

Potrawe sporzadza sie wylacznie
z miejscowych produktéw. Ser i ma-
sto pochodza od kréw, ktére pasa sie
na rozleglych tgkach, a gryka rosnie
na tutejszych polach. Obszar gminy
Izbica jest czysty ekologicznie, gdyz
brak tu przemystu, ucigzliwego dla
Srodowiska przyrodniczego.

Spotecznos¢ lokalna gminy, po-
przez swoich przedstawicieli, pro-
muje golasy izbickie na wielu im-
prezach i konkursach kulinarnych.
Produkt zostal laureatem prestizo-
wej nagrody Perta na Miedzyna-
rodowych Targach Spozywczych
w Poznaniu, w 2013 roku.
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bruszra
suszona kragnicka

Suszone owoce gruszki krasnic-
kiej pozyskuje sie z bardzo starej
odmiany gruszy o nazwie ,Dobra
szara”. Jest to odmiana francuska,
wystepujaca w starych przydomo-
wych sadach. Drzewa sa zazwyczaj
bardzo duze, zaczynaja owocowacé
po 10 latach, plonujac co drugi rok,
za to bardzo obficie. Sa wytrzymate
na mréz i odporne na choroby.

Gruszki zbierane sa w momen-
cie zupelnej dojrzatosci; owo-
ce powinny by¢ jedrne, twarde
i zdrowe. Mniejsze owoce suszo-
ne sa w calosci tradycyjna metoda
w piecu chlebowym lub w piecu
cegielnianym, od dwoch tygodni
do miesigca. Duze owoce, pokro-
jone na potéwki, blanszuje sie 3-4
minuty w zakwaszonej wrzacej
wodzie, chlodzi w zimnej wodzie,
przesusza na sltoricu, a nastepnie
suszy w piecu chlebowym lub ce-
gielnianym. Susz przechowuje sie
w suchym i chlodnym miejscu,
w Inianych workach lub w szczel-
nie zamknietych opakowaniach.

710 kg $wiezych owocoéw uzysku-
je sie zazwyczaj 1-2 kg suszu.

Suszenie owocow: jablek, gru-
szek, sliwek oraz grzybow w pie-
cach cegielnianych datuje sie wia-
Sciwie od powstania cegielni
krasdnickich. Piece te, rozpalane
w okresie zimowym $wietnie nada-
ja sie do takiego celu.

Grusze uprawiane sa we wszyst-
kich prawie rejonach strefy umiar-
kowanej. Ich owoce zawieraja mniej
kwasu niz jabtka, natomiast sg bar-
dzo bogate w skladniki mineral-
ne,bedac znakomitym skladnikiem
diety leczniczej. Region, z ktérego
pochodza gruszki suszone, jest ty-
powym zaglebiem sadowniczym.
Od 20 lat odbywaja sie tu Swieta
Sad6éw organizowane w Jozefowie
nad Wisla.

Gruszka suszona od wielu po-
kolern znajdowata sie w spizar-
niach domowych i zazwyczaj byla
wykorzystywana do sporzadzania
kompotu wigilijnego (tak zwanej
polewki). Czesto dodawano ja do
ciast oraz nalewek.

Warto na zakoriczenie zaznaczy¢,
ze dobra gruszka, wlasciwie wysu-
szona, powinna by¢ tak smaczna,
zeby mozna ja bylo dodawac¢ dzie-
ciom do drugiego $niadania.
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bryczak joanowskd

Podstawowym skfadnikiem tego
specjatu jest kasza gryczana i kasza
jaglana w proporgji 3:1. Waznym do-
datkiem jest rowniez ser bialy, najle-
piej tlusty, zalecany jest ser ,,domowej
roboty”, oraz tlusta $mietana.

W Polsce jeszcze na przetomie XIX
i XX wieku kasze byly podstawowym
pozywieniem. Stanowily dodatek
do soséw, mleka oraz miesa. Zanim
ziemniaki rozpowszechnily sie na te-
renie ziemi janowskiej, zastepowaly
je nie tylko ziarna zb6z, ale tez wielu
traw i roslin: gryki, prosa, beru, orki-
szu czy samopszy, plaskurki, manny
wodnej i wielu innych, ktére rosna
dotad jako zdziczale chwasty.

Kasza gryczana jest pozywieniem
postnym, dlatego duze jej ilosci spozy-
wano od Srody Popielcowej do Wiel-
kiej Niedzieli. Jedzono ja wtedy bez
zadnych przypraw. W pozostale dni
roku kasza gryczana spozywana byla
z mlekiem, prazona, ze skwarkami,
z sosem grzybowym, czy smazona.

Obszerny zasob informacji do-
tyczacych tradycji wypieku gry-
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czaka janowskiego mozna znalez¢
w stowach Pani Bronistawy Jagiet-
to - twoérczyni ludowej, aktywnie
uczestniczacej w zyciu kulturalnym.
Wzmianki historyczne o gryczaku
na tym terenie zawiera dzieto Oska-
ra Kolberga, , Lubelskie”, w ktérym
autor podaje, ze w okresie postu je-
dza tu ...Zur, kapusniak z chlebem, ka-
sze hreczanq i jeczmienng. Do kaszy, by
nie byta zbyt sypq, dodajg mleko z maku
uwierconego w donicy, do ktérego doda-
wali po trosze wody,...

Gryczak janowski ma wyglad
placka, ktérego ksztalt uzalezniony
jest od blaszanej formy; na zewnatrz
jest zapieczony, w przekroju wi-
da¢ czastki znajdujacych si¢ w nim
sktadnikéw. Dobrze sporzadzony
gryczak daje sie kroi¢ na kromki lub
kostki. Doskonale smakuje na zim-
no np. z mlekiem, ale tez na ciepto,
podsmazony na oleju lub masle.

Jest to produkt o duzych warto-
Sciach odzywczych i leczniczo-die-
tetycznych. Zawiera 8-20% biatka,
do 80% skrobi, ok. 3% ttuszczu, a po-
nadto magnez, zelazo, fosfor, potas,
wapn, miedz, bor, jod i kobalt. Spo-
zywanie gryczaka, podobnie jak i ka-
szy gryczanej, szczegollnie polecane
jest przy dolegliwosciach przewodu
pokarmowego, nerek i anemii.
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bryczok Godziszows

Gryczok godziszowski to wspa-
nialy regionalny wypiek z kaszy
isera. W przekroju tworzy on zwarta
mase z widocznymi kawatkami sera.
Na spodzie znajduje sie warstwa cia-
sta naleSnikowego, na nim warstwa
kaszy z serem, na wierzchu spoczy-
wa reszta ciasta nalesnikowego.

Gryczok ma ksztalt prostokat-
nego placka o wymiarach uzytej do
pieczenia blaszki (ok. 25-35 cm) i wy-
sokosci od 6 do 8 cm. Z zewnatrz
ciasto ma barwe zlotobrazowa, w za-
leznosci od wypieczenia, z wyrazZnie
widoczng, jasniejszg, a w niektérych
miejscach delikatnie przyrumienio-
na, kruszonka. Spod kruszonki wy-
raznie widaé¢ cienka warstwe ciasta
oraz bialo-bragzowa warstwe kaszy
z serem. Gryczok ma smak i zapach
parowanej kaszy i dodatkéw nieza-
wierajacych sztucznych sktadnikéw,
z tym ze stodkawy smak zalezny jest
od iloéci dodanego cukru.

Gmina Godziszéw, a szczegol-
nie miejscowos¢ Godziszéw, sa tra-
dycyjnie zwigzane z uprawa gryki,

produkcja kaszy i wyrobéw z kaszy
gryczanej. Tatarka - jak potocznie na-
zywa sie tutaj gryke - uprawiana jest
od niepamietnych czaséw. Gryka jest
rosling o wielorakich zastosowaniach,
m.in. jej nasiona przerabia si¢ na kasze
i make. Kwitnace roéliny sa Zrodlem
rutyny i innych cennych zwigzkéw.
Uzywa sig ich réwniez jako paszy dla
bydta. W gminie Godziszéw rolnicy
trudnia sie przerobem gryki na ka-
sze w ramach prowadzonej dziatal-
nosci gospodarczej. Kasze otrzymuje
sie w kilkunastu zarejestrowanych
kaszarniach poprzez odpowiednie
dzialanie temperatury i pary wod-
nej pod ciénieniem. W zaleznoéci od
tych parametréw technologicznych,
w prazalniach ogniowych lub paro-
wych, otrzymuje si¢ kasze o poza-
danej barwie, zapachu i smaku, czyli
odpowiednio ,, palong”.

Kasza gryczana kréluje na stofach
tutejszych mieszkanicow od stuleci.
Gryczoki podawane byty na chrzci-
nach, weselach i stypach. Walory
smakowe gryczoka godziszowskie-
go zwigzane sg z jego tradycyjnym
wypiekiem w piecu chlebowym.
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Grzaniec Marcina
7 Urzedowa

Grzaniec jest wspanialym, regio-
nalnym napojem o zawartosci alko-
holu 15-20%. Trunek ma barwe ciem-
noczerwong, aromatyczny korzenny
zapach i winny, stodki smak. Gtéwne
sktadniki grzarica to wino, owoce su-
szone, midd, przyprawy i rum.

Proces sporzadzania trunku nie
jest skomplikowany, wymaga jednak
starannoSci, przestrzegania czysto-
Sci, uzycia dobrej jakoSci surowcéw
oraz dosy¢ dlugiego czasu. Pierwszy
etap - przygotowanie wina - trwa
ok. 10 tygodni, drugi etap - przygo-
towanie grzanca, wraz ze sklarowa-
niem i zharmonizowaniem smako-
wym napoju - do 2 tygodni.

Grzaniec pochodzi z XVI wieku
kiedy to zyt w Urzedowie Marcin - le-
karz i zielarz, ktéry w 1595 roku wy-
dat ,Herbarz Polski”, najwybitniejszy
ze $redniowiecznych herbarzy. To
niezwykle dzielo bylo uwazane za
pierwszy podrecznik farmakognozji.
Marcin z Urzedowa polecal okolicz-
nym chltopom przyjezdzajacym na
targi do Urzedowa - goracy napdj
z wina domowego, wzmacniany oko-
witg, nazwany grzancem.

Trunek przygotowywano z do-
mowego wina, do ktérego dodawa-
no owoce z przydomowych ogro-
doéw: porzeczki czarne, czerwone,
maliny, winogrona i aronie. Owoce
suszone uzywane do grzanca to:
sliwki, jabtka, gruszki, a z owocoéw
dziko rosnacych tarka i glég, zale-
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wane rumem. Dodawano réwniez
mioéd z wlasnych pasiek, a calosé
wzmacniano okowita otrzymywa-
na w procesie destylacji win i in-
nych nalewek. Napdj byl podawany
w naczyniach flaszowatych, amfo-
rach i beczutkach wykonywanych
z gliny przez urzedowskich garn-
carzy. Gliniane garnce utrzymywa-
ly cieplo grzanego produktu przez
dtuzszy czas. Gotowy do spozycia
grzaniec jest i dzisiaj przechowywa-
ny w naczyniach z gliny - w peka-
tych garncach z waska szyjka i za-
tyczka. Na podstawie przekazéw
starszych mieszkanicow Urzedowa
i okolic odtworzono przepis na
grzaniec, a napdj nazwano grzan-
cem Marcina, wykorzystujac fakt,
ze polski farmaceuta, lekarz i zie-
larz, pochodzil wlasnie tej miejsco-
WoSsci.
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Japtka krasnickie

]ablor’l jest w Polsce najpowszech-
niej uprawianym drzewem owoco-
wym. Sprzyja temu umiarkowany
klimat, warunki glebowe i wielowie-
kowa tradycja. W powiecie krasnic-
kim duze sady istnialy przy folwar-
kach juz w potowie XIX w. Przewa-
zaly w nim odporne na mréz i szko-
dniki odmiany takich drzew, jak: an-
tonéwka, glogieréwka, grochéwka,
zelezniak, brzeczka, kosztela, szara
reneta i wegierczyk. W 1 polowie
XX w. na LubelszczyZnie zaczeto za-
klada¢ sady na wigksza skale, m.in.
w obszarze nadwislanskim, zwlasz-
cza w Kotlinie Chodelskiej. Po II woj-
nie $wiatowej polskie sadownictwo
rozwineto sie dzieki dziatalnosci pro-
fesora Stanistawa Pienigzka, a w wo-
jewoédztwie lubelskim Stanistawa Za-
liwskiego z Zakladu Doswiadczalne-
go w Pulawach.

W latach 70. i 80. ubieglego wieku
nastapila istotna zmiana w produk-
qji jablek w rejonie krasnickim pole-
gajaca na zwiekszaniu liczby drzew
na jednym hektarze i wprowadzeniu
nowych odmian jabloni. Duzg role
w tych przemianach odegrata Spoét-
dzielnia ~ Ogrodniczo-Pszczelarska

w  Krasniku udzielajgc doradztwa
i szkolac sadownikéw. Stopniowo
wprowadzano odmiany karfowate -
latwiejsze w uprawie. Krasnickie sady
zaczely produkowac bardzo smaczne
odmiany deserowe, jak: jonagold, gol-
den delicius, elstar i gloster. Jednocze-
$nie wprowadzano polskie odmiany
jabtek, np. alwa, ligol, lodel, sawa
i witos. W 1993 r. powstata spétdziel-
nia ogrodnicza we wsi Boby, ktéra
skupia sadownikéw z rejonu krasnic-
kiego i jest najwiekszym producen-
tem jablek na tym terenie. Jednym
znim jest Tomasz Solis z Mikofajéwki
k. Urzedowa, wspotzatozyciel spot-
dzielni wraz z J6zefem Niewielskim.

Hurtownicy i konsumenci okres$laja
tutejsze jabtka krasnickimi. Owoce
maja wyjatkowo przyjemny smak,
aromat oraz tadng barwe trudna do
osiggniecia w innych rejonach sa-
downiczych. Sprzyjaja temu cieple
i zyzne lessowo-wapienne gleby
i korzystne warunki klimatyczne
Wozniesien Urzedowskich. Uroz-
maicona rzezba terenu pozwala na
nasadzanie jabtoni na stokach i zbo-
czach o dobrej ekspozycji stonecznej,
a sgsiedztwo laséw zapewnia drzew-
kom cieply i zaciszny mikroklimat.
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Japrowka
7 Ulikotjowid

W nazwie produktu tkwia dwie
informacje, ktérych dokladniejsze
znaczenie tatwo wyjasni¢. Jabtkow-
ka jest napojem alkoholowym wy-
twarzanym z jablek droga naturalnej
fermentacji w temperaturze 24-28°C
przez ok. 2 tygodnie, a nastepnie
destylowanym. Po lezakowaniu
trwajacym ok. 3 miesiecy, wraz z do-
mieszka suszu jabtkowego dla po-
prawienia smaku, napdj jest gotowy
do spozycia. Uzyskuje sie w ten spo-
s6b 50-procentowq jabtkéwke o bar-
wie zblizonej do stomkowej. Przele-
wana jest zazwyczaj do pétlitrowych
butelek z przezroczystego szkla, aby
podkresli¢ przejrzystos¢ i klarow-
noéc¢ ptynu. Ten zblizony do francu-
skiego calvadosu trunek, a w rzeczy-
wistosci wodka, sporzadzany jest we
wsi Mikotajowka koto Urzedowa,
a surowcem do jego wytwarzania sa
tutejsze jabtka krasnickie, rowniez
opisane w niniejszym katalogu.

Tradycje wytwarzania wodek
na bazie réznych surowcéw spo-
zywczych siegaja czaséw Polski
Sredniowiecznej. Najstarsze zapiski
dotyczace stowa woédka pochodza

'.
7
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z I polowy XV w.

W celach towarzy-

skich raczono sie

wodka, gorzalka,

okowitg, czy siwu-

chg, a z czasem sie-

gano po wodki ga-

tunkowe, z ktérych

np. Gdarniska zasty-

neta w calej Euro-

pie. Ojciec polskiej

farmakopei  (ko-

deksu aptecznego)

- Marcin z Urzedo-

wa - traktowat wodke i spirytus jako
wazny surowiec do maceracji zi6t
i wytwarzania leczniczych nalewek.

W Mikotajéwce uprawiano jabto-
nie juz w XIX w. Przypuszcza sie,
ze robiono takze jablecznik - czyli
wino, bardzo popularne wéwczas na
polskiej wsi. Taki trunek moégt leza-
kowa¢ w butelkach w dobrym stanie
do 5-6 lat. Kto preferowal mocniej-
szy trunek, siegal po wodke, albo tez
przerabiat jabtecznik na jabtkéwke
droga destylacji alkoholowej.

W  okresie powojennym zabro-
nione bylo w Polsce wytwarzanie
destylatow, na produkcje ktérych
wylaczny monopol miato panstwo.
W ostatnich latach przepisy zlago-
dzono na tyle, Zze wino i destylaty
mozna wytwarza¢ w domu na wla-
sne potrzeby i ewentualnie na pocze-
stunek, ale bez prawa ich sprzedazy.
Dzigki badaniom etnograficznym
Tomasza Solisa z Mikotajowki, kt6-
ry sporzadza jabtkéwke w oparciu
o stare przepisy, ten tradycyjny pol-
ski produkt nie zostanie zapomniany.
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Janowska
nalewka miodowa

]anowska nalewka miodowa ma
kolor bursztynowy lub brazowy.
W smaku jest wyczuwalny miéd
gryczany, ostry, lekko piekacy o za-
pachu kwiatéw gryki. Zawartos¢ al-
koholu 50%. Uzywany do wyrobu
nalewki miéd, to najbardziej cenio-
ny produkt pszczeli, posiadajacy
rézne wilasciwosci pozytywnie od-
dzialujagce na organizm czlowie-
ka, m.in.: odzywcze, prewencyjne,
lecznicze i konserwujace. Kleopatra,
piekna krélowa Egiptu, brata kapie-
le w mleku i miodzie. Miéd dawat
sile rzymskim atletom. Pszczelarze
stale spozywajacy miod, zyja diuzej
i sg kilkakrotnie mniej narazeni na
choroby nowotworowe.

Ziemia janowska od lat stynie
z uprawy zbo6z, ziemniakéw i gryki.
Witasnie te surowce: jeczmien i kar-
tofle stuzyly do wyrobu wédki i spi-
rytusu. Znana byla wédka przepala-
na miodem, zwana krupnikiem.

Tak o tradycyjnej metodzie wy-
robu janowskiej nalewki miodowej
opowiada jedna z mieszkanek Jano-

wa:  Nalew-

ke  robilismy

z mezem w 15

litrowym  sto-

ju  (ggsiorze),

ktory do dzis

jest uzywany

przez syna. Do

jej  produkcji

najlepszy byt

miod  grycza-

ny, ktory byt

rozpuszczany

w przestudzo-

nej, ugotowa-

nej wodzie. Wode czerpalismy ze studni,
a tu w Janowie ze stokow, wode Zrédla-
nq. Jak mozna bylo dostaé przyprawy
korzenne, to sig je rozdrabniato drewnia-
nym watkiem i zalewato na kilka tygodni
spirytusem. Po tym czasie przecedzatam
przyprawy ze spirytusem przez druslak
i gaze, do czystego roztworu dodawatam
roztwor wody z miodem. To gotowatam
bardzo powoli kilka minut. Przestudzong
nalewke uzupetniatam spirytusem, tyle
ile chciatam miec procentow.

Wzmianki historyczne o hodowli
pszczot i produkeji trunkéw w ja-
nowskiem odnajdujemy w ksigzce
Zbigniewa Jerzego Hirszy ,Poloze-
nie chlopéw w kluczu janowskim”,
1962 r. Wynika z niej m.in., ze wie-
lu chlopéw zajmowalo sie¢ bartnic-
twem, np. w 1775 r. 149 mieszkan-
cow klucza janowskiego posiadato
az 1.591 barci z pszczotami.

Tak wiec janowska nalewka
miodowa nawigzuje do dawnych
lokalnych tradycji, ktérych kulty-
wowanie jest obowigzkiem kolej-
nych pokolen.
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Koczra
cZarna nadziewana

Kaczka czarna nadziewana to
regionalne danie, posiadajace tra-
dycyjny smak, charakteryzujace sie
aromatycznym zapachem pieczo-
nego miesa, barwy od zlocistej do
brazowej o chrupkiej i soczystej kon-
systencji. Glownym skfadnikiem jest
oczywiscie kaczka czarna, czyli krzy-
z6wka kaczki dzikiej z domowa, na-
dziewana farszem z podrobéw dro-
biowych, zmielonej cieleciny, masta,
jajek, natki pietruszki i przypraw.

Do sporzadzenia tej tradycyjnej
potrawy uzywa sie kaczki zywio-
nej sposobem tradycyjnym tj. ziem-
niakami i §ruta zbozowa, wowczas
migso jest smaczne, o swoistym
aromacie. Najlepsza pora do po-
zyskiwana surowca jest sierpient
1 wrzesien, poniewaz w tym cza-
sie kaczki z wiosennego wylegu
sq jeszcze mlode, co gwarantuje
najwyzszy smak miesa. Nalezy
pamieta¢ aby kaczka bylta Swiezo
ubita i nie mrozona. Po wypatro-
szeniu ptaka nalezy tuszke zala¢
na kilka godzin solankg, nastepnie
caloé¢ oprészy¢ przyprawami oraz
nadziewac¢ uprzednio przygotowa-
nym farszem. Piec do uzyskania
ztotego koloru, w miedzyczasie po-
lewaé mastem.

Receptura sporzadzania kaczki
nadziewanej siega ponad poét wie-
ku. Potrawa przygotowywana byla
i jest na wszystkie uroczystosci ro-
dzinne i spotkania towarzyskie.
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Duzo ciekawych informacji
o przygotowywaniu kaczek do spo-
zycia zawiera poradnik kulinarny
W. Braniewskiego , Kuchania i st6t
w polskim dworze”. Opisy moéwia-
ce o spozywaniu kaczki jako jed-
nego z dan podawanych na obiad
pojawiaja sie rowniez w ksigzce M.
Lemnis i H. Vitry ,W staropolskiej
kuchni i przy polskim stole”. W roz-
dziale poswieconym spozywaniu
potraw za czaséw kroéla Stasia czy-
tamy: Obiady na co dzien rowniez byly
obfite i smaczne. (...). Ubozsza ludnos¢
nie jadata migsa codziennie, natomiast
bogaci mieszczanie raczyli sie po zupie
daniem miesnym: sztukq miesa z ro-
sotu, zrazami, roznie przyprawionymi
kietbasami, flakami i kiszkami. (...).
Pieczenie, kury, kaczki i gesi oraz de-
sery nalezaly u wigkszosci do dan nie-
dzielnych i swigtecznych.
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Kacza po zamojsku

Tradycja przygotowania tej
potrawy jest efektem polskich
i zydowskich doswiadczenn kuli-
narnych. W miejscowosci Tarno-
gora, ktora lezy na lewym brzegu
Wieprza, zyla zawsze ludnosé pol-
ska, natomiast w Izbicy polozonej
po drugiej stronie rzeki, mieszka-
ta do II wojny $wiatowej spotecz-
nos¢ zydowska. Na nadwieprzan-
skich, wielkoobszarowych fgkach
wypasano tysigce gesi i kaczek
domowych (Anas domestica). Pta-
ki te pochodza od dzikiej kaczki
krzyzowki, udomowionej okoto
2,5 tys. lat temu.

Pieczona kaczka uwazana jest
od wiekéw za kulinarny rarytas.
Podawano ja na stotach rzymskich
patrycjuszy, byta przysmakiem na
krolewskich i ksigzecych ucztach
- takze u zamojskich ordynatéw -
faszerowana kaczka z jabtkami ra-
czono gosci w ziemiariskich dwo-
rach. Obecnie jest popisowym
daniem niektérych restauracji,
a takze domowych kuchni.

Na ziemi zamojskiej potrawe
przygotowuje sie w specyficzny

sposob. Polega on na tym, ze do
sporzadzenia gotowego dania po-
trzebne sa dwie kaczki. Z tuszy
jednego ptaka usuwa sie wszyst-
kie kosci, nastepnie nalezy mieso
drobno posiekaé¢, doda¢ do nie-
go suszonych rodzynek i sliwek,
wloskich orzechéw oraz przy-
praw wedlug uznania, nie zapo-
minajgc o rozmarynie, ktéry jest
tu bardzo istotny. Tak wytworzo-
nym farszem nadziewa sie tusze
drugiego ptaka, a po zaszyciu,
zeby nadzienie nie wypadlo, pie-
cze sie cato$¢ w piekarniku. Na-
lezy od czasu do czasu polewac
kaczke mastem, aby otrzymac
bardziej soczyste mieso.

Wyglad przyrumienionego mie-
sa drobiowego, jego smak i zapach
zadowola nawet wybrednego sma-
kosza. Kaczka po zamojsku jest
pieczona nie tylko w okresie Bo-
zego Narodzenia i Wielkanocy, ale
takze przy innych okazjach. Nie-
ktoére gospodynie podaja ja z mu-
sem malinowym na cieplo oraz
placuszkami wykonanymi z maki
pszennej, Smietany, jaj i sody.
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Kapusta
Kaszona kragnicka

Kapusta kwaszona krasnicka
jest produktem spozywczym wpi-
sanym w tradycje regionu lubelskie-
go. Po ukiszeniu charakteryzuje sie
barwa kremowo-bialag z zoéttawym
odcieniem. Posiada smak kwaskowy
oraz specyficzny dla kapusty kwa-
szonej zapach. Kapusta kwaszona
ma posta¢ skrawkow, powstatych
po rozdrobnieniu gléwek kapusty
bialej, zanurzonych w jasnoszarym
kwasie. Skrawki maja podiuzny
ksztatt, dlugos¢ od kilku do 25 cm,
grubos¢ nie przekracza kilku cen-
tymetrow. Do wyrobu uzywa sie
kapusty biatej oraz soli kamiennej -
niejodowane;j.

Gléwki kapusty powinny byé
twarde i zbite (liScie zewnetrzne
u odmian wczesniejszych moga
by¢ jasnozielone, a u pézniejszych -
ciemnozielone, ale liscie wewnetrz-
ne musza by¢ biate). Do wytwarza-
nia kapusty kwaszonej krasnickiej
wykorzystuje sie kapuste bialg, kto-
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ra uprawiana jest we wtasnych go-
spodarstwach.

Tradycja produkgji i handlu ka-
pusty kwaszonej w powiecie kra-
$nickim siega lat 60-tych ubieglego
wieku, aczkolwiek taka forma prze-
chowalnictwa znana jest od stule-
ci. Produkcja kapusty kwaszonej
skupia sie na terenie wsi Rzeczyca
Ziemiariska, w ktérej znaczna po-
wierzchnie gruntéw zajmuja stawy,
przez ktére przeptywa rzeka Kara-
siowka. Czynniki te tworza specy-
ficzny mikroklimat, sprzyjajacy pro-
dukcji kapusty. Nie bez znaczenia
jest tez czysty ekologicznie teren, nie
skazony przemystem i cywilizacja
wielkomiejska. Kapusta jest upra-
wiana na bazie nawozéw organicz-
nych. Wysiewane nasiona pochodza
z grupy odpornych na choroby, co
pozwala ograniczy¢ stosowanie
srodkéw ochrony roélin. Gwarancja
specyficznego smaku i aromatu jest
metoda kwaszenia przekazywana
z pokolenia na pokolenie oraz stoso-
wanie naturalnych dodatkow.

Kapusta kwaszona jest cennym
zrodlem witamin, gléwnie witami-
ny C, jak réwniez wapnia i zelaza.
Doskonale smakuje w postaci su-
rowej, moze by¢ przed spozyciem
doprawiona kminkiem, czarnuszka,
cebula i olejem.
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Karasie PO NusZeMmu

Glc’)wne sktadniki tej potrawy to
ryby i grzyby, ktore dzieki swojej do-
stepnosci powszechnie goscity na sto-
tach naszych przodkéw. Karasie po
naszemu pochodza z Pojezierza te-
czynsko-Wlodawskiego. Dzieki swo-
im warunkom przyrodniczym i krajo-
brazowym opiewanym, m.in. w pieéni
,Polesia czar”, kraina ta posiada nie-
zwykle walory przyrodnicze.

Tutejsze rozlegte lasy dostarcza-
ty obfitosci grzybéw, zas prawie
kazde obnizenie terenu wypelniato
bagienko, w ktérym roito sie od ryb,
stad m.in. do terenu tego przylgne-
ta nazwa ,laski, piaski i karaski”.
Mozna w niej odnalez¢ nute lekce-
wazenia i ztodliwosci, ale kto tu byt,
ten wie, ze pojezierze to jeden z bar-
dziej urokliwych obszaréw natury
bogatej w faune i flore.

Wiele lat temu mieszkancy Za-
brodzia w gminie Urszulin przygo-
towywali te potrawe z karasi wiel-
kosci dioni. Podawano je na cieplo
z ziemniakami gotowanymi lub pie-
czonymi w mundurkach. Pani Anna
Wasilewicz przygotowuje karasie od
ponad dwudziestu pieciu lat. - W ro-
dzinie mojego meza potrawa ta zna-
na jestjuz trzeciemu pokoleniu. Dzie-
ki fatwej dostepnosci skiadnikow:
karasi srebrzystych lub czerwonych,
grzybéw, maki, oleju i przypraw, da-
nie to byto u nas bardzo popularne.
O podobnym przepisie czytatam kil-
ka lat temu w kalendarzu $ciennym.
Potrawa nazywata sie kara$ albo
karp po polesku - méwi pani Ania.

Sposéb przygotowania i poda-
nia karasi zalezy od ich wielkosci. Te
wieksze kroimy na 2-, 3- centymetro-
we dzwonka, brzegi spinamy np. wy-
kataczka i smazymy na oleju. Mniejsze
patroszymy i pozostawiamy w cato-
Sci. Jedne i drugie faszerujemy cebula
smazona z grzybami, najlepiej boro-
wikami i zapiekamy. Podajemy z chle-
bem lub smazonymi ziemniakami.

W niektérych domach karasie
przyrzadza si¢ nawet na wigilijng
wieczerze. Nic dziwnego. Orygi-
nalny smak smazonej ryby, cebuli
i grzybéw z nutka maslano-grzybo-
wo-ziolowa zaspokoi wymagania
wymagajacego smakosza. Co waz-
ne, karasie po naszemu wytwarzane
s3 w sposob tradycyjny, bez sztucz-
nych konserwantow.
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Karczmiskie pierog
7 bobru (bobu)

Pierogi maja rézne nadzienie
w zaleznosci od dostepnych sktad-
nikéw i regionalnych upodoban
kulinarnych konsumentéw. Dluga
liste pierogéw z: miesem, kapusta
i grzybami, serem i ziemniakami,
kasza gryczang, fasola czerwona
i owocami, uzupetnia béb. Jest to
jednoroczna roslina straczkowa
z rodziny bobowatych (Fabaceae),
uprawiana jako warzywo w base-
nie Morza Srédziemnego juz od
neolitu. W starozytnym Egipcie od-
grywala role kultowa, bardzo cenili
ja tez Rzymianie.

W niektérych regionach Polski ro-
$line nazywa sie zamiennie bobrem,
chociaz trudno znalez¢é wlasciwe wy-
jasnienie takiego okreslenia. Jedyne,
co mogtoby tlumaczy¢ taka nazwe,
jest podobieristwo ziaren do... zeboéw
bobra. Takze we wsi Karczmiska
i okolicy od niepamietnych czaséw
na béb mowili bober. Ze wzgledu na
duzg ilo$¢ potraw przyrzadzanych
z tej roéliny, tamtejszych, rdzennych
mieszkanicow zwie sie w okolicy
bobrami. Dumni z takiego okresle-
nia nadali oni klubowi sportowemu
w Karczmiskach nazwe Bobry.

Tradycje kulinarne tej bardzo du-
zej wsi w pow. opolskim sg bardzo
bogate. Nazwa miejscowosci wy-
wodzi sie od duzej ilosci karczem,
jako ze osada byla waznym miej-
scem postojowym i noclegowym
na szlaku handlowym. Swiadczy
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o tym m.in. odkryty w 1932 r. skarb
monet z okresu wczesnopiastow-
skiego, a takze istnienie w poblizu
kilku $redniowiecznych grodzisk
z Chodlikiem na czele. Juz wtedy
boéb byt spozywany przez zamiesz-
kujace grodziska plemi¢ Lendzian.

Farsz sklada sie nie tylko z ugoto-
wanychizmielonych ziaren bobu, ale
tez z ziemniakoéw i smazonej cebuli;
natomiast ciasto wyrabia sie z maki,
wody, soli i odrobiny oleju. Dodatko-
wego smaku pierogom przysparza
omasta w postaci topionej stoniny
lub boczku ze skwarkami.

Propagatorem pierogow
z bobrem jest Koto Gospodyn Wiej-
skich w Karczmiskach. Potrawa jest
czesto wyrdzniana w konkursach
i festynach za wyjatkowe walory
smakowe. Mozna je zamoéwic¢ w tu-
tejszej restauracji Krampa.
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Kaszanka
nadwieprzanska

Kaszanka nadwieprzanka jest
znanym wyrobem spozywanym
chetnie przez mieszkanicow gminy
Baranéw jak i sasiednich miejsco-
wosci. Jest to kiszka krwista z kasza
gryczang, parzona, w sklad ktorej
wchodza miesa z gléw wieprzowych,
surowce podrobowe, skorki wieprzo-
we i tluszcz wieprzowy oraz kasza
gryczana i krew spozywcza. Kisz-
ka krwista jest w przekroju ziarnista
z widocznymi jasniejszymi ziarnami
kaszy oraz tluszczu, pozostala masa
ma kolor szarobrazowy lub brazowy.
Konsystencja jest krucha, ale plastry
nie powinny sie rozpada¢, smak i za-
pach jest charakterystyczny dla we-
dliny podrobowej parzonej z dodat-
kiem krwi i kaszy gryczane;j.

Surowce wykorzystywane do pro-
dukcji kaszanki nadwieprzanki sg spe-
gjalnie selekcjonowane poprzez wcze-
$niejszq kontraktacje trzody chlewne;j.
Tuczniki pochodza z indywidualnych
gospodarstw rolnych, ktére znajduja
sie na terenie gminy Baranéw. Wyko-
rzystuje sie wylacznie miesa i podroby
z mtodych zwierzat w wieku do sze-

Sciu miesiecy, ktérych waga nie prze-
kracza 100 kg. Woda uzywana do pro-
dukgji kaszanki jest naturalnie czysta,
tj. nadaje sie do picia bez dodatkowe-
go ulepszania, czerpana z pokladéw
czwartorzedowych.

Kaszanke nadwieprzanke produ-
kuje sie¢ od 1968 roku na podstawie
receptury wlasnej opracowanej przez
kierownictwo i zaloge masarni Gmin-
nej Spotdzielni ,Samopomoc Chiop-
ska” w Baranowie. Nazwa podrobu
funkcjonuje od roku 1971, kiedy to
przyjeta sie od restauracji ,Nadwie-
przanka” w Baranowie, gdzie byla
serwowana jako gtéwna przekaska.

Kaszanka ma niepowtarzalny
smak, cieszy si¢ ogromnym uzna-
niem lokalnej klienteli, a takze przy-
jezdzajacych gosci. W zaleznosci od
smakowych upodoban konsumen-
tow mozna jg spozywac na zimno
lub na goraco. Kaszanka pieczona
w piekarniku, w prodizu lub na
ognisku zadowoli gusta najwybred-
niejszych smakoszy.
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Kaszanka pieczona
7 Dobrosawowa

Kaszanka powszechnie uwazana
jest za tanie, sycace jedzenie, dla nie-
zbyt wybrednych stolownikéw. Tym-
czasem nie brakuje jej amatorow, kt6-
rzy w poszukiwaniu dobrego wyrobu
koniecznie z naturalnych sktadnikéow
potrafig zjecha¢ p6t miasta. Kaszanka
z Dobrostawowa, produkowana we-
dlug starych receptur, gdzie podstawa
jest kasza gryczana i naturalne jelito
wieprzowe, ma coraz wiecej zwolen-
nikéw. Skionilo to firme do wpro-
wadzenia maszyn masarskich, ktére
zapewnily tradycyjne walory - smak
charakterystyczny dla wedlin podro-
bowych i stata konsystencje.

Uwarunkowania ekologiczne,
wystepujace na terenie Dobrosta-
wowa w powiecie putawskim, po-
zwalaja na wykonywanie wyrobéw
wedtug starych receptur. Jak to wie-
lokrotnie zapisano w kulinarnej hi-
storii Lubelszczyzny, inspiracja do
powstawania nowych potraw byla
potrzeba maksymalnego wykorzy-
stania daroéw fauny i flory.

1o

Dawniej na ,éwiniobicie” mogli
sobie pozwoli¢ tylko bogatsi gospo-
darze. Dlatego tez, z tak ,luksuso-
wego”, odswietnego dostarczyciela
miesa, jakim byl tucznik, starano
sie pozyskac jak najwiecej surowca,
lacznie z krwig. Tradycyjne receptu-
ry i przepisy przekazywano z poko-
lenia na pokolenie.

Kaszanka zawsze cieszyla sie
ogromnym powodzeniem. Nie tyl-
ko w postaci gotowej, ale takze jako
pieczona i smazona z cebulg. Zazwy-
czaj spozywano ja z chlebem, rzadziej
z ziemniakami. Przyprawy i surowiec
wykorzystywane do produkcji ka-
szanki pochodzily wylgcznie z terenu
wojewodztwa lubelskiego. W sklad
kaszanki wchodzity podroby wieprzo-
we, krew spozywcza i kasza gryczana.

Obecny sposob jej wytwarzania
jest niezmienny od lat. Wczes$niej kon-
serwacja jedzenia polegata tylko na
soleniu, wedzeniu i suszeniu, dlatego
mieso przeznaczone na podroby i wy-
roby przechowywane bylo w garn-
kach glinianych w miejscu chtodnym,
ciemnym i przewiewnym. Najlepiej
nadawaly sie do tego piwnice, komo-
ry czy banki spuszczone do studni.
Do dzi$ specjalisci uwazaja, ze weko-
wanie miesa i wyroboéw to najlepszy
sposob ich konserwowania.
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Kietosa
nadwieprzanska

Kielbasa nadwieprzaniska jest
bardzo smaczna wedling wieprzowsa,
ktéra cenia mieszkaricy Baranowa
i sgsiednich miejscowosci. Nadzienie
miesne kielbasy znajduje si¢ w osto-
nach z jelita wieprzowego o dtugosci
ok.1m, ktére tworza charakterystycz-
ne peta. Kietbasa ma barwe jasnobra-
zowa, do brazowej, z lekkim poty-
skiem i przeswitami sktadnikéw pod
ostonka, a jej powierzchnia jest lekko
pomarszczona. Konsystencja produk-
tu jest Scista, doé¢ krucha, ale plastry
nie powinny sie rozpadac¢. Wiekszos¢
kawalkéw jest Srednio rozdrobnio-
na, zwiazana masa wiazaca i réwno-
miernie rozmieszczona na przekroju.
Smak i zapach sg charakterystyczne
dla kietbasy z miesa peklowanego,
Z wyraznym wyczuciem wedzenia.

Mieso wykorzystywane do pro-
dukcji  kietbasy nadwieprzarnskiej
jest selekcjonowane poprzez wcze-
S$niejsza kontraktacje tucznikow. Sa
one hodowane w indywidualnych
gospodarstwach rolnych na terenie
gminy Baranéw. Surowce miesne
pochodza wylacznie z mlodych
tucznikéw w wieku do szesciu mie-

siecy i o wadze nieprzekraczajacej
100 kg. Woda uzywana do produk-
qji kietbasy jest naturalnie czysta, tj.
nadajgca si¢ do picia bez dodatko-
wego ulepszania, czerpana z pokla-
déw czwartorzedowych.

Kietbasa nadwieprzariska jest
produkowana od 1968 roku na
podstawie receptury wlasnej, opra-
cowanej przez kierownictwo i za-
foge masarni Gminnej Spétdzielni
»,Samopomoc Chtopska”.

Kietbasa ta utrzymuje bardzo dtu-
g0 swoja Swiezos¢, gdyz jest najpierw
wedzona, parzona, a nastepnie stu-
dzona i podsuszana. Pozostawiona
W pomieszczeniu o temperaturze po-
kojowej nie ulega zepsuciu lecz na-
turalnie sie¢ zasusza. W lodéwece kiet-
basa powinna by¢ przechowywana
w szczelnym opakowaniu, poniewaz
wydziela intensywny zapach czosnko-
wo - wedzalniczy. Pomimo przecho-
wywania jej w szczelnym opakowaniu
(nawet w zwyktym worku foliowym),
nie zmienia swoich wlasciwosci orga-
noleptycznych, zachowujac je przez
okres do dwach tygodni.
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Kietosa wigjska
2 Dobrosawowa

I<ie1basa, jedna ze specjalnosci
polskiej kuchni, wywodzi sie jesz-
cze z czas6w stowianskich. Ceniona
byta zaréwno przez szlachte, miesz-
czan i mieszkanicow wsi. Na pan-
skich dworach te uznana wedline
kucharze przyrzadzali na 24 sposo-
by. Kietbasa wiejska z Dobrostawo-
wa powstaje na podstawie receptury
znanej w tym rejonie od dziesigtkéw
lat. Jak dawniej, produkowana jest
z masy miesnej i naturalnych ostonek
uformowanych w mate peta. Pachnie
czosnkiem i dymem bukowym.

Drzewiej, migso stosowane do wy-
robu wedlin mielono w recznych ma-
szynkach, badz siekano, by nastepnie
wymieszac je recznie wraz z przypra-
wami. Naturalne jelita wypelniano
masa przy pomocy blaszanego lejka
nalozonego na maszynke. Obecnie
produkcja odbywa sie przy pomocy
nowoczesnych, bardziej wydajnych
maszyn. Firma z Dobrostawowa do-
klada wszelkich starari, by walory
kietbasy wiejskiej nie odbiegaly od jej
tradycyjnego smaku i wygladu.

Na terenie obecnego powiatu
putawskiego oprécz uprawy zboz,
ziemniakéw, gryki, truskawek, ho-
dowano réwniez trzode chlewna
i bydlo. Poniewaz dawniej pasze oraz
substancje wspomagajagce wzrost
trzody nie byly dostepne, karmiono
ja glownie naturalnym pokarmem:
gotowanymi ziemniakami, plewami,
trawgq, koniczyna. Wedlin wytwarza-
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nych sposobem gospodarczym nie
produkowano w duzych iloéciach.
Swiniobicie odbywato sie wedtug
rytualu przenoszonego z pokolenia
na pokolenie. Nic sie nie marnowato.
Kazdy kawatek tucznika znajdowat
swoje przeznaczenie.

Kielbasa wiejska pojawiata sie na
stole przy szczegolnych okazjach,
podczas $wiat i waznych wydarzen
w zyciu rodziny. Biesiadnicy czekali
na nig z niecierpliwosciq. Zazwyczaj
spozywana jest na zimno, cho¢ nie bra-
kuje jej amatoréw jako dania na cieplo.
Do dzi$ kietbase wiejska produkuje sie
takze w starych, matych wedzarniach.

Kiedy$ nie miata ona stalej na-
zwy. Ci, ktorzy przyjezdzali z mia-
sta prosili o ,wiejska” i tak zrodzita
sie jej nazwa.
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Kietoasa wigprzowo
7 KrZczonowa

Kielbasa jest jedna z najpopular-
niejszych wedlin w Polsce. Sporza-
dza sie ja z peklowanego, krojonego
lub mielonego miesa wieprzowego,
a takze wolowego, cielecego, dro-
biowego lub konskiego, z dodatkiem
przypraw. W zaleznosci od gatun-
ku kietbasy, odpowiednio przygo-
towana mase miesng umieszcza
sie w ostonce z oczyszczonych jelit
zwierzecych lub sztucznych.

Do II wojny $wiatowej gospodar-
stwa potozone w rejonie Krzczonowa
byly samowystarczalne, produkujac
zywno$¢ na wlasne potrzeby. Wyro-
by wedliniarskie byly zazwyczaj wy-
konywane przez sprowadzanych na
czas $winiobicia masarzy; niekiedy
zajmowala sie tym rodzina gospoda-
rza. Receptura produktu znana byta
juz w latach 20. ubieglego wieku.
Pierwsza prywatna masarnia na tym
terenie powstata w 1945 r., niestety
zamknieto ja w 1960 roku podczas
zwalczania przejawoéw kapitalizmu...
Obecnie produkcje wyrobow wedli-
niarskich, w tym kietbasy wieprzowej
z Krzczonowa, prowadzi miejsco-
wy Zaklad Przetwoérstwa Wyrobow
Tradycyjnych Matgorzaty i Janusza
Cioczkéw. Aktualna nazwa kietbasy
przyjela sie sama dzieki przyjezdnym
konsumentom, ktérzy zaopatrywali
sie w nig od tutejszych wytworcéw
i zaczeli tak okresla¢ jej pochodzenie.

Kietbasa jest wytwarzana w diu-
gich petach i tak wedzona. Mieso uzy-

wane do jej produkcji pochodzi od
miodych tucznikéw, ktérych waga
nie przekracza 120 kg, wyhodo-
wanych na czystym ekologicznie
obszarze Krzczonowskiego Parku
Krajobrazowego. Sa one karmione
miejscowymi produktami roslinny-
mi, jak: ziemniaki, zboza, zielonki,
a pojone czysta woda. W dorzeczu
Gielczwi bijg liczne Zrodla, a wody
podziemne odznaczaja sie korzystny-
mi parametrami fizykochemicznymi.
Na jakos¢ wedliny wptywa tez odpo-
wiednia technologia wyrabiania i we-
dzenia. Stosuje sie tzw. gorace wedze-
nie dwuetapowe: najpierw w dymie
z suchego, a nastepnie z mokrego
drewna olchowo-debowego, z dodat-
kiem drewna wisniowego, czere$nio-
wego lub jabloniowego.

Bez tutejszej kielbasy nie mogg sie
odby¢ zadne chrzciny czy wesela, a tak-
Ze inne imprezy gminne i regionalne.
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Koderiski chleb
POZOWY

Koder’lski chleb razowy pocho-
dzi z péinocno - wschodniej Lubel-
szczyzny, z geograficzno-historycz-
nego obszaru zwanego Podlasiem
Potudniowym. Bochen ma prostokat-
ny ksztatt, po rozkrojeniu jest koloru
brazowo - miodowego, z widoczny-
mi ziarnami, np. siemienia Inianego.
Charakteryzuje go przyjemny zapach
ziarna o naturalnym lekko stodko -
kwasnym smaku. Dobrze wypieczo-
ny chleb jest ciemnobrazowy z mio-
dowym potyskiem skérki.

Podstawowym surowcem wy-
korzystywanym do wypieku chleba
jest maka razowa zytnia, pochodzaca
ze zboza uprawianego na czystym
ekologicznie obszarze
Kodnia; miejscowos¢ ta
polozona jest nad srodko-
wym Bugiem w powiecie
bialskopodlaskim. Make
do pieczenia uzyskuje sie
przez tzw. przemial ni-
ski, polegajacy na jedno-
razowym rozdrobnieniu
ziarna i pozostawieniu jak
najwiekszej ilodci otrab.
Przygotowana w ten spo-
s6b maka jest bogatsza
w naturalne witaminy i sktadniki od-
Zywcze.

Tradycja wypieku kodenskiego
chleba siega szesnastego wieku, kie-
dy to pan na wlosciach - Jan Sapieha
- wzigl w posiadanie tutejsze dobra,
stynace z miynarstwa i zb6z wszela-
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kich. Wedle przekazania ludowego,
miejscowe zony kmieciow podjely
ksiecia chlebem wcze$niej wypieczo-
nym. Sapieha, kontent z wybornego
smaku pieczywa, wydat polecenie aby
dostarczano mu chleb na zamczysko.
Receptura wypieku chleba prze-
trwala do dzisiaj, poniewaz byla
przekazywana z pokolenia na po-
kolenie. Kazda dorastajaca dziew-
czyna przed zamazpdjsciem znala
tajemnice wypieku chleba, ktory
dzieki niezwyklym walorom sma-
kowym mial zapewni¢
zonie dozgonna milos¢
i szacunek meza.

Chleb miekki, pach-
nacy, bez odstajacej skor-
ki i zakalca, umiata upiec
tylko doswiadczona go-
spodyni. Tradycyjnie
wypieczonym chlebem
wita sie¢ na lubelskim
Podlasiu  nowozericoéw
u progu domu weselne-
go. Przez lata koderiski

chleb byl gléwna atrakcja i specja-
tem na miejscowych dozynkach.

Koderi, znany jest takze z bazy-
liki pw. $w. Anny, w ottarzu ktérej
znajduje sie, otoczony duza czcia
wiernych, stynacy taskami obraz
Matki Boskiej Koderiskiej.
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Konfibura
DOZIOMKOWG

Owoce smazone w miodzie lub
cukrze, czyli prototyp konfitur, zna-
ne byly juz na krakowskim dworze
krolowej Jadwigi, pdzniej staly sie
smakolykami na panskich stotach,
aby z czasem dotrze¢ do nizszych
warstw spotecznych. Konfitury byly
nieodlacznym elementem towarzy-
skiego zycia na putawskim dworze
ksigzat Czartoryskich, o czym $wiad-
czy taki oto fragment wspomnieti Le-
ona Dembowskiego: (...) kazda panna
miata swego cavaliere servante (...) pan-
na pewna byla, ze przy podwieczorku,
czy majowkach dojdq jq frukta, konfitury
i lody. Informacja o smazeniu konfitur
przez kazimierskich Zydéw pojawia
sie w czeSciowo autobiograficznej po-
wieéci Szaloma Asza Miasteczko.

Konfiture poziomkowa produku-
je Przetwérnia Owocow i Warzyw
Krokus w Lublinie, ktérej wlascicie-
lem jest Czestaw Caryk. Przetwoérnia
skupuje owoce uprawiane w dolinie
Wisly, réwniez w okolicach Putaw.
Dostarczone przez plantatoréw po-
ziomki, najczesciej odmiany Rugia,
trafiaja tego samego dnia do produk-
i, dzieki czemu owoce sa Swieze,

jedrne, nieuszkodzone i niezawilgo-
cone. Pomimo to, zawsze odbywa
sie reczne sortowanie owocéw, aby
uzyskac z nich najwyzszej jakosci su-
rowiec. Proces produkcyjny sklada
sie z kilku etapow, jak: zasypywanie
poziomek cukrem, dzigki czemu nie
rozpadaja sie podczas przetwarza-
nia, gotowanie w wodnym roztworze
cukru w podciénieniowej wyparce,
reczne napelnianie stoiczkéw konfi-
turami, ich pasteryzacja i schtadzanie.

Przestrzeganie rezimu technolo-
gicznego oraz odpowiednie warunki
magazynowania gwarantujg niezmie-
niong jakod¢ konfitury poziomkowej
przez pottora roku. Duza zawartosé
cukru w produkcie wynoszaca 68%
wagi sprzyja utrwaleniu smaku pozio-
mek, ich zapachu, barwy, a takze dtu-
gotrwatos¢ konsumpcyjna.

Producent wykorzystuje wielo-
wiekowe tradycje i doswiadczenia
sporzadzania konfitur w Polsce, m.in.
receptury zamieszczone w starych
ksiegach, jak Compendium Ferculorum
z 1682 r., Kucharz doskonaty z 1786 r.,
przepisy stynnej Lucyny Cwiercza-
kiewiczowej, a takze przekazy ustne
i pamietniki gospodyni.

Konfitura poziomkowa jest dosko-
nalym deserem. Moze by¢ tez uzywa-
na jako nadzienie do paczkéw i innych
ciast lub dodawana do herbaty.
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Konfibura rozana
7 Konskowoli

Tradycja wytwarzania konfitury
rézanej w Koniskowoli wigze sie z hi-
storia tego regionu jako dawnych wto-
Sci ksigzat Czartoryskich z pobliskich
Putaw. Przed 200 laty istniat tu 9-hek-
tarowy ogréd w stylu angielskim oraz
pierwsza szkotka drzew i krzewow -
wéréd nich réz ozdobnych. Obecnie
Koriskowola moze poszczycic sie wie-
loma plantacjami r6z, a hodowane tu
krzewy znajduja nabywcéw w Pol-
sce i za granica. Przedsiebiorczo$¢
i gospodarnos$¢ miejscowych kobiet
zaowocowala szerszym wykorzysta-
niem réz. Tak wiec zaczeto uzywac
jej owocéw i platkéw do sporzadza-
nia smacznych przetworéw spozyw-
czych: nalewek, przecieréw i kon-
fitur. Malgorzata Mazurkiewicz ze
Starej Wi k. Koriskowoli kontynuuje
dlugoletnia tradycje wyrobu konfitu-
ry z platkéw rézy w oparciu o ustne
przekazy wielu mieszkaricow gminy.

Do wyrobu konfitury wykorzy-
stuje sie rosnaca na tutejszych planta-
cjach r6ze pomarszczong (Rosa rugosa),
o kwiatach r6zowych i mocno pach-
nacych. Do zebranych kwiatowych
platkéw dosypuje sie partiami cukier,
a caloé¢ uciera w makutrze. Swiezo
wyciéniety sok z cytryny przywraca
ucieranej masie pierwotny, rézany ko-
lor. Catkowicie roztarta masa staje sie
gotowq konfitura. Pozostaje juz tylko
przelozenie jej do wyparzonych stoicz-
kow twist, przykrycie bibutka namo-
czona w spirytusie i dokladne zamoco-
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wanie zakretki. Produkt nie wymaga
pasteryzowania, natomiast nalezy go
przechowywaé w chtodnym miejscu.

Konfitura ma intensywny, ciem-
nobordowy kolor, jest lepka i gesta,
jej zalety jest rézany smak i zapach,
duza zawartos¢ witaminy C, a takze
witamin z grupy B oraz EiK. Ponadto
produkt zawiera garbniki, pektyny,
sole wapnia, magnezu i zelaza. Bar-
dzo korzystne dla organizmu s3 tez
karoten i likopen.

Zastosowanie konfitury rézanej
jest bardzo szerokie. Nadziewa sie nig
ciasta, dodaje do chleba lub marmo-
lady, orzechéw lub herbaty; mozna
ja tez rozpusci¢ w wodzie, uzyskujac
aromatyczng wode do picia.

Warto przyjecha¢ do Koriskowo-
li na Swieto Roz, ktére odbywa sie
w kazda trzecia niedziele lipca, aby
obejrze¢ wystepy artystyczne, uczest-
niczy¢é w wystawach, konkursach czy
sesji naukowej. Przy okazji mozna
zwiedzi¢ renesansowy kosciéltek Sw.
Anny zbudowany w stylu renesansu
lubelskiego oraz okazaly kosciét pa-
rafialny z XVI w. z cenng polichromia
i wyposazeniem.
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Konfitura
7 OWOCOW 102

Konﬁtura ta jest wytwarzana
w Starej Wsi koto Koriskowoli. Ist-
niejacy tu dawny klucz koriskowol-
ski, ktoéry nalezat do ksieznej Izabe-
li Czartoryskiej z pobliskich Pulaw,
stynat z kilkuhektarowego ogrodu
w stylu angielskim. Na bazie tych
tradycji gmina Koriskowola rozwi-
neta szkélkarstwo sadowniczoo-
grodnicze. Kraina zaslyneta z ho-
dowli r6z; od 1998 r. odbywa sie
tu gminne Swieto R6z, na ktérym
kazdy plantator moze zaprezento-
wacé swoje osiagniecia hodowlane.
Wielowiekowa tradycja uprawy
krzewoéw do celéw ozdobnych do-
prowadzita takze do pojawienia sie
réoznych metod wykorzystywania
platkow rézy, jak i ich owocow.
Tak zrodzil sie pomyst sporzadza-
nia konfitur z r6zy. Uzywa sie do
tego owocOw r6zy pomarszczonej

zwanej tez faldzista lub owocowa,
ktora jest tatwa w uprawie, nie ma
specjalnych wymagan glebowych
i nie boi sie mrozu.

Jolanta Mazurkiewicz ze Starej
Wsi zbiera recznie jedrne, moc-
no dojrzate i dobrze wybarwione
owoce rézy. Po odcieciu szyputek,
usunieciu nasion i wyptukaniu go-
tuje sie je w syropie cukrowym.
Nastepnie nalezy odstawi¢ syrop
z owocami na 12 godzin i sma-
zy¢ dwukrotnie po ok. 20 minut
z 12-godzinng przerwa. Dodatek
soku z cytryny pozwala ozywic
smak usmazonej konfitury. Gora-
cy produkt zamyka sie w stoikach,
a dla lepszego utrwalenia mozna
go podda¢ procesowi pasteryzacji.
Konfitura z Koriskowoli charakte-
ryzuje sie glebokim, zachecajacym
do degustacji r6zanym aromatem,
a wyrafinowany, szlachetny smalk,
zadowoli kazde podniebienie.
Mozna nig nadziewa¢ paczki, roga-
liki i inne ciasta, albo posmarowacé
buteczke lub plaster bialego sera.
Ten smaczny produkt spozywczy
ma duza zawarto$¢ tatwo przy-
swajalnej witaminy C, dlatego tez
zabezpiecza organizm czlowieka
przed przezigbieniem.
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Koroliot 2urawinowy
KPOSnick]

Kordial, znany dzi$ tylko kone-
serom, to nic innego jak prekursor
wspolczesnej najbardziej szlachetnej
nalewki. Ten wspanialy aromatycz-
ny trunek o barwie czerwono rubino-
wej osigga moc 45-50 proc. alkoholu.
Proces jego przygotowania trwa po-
nad pot roku, ale warto czekac.

Kazdy 1yk kordiatu, pitego
w umiarkowanych iloéciach, to roz-
kosz dla podniebienia, zdrowie dla
ciala, dawka wigoru i odpornoéci
psychicznej. O wyjatkowym smaku
i aromacie kordiatu decyduja skladni-
ki m.in. Zurawina, maliny, porzeczki,
cytryny, pomararicze oraz przyprawy,
w tym cynamon, goZzdziki i wanilia.

Nazwa tego trunku, opiewanego
przez pisarzy i poetéw, pochodzi
od laciniskiego stowa cordialis - ser-
deczny. Pierwsze nalewki stworzyl
Hipokrates. Od tamtego czasu za-
pisywano je chorym wychodzac
z przekonania, ze alkohol wzmacnia
lecznicze dziatanie zi6t. W Polsce,
gléwnie w bogatych domach, kor-
dialy zaczeto wyrabiac¢ z wodki zwa-
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nej okowita. We dworach szlachec-
kich powstawaly receptury, ktére
przetrwaty do dzié. Nalewki pijano
dla kurazu, zdrowia i podkreslenia
smaku potraw. Kieliszek piotunéwki
proponowano na apetyt, wisniowki
do dziczyzny, nalewke z czarnej po-
rzeczki do pieczeni z kaczki. Kordia-
ly podawano do deserow.

- Moja rodzina jest wierna tra-
dycjom - opowiada p. Jolanta Do-
brzyniska z Krasnika, autorka kor-
dialu rubinowego. Kultywujemy
stare zwyczaje, przypominamy
smaki i potrawy. Prababcia, ktoéra
uchodzila za ,zielarke”, byla wielka
milo$niczka medycyny naturalne;j.
Przy przezigbieniu przygotowywata
herbate z lipy z sokiem malinowym
oraz miéd z mniszka lekarskiego. Na
bol zotadka miata nalewke z orze-
cha wloskiego, a na ogélna niemoc
i staboé¢ mozna bylo zazy¢ kordiatu.
Trzymany byt na ,czarng godzine”
i pity tylko w sporadycznych sy-
tuacjach albo przy uroczystoéciach
wielkiej rangi. Przepis na wyplowia-
tej kartce, przekazywany z pokolenia
na pokolenie, przetrwat do dzis.
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Krupnix
pszczelowolsk

Miejscem wytwarzania krupniku
jest wies Pszczela Wola, malowniczo
potozona nad rzeka Bystrzyca, pomie-
dzy Lublinem a Bychawa. Znajduje
sie tu jedyne na Swiecie Technikum
Pszczelarskie, bedace chlubg i dorob-
kiem wielu pokolen pszczelarzy. Tu-
tejsza pasieka, rozlokowana na terenie
dawnego zespolu patacowo-parkowe-
go Rohlandéw, stuzy celom dydak-
tycznym ijest zarazem skansenem.

Nap¢j alkoholowy krupnik jest
znanym od wiekéw trunkiem spo-
rzadzanym z miodu i spirytusu lub
wodki, z dodatkiem aromatycznych
przypraw. Sporzadzano go i konsu-
mowano w celach leczniczo-rozgrze-
wajacych, zazwyczaj w czasach Rzecz-
pospolitej szlacheckiej, w Polsce i na
Litwie. Te dawne tradycje kontynuuja
mieszkancy Pszczelej Woli.

W czasie adwentu, na zimowe wieczo-
ry, chlody i przemarzniecia, krupnik byt jak
znalazt. A kiedy przemarznieci wracalismy
z Pasterki, grzato si¢ krupnik, i przed snem
wraz z rodzing wypijalismy po kieliszku,
a nam mlodym — mama nalewata do herba-
ty tyzeczke trunku, czasami wyzebralismy
dwie... Tak wytworzona herbatka rege-
nerowata natychmiast od czubka glowy
do piet - wspomina jeden z tutejszych
mieszkancow.

Napitek ma barwe od stomkowo
-miodowej do bursztynowej, charak-
terystyczny miodowo-korzenny aro-
mat z nutg cynamonu, imbiru badz
gozdzikéw. Jest klarowny, bardzo

stodki, o mocy
40% 1 wiekszej.
Do jego wytwo-
rzenia niezbed-
ne sa surowce
dobrej jakosci,
szczegolnie do-
tyczy to miodu.
Rodzaj miodu
wplywa na od-
czucia  orga-
noleptyczne
konsumentéw;
stosuje si¢ naj-
czesciej miod
wielokwiato-
wy, gryczany i lipowy.

Miéd nalezy rozciericzy¢ w wodzie,
doprowadzajgc do wrzenia lub w ostu-
dzonej wodzie gotowanej. Natomiast
przyprawy maceruje si¢ w alkoholu
w celu otrzymania zaprawy smako-
wo-zapachowej, ktéra dodaje sie do
napoju wraz ze spirytusem. Potrzeb-
ne jest jeszcze sklarowanie krupniku
irozlanie go do szklanych naczyn, aby
odpowiednio dojrzat, co zapewni mu
harmonijng kompozycje smakowo-za-
pachowa.

Krupnik pszczelowolski ma zna-
miona alkoholowego napoju elitarne-
go i zdecydowanie przewyzsza smak
czystej wodki.
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Kulebiak Generarowe
Kickig]

Kulebiak Generalowej Kickiej
jest tradycyjnie wypiekanym ciastem
drozdzowym w formie strucla wal-
cowatego ksztaltu w brazowawej,
blyszczacej skérce. W rodku wypet-
niony jest nadzieniem z farszu wa-
rZywno-miesnego.

Obecnie farsz miele si¢ na maszyn-
ce, kiedys jego skladniki warzywne
byly siekane na drobne kawatki i ucie-
rane w makutrze, az do otrzymania
gladkiej masy. Mieszano z nig posie-
kane kawatki miesa.

Kulebiak to specjal kuchni sto-
wiarnskiej, jednakze jego nazwa zosta-
la najprawdopodobniej zaczerpnieta
od niemieckiego stowa - kohlgeback,
co oznacza ciasto z kapusta. Orygi-
nalny starorosyjski kulebiak przygo-
towywano wylacznie z ciasta droz-
dzowego i nadzienia, w skfad ktérego
wchodzila kasza gryczana, kapusta,
jaja na twardo i gotowane ryby.

Tradycja  wypiekania  kulebia-
kéw na terenie Jaszczowa siega I pot.
XIX w. i pojawila sie¢ wraz z przyby-
ciem w te strony generalowej Natalii
Kickiej. Poczatkowo wyrabiano go
w jaszczowskim dworze pod nadzo-
rem generalowej, a serwowano pod-
czas specjalnych okazji z udzialem
znamienitszych gosci. Stawa kulebia-
ka rozniosta sie wnet na okolice i tak,
droga przekazéw z dworu do dworu,
z chaty do chaty, z pokolenia na po-
kolenie ten osobliwy produkt dotrwat
do dzisiaj, i jest np. wypiekany przez
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panig Czestawe Szczepariska. Kule-
biak byl wielokrotnie nagradzany na
réznego rodzaju konkursach i stat sie
wizytéwka gminy Milejow.

Na zakoriczenie warto poswiecic
kilka stéw samej generalowej Kickiej
z domu Bisping - niezwyklej kobie-
cie swojej epoki. Urodzila sie ona
w 1801 r. w Wilnie, a w rodzinnym
majatku Hotowczyce spedzita dzie-
cinstwo, otrzymujgc staranne wy-
ksztalcenie domowe. W nastepnych
latach bywata w salonach Warszawy,
gdzie poznata wielu znakomitych
Polakéw, m.in. Juliusza Stowackie-
go; Spiewala nawet przy akompania-
mencie Szopena. W 1831 r., poslubita
swojego wuja Ludwika Kickiego, kt6-
ry odbyl kampanie wojenne z Na-
poleonem i ksieciem J6zefem Ponia-
towskim. W kilka miesiecy po $lubie
Ludwik Kicki, §wiezo mianowany na
generala brygady ginie w bitwie pod
Ostroteka. Po utracie meza generato-
wa zamieszkala w Jaszczowie, gdzie
z przerwami mieszkata i gospodaro-
wala az do Smierci w 1888 r.
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Kwas chlgbowy
spiezynstd kooenski

Kwas chlebowy  sapiezynski
wyrabiany jest w tradycyjny sposéb
w poétnocno-wschodniej Lubelszczyz-
nie, na Nizinie Poludniowopodla-
skiej. Posiada on barwe od zlotej do
ciemno-bragzowej. Smak kwasu jest
stodkawy z delikatng esencja gorycz-
ki, a jego aromat przypomina zapach
ziaren zyta i rodzynek. Jako napdj
dobrze gasi pragnienie oraz pomaga
w regulacji proceséw trawiennych.

Gléwnymi sktadnikami kwasu sa:
niechlorowana woda, pochodzaca ze
studni glebinowych, razowa maka
zytnia otrzymywana z przemiatu
zboza rosngcego na czystym ekolo-
gicznie obszarze Réwniny Koderiskiej
oraz wypiekany z niej chleb w po-
staci matych wysuszonych kromek.
W celu poprawienia smaku dodaje sie
do kwasu rodzynki i naturalny mi6éd
wielokwiatowy lub cukier.

Tradycja wyrobu kwasu chlebo-
wego na tym terenie aczy sie z ob-
jeciem dobr kodenskich, stynacych
z milynarstwa, przez Jana Sapiehe.

Wedle ludowych przekazéw, woéw-
czas to kodenski kwas chlebowy za-
witat z wiejskiej chaty na ziemiariskie
dwory jako remedium dla udreczonej
przez sute uczty, szlachty. Nie znaczy
to, tze kwas - juz jakby sapiezyriski
- stal sie wylacznie napojem magnac-
kim; miejscowi zniwiarze nadal gasili
nim pragnienie, o czym $wiadczy ta

ludowa przyspiewka:
Od dawien dawna stynie napdj
zdrowy:

kwas chlebowy,

pajda chleba za pazuche,

buktak kwasu

i chtop gotéw w pole

w gorgcq posuche.

Receptura wyrobu kwasu przeka-
zywana byta z pokolenia na pokole-
nie, a gospodynie rywalizowaly ze
sobg, o to ktdra lepszy kwas wytwo-
rzy, co oceniane byto podczas licznych
jarmarkéw i odpustéw. Na czas zniw
wyrabiano kwas stabszy - taki, ktory
tylko gasit pragnienie - natomiast na
jarmarki i odpusty nieco mocniejszy,
aby rozweselit bawigcych sie ludzi.
W dniu dzisiejszym kwas chlebowy
otrzymal nawet miano wiejskiej oran-
zady. Chetnie pija go zaréwno dzieci
jak i dorosli.
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Lubalski forszmak

Lubelski forszmak posiada ptyn-
na konsystencje, podobna do rzadkie-
go gulaszu. Gléwnym skladnikiem
potrawy jest mieso z kurczaka lub
indyka, z dodatkiem boczku wedzo-
nego i szynki, cebuli, ogérka kiszo-
nego, Smietany, koncentratu pomi-
dorowego, maki pszennej oraz takich
przypraw jak: pieprz, papryka stodka
i ostra, czosnek, musztarda, 1i$¢ lauro-
wy oraz sol i cukier.

Forszmak sklada sie z wielu
sktadnikéw, pozornie nie pasuja-
cych do siebie, a jednak rezultat ku-
linarny tej potrawy jest wyémienity.

Forszmak uwazany jest za potrawe
zydowskiego pochodzenia - w tamtej-
szejkuchninosionnazweinho,coozna-
cza zakaske. W podobnym charakte-
rze jest podawany w Polsce, a takze
w Finlandii, Niemczech i Rosji. W Pol-
sce forszmak spozywany jest gléwnie
na Lubelszczyznie, w innych regio-
nach kraju niewiele 0s6b o nim stysza-
lo. Potrawa ta bywa takze serwowana
zamiast zupy, a nawet drugiego dania.
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Zewnetrzny wyglad forszmaka
drobiowego jest zawiesisty, ogol-
na barwa - ceglasta, smak i zapach
- lekko winny z nuta wedzonki
i czosnku. Wykonanie tej potrawy
wymaga umiejetnosci, dokladno-
ci i dluzszego czasu - ok. 1-1,5
godz., przy tym nalezy przestrze-
gac tradycyjnej receptury, znanej
na Lubelszczyznie od kilku dzie-
siecioleci.

Tuszke miesa drobiowego gotuje
sig, a do otrzymanego wywaru dro-
biowego dodaje czes¢ sktadnikow,
i gotuje razem az do uzyskania
plynnego sosu. Pozostale skladni-
ki m.in. mieso drobiowe, wedliny,
ogorki kiszone - uduszone na pa-
telni - taczy sie z sosem, a calosé
gotuje jeszcze przez 30 minut.

Forszmak podaje si¢ w kamion-
kowych salaterkach albo w tzw.
koszyczkach z ciasta nale$nikowe-
go. Taki koszyczek podnosi walo-
ry estetyczne i smakowe tego oso-
bliwego dania.

Warto — przyrzadzi¢ — samemu
forszmak drobiowy albo zamoéwié
go w jednej z lubelskich restauracji.
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uowirsxie rosie
pleczone 0szerowane

To jedna z najbardziej okazatych
i efektownych potraw, zajmujacych
zwykle blisko metr kwadratowy sto-
tu. Takim daniem mozna uraczy¢ na-
wet ponad setke biesiadnikéw. Prosie
pieczone jest gleboko zakorzenione
w polskiej tradycji kulinarnej. Stano-
wi atrakcje Swiatecznego stotu, wesel,
dozynek, bankietow, baléw sylwestro-
wych oraz imprez okolicznosciowych.
Jego rumiano-brazowa skora, zlo-
cisty kolor i kuszacy aromat miesa
zachecaja do bezkarnej uczty. Swoj
wyjatkowy smak i zapach, pieczone
prosie ludwiniskie, firmowane przez
Wiestawa Wojcika, zawdziecza lokal-
nej metodzie produkgji oraz specjalnie
wyselekcjonowanemu surowcowi naj-
wyzszej jakosci. Pod zlocisto-bragzowa
skorka kryje sie mieso o barwie jasno
rézowej. Jego subtelny smak uzyskuje
sie dzieki zastosowaniu ziél uzywa-
nych do przygotowania zalewy peklo-
wej. Gléwnymi sktadnikami tego rary-
tasu sa: mieso $wini rasy pulawskiej,
kasza gryczana oraz przyprawy.
Obok umiejetnoéci przygotowania
prosiaka, niezwykle wazna jest sztuka
pieczenia. Jeden z lubelskich mistrzéw,
specjalizujacych sie w takich potra-
wach wyznat kiedys, ze spalit w piecu
kilkadziesiagt $wini, nim uzyskat odpo-
wiednig miekkosé, smak i kolor miesa.
Jak opowiadaja najstarsi miesz-
karicy gminy Ludwin, w niedziele
Wielkanocng, zaraz po mszy, zasia-
dano do wielkiej uczty, ktéra trwata

od $niadania az do p6znej kolacji. Na
stoly wijezdzaly rozmaite smakotyki.
Najbardziej wyczekiwanym jadlem,
po diugotrwatym poscie, byly mie-
siwa. Wséréd nich pieczone lub we-
dzone w dymie jatowcowym szynki,
kietbasy, pasztety. Na zasobniejszych
stolach pojawiata sie dziczyzna i obo-
wiazkowe pieczone prosie. Do mies
podawano wlasnorecznie wypiekany
chleb pszenny lub razowy.

Dzi$ prosie pieczone z Ludwina
jest ozdoba stolu zaréwno na maso-
wych imprezach jak i kameralnych
spotkaniach w eleganckich lokalach.
Swoja renome potwierdzilo nagro-
dami zdobytymi na kulinarnych fe-
stiwalach i konkursach.
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lokaron jojeczny
7 Ludwing

Oryginalny makaron ludwin-
ski musi by¢ zrobiony z dobrej maki
z dodatkiem jaj i przypraw, w opar-
ciu o recepture wywodzaca sie co naj-
mniej z czaséw miedzywojennych.

Tak uwazala, zmarta w wieku 93
lat, pani Helena Romanek, gospo-
dyni znana i ceniona w miejscowym
srodowisku. Jej przekaz potwierdza-
ja uczestniczki ankiety przeprowa-
dzonej wéréd mieszkanek Ludwina.
Panie zgodnie stwierdzily, ze maka-
ron w réznych wydaniach byt potra-
Wa goszczaca na codziennym stole,
a takze podczas imprez, na ktérych
spotykali sie mieszkanicy. Wyrabiany
byt recznie, a pdZniej z uzyciem spe-
cjalnych maszynek.

Lokalna wytwoérnia POL-MAK
S.A uruchamiajac przed laty pro-
dukcje tego makaronu zastosowala
tradycyjne skladniki (maka, jaja, kur-
kuma, szafran, warzywa, woda) oraz
technologie. Dzieki temu ludwinski
wyréb, powstajacy obecnie na ska-
le przemyslows, tak wizualnie jak
réwniez smakowo, nie odbiega od
tego przygotowanego od kilkudzie-
siecioleci w domach miejscowych
gospodyn. Co wiecej, zyskal nowe
formy: nitki, krajanki, wstazki ciete
lub zwijane, rurki, $widerki, muszel-
ki, gwiazdki, zacierki, fale, fezki, ta-
zanki, a nawet cyferki i literki. Obok
tradycyjnych zastosowar pozwala to
tworzy¢ niezliczong iloé¢ kompozy-
¢ji kulinarnych.
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Metoda produkcji opiera sie na tej
samej zasadzie, chociaz sam proces
ulegt mechanizacji. Stolnice zastapita
mieszarka, walek reczny - walce, n6z
- urzadzenia tnace kalibrujace, a su-
szenie przy piecu - komory lub tunel
suszarniczy. Unijne przepisy sanitar-
ne wymogly takze zastgpienie wybi-
jania jaj na miejscu pasteryzowang
masa jajowa. Wedtug ekspertow nie
wplywa to na jakos¢ produktu.

Ojczyzna makaronu sa Wrto-
chy, a scidlej ujmujac Neapol. Takze
w polskich wsiach z przetomu XIX
i XX wieku, kluski obok innych dan
z maki, ziemniakéw, kapusty sta-
nowily podstawe codziennego po-
zywienia. Dzieki wysokiej wartosci
odzywczej, lekkostrawnoéci, oraz
mozliwoéci lgczenia z sosami, wa-
rzywami i owocami, makaron do-
starczal organizmowi kalorii oraz
urozmaical jednostajne jedzenie.
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Makowiac
lubartowski

Makowiec - to z pewnoscig naj-
bardziej polskie ciasto, zwigzane od
wiekéw ze Swietami Bozego Naro-
dzenia. Wedlug wierzent ludowych
mak spozywany w Wigilie miat
zapewni¢ szczeScie domownikom;
dziewczyny tarty go na kutie lub do
klusek, aby rychto wyjs¢ za maz.

Makowiec lubartowski wytwa-
rzany w Barze Cukierniczym Marii Siej
w Lubartowie jest oparty na przepi-
sie ciasta Swigtecznego - o ktérym
tak pisze Maria Disslowa w wydanej
w 1931 r. ksigzce kucharskiej: Makow-
nik Swigteczny rozni sig od powszednie-
go nie tylko tym, ze warstwy ciasta sq
cieniutkie a warstwy maku grubsze, ale
rowniez i tym, Ze masa makowca przy-
rzqdzana jest z iscie polskq hojnosciq, da-
lekq od oszczednosci.

Do wyrobu produktu uzywa sie
naturalnych surowcéw roslinnych
i zwierzecych. Ciasto drozdzowe ma
w swoim skladzie make pszenna,
drozdze, mleko, masto, jaja, miod,

cukier oraz dodatki smakowe - orze-
chy i rodzynki. Natomiast nadzienie
sklada sie z maku niebieskiego, jaj,
miodu i bakalii.

Dojrzate ciasto drozdzowe jest
ksztaltowanie recznie poprzez jego
zwiniecie z warstwg makowa, a na-
stepnie upieczenie. Maka typu 450 po-
chodzi z pél Wysoczyzny Lubar-
towskiej przewaznie nawozonych
naturalnie. Mleka dostarcza miejscowa
mleczarnia. Zaréwno jaja, jak i miéd
sa rowniez produktami miejscowymi.
Nalezy zaznaczy¢, ze Lubartéw i oko-
lice sa pozbawione zakladéw przemy-
stowych, ktére moglyby zanieczysci¢
naturalne Srodowisko.

Gotowy wyréb w postaci strucli
makowej pokrywa rumiana skorka.
Produkt ma ksztatt walca o wadze ok.
1kg. W przekroju widoczna jest spiral-
nie ulozona warstwa makowa. Ciasto
pachnie przyjemnie miodem i makiem
i wyémienicie smakuje; wyczuwa sie
umiarkowanie stodki smak z wybija-
jaca sie nuta maku i bakalii. Ciasto za-
wiera duzo odzywczych sktadnikow
pokarmowych, w tym weglowodany,
ttuszcze i biatka. Jako wyr6b regional-
ny makowiec jest dostepny w punk-
tach cukierniczych i sklepach spozyw-
czych naszego regionu.
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Malina kragnicka

Jeéli jeszcze kto$ ma watpliwosci,
gdzie rosng najsmaczniejsze owoce,
to warto go zaprosi¢ na degustacje
kradnickich malin. Uprawiane sa tu
od 40 lat. Ponad 50 proc. krajowej
produkcji pochodzi z Lubelszczy-
zny, a prawdziwym zaglebiem mali-
nowym jest powiat krasnicki, dzieki
idealnym warunkom zaréwno glebo-
wym, jak i klimatycznym. Lessowe
gleby, nastonecznione stoki i swoisty
mikroklimat decyduja o jakosci owo-
cow, tworzac optymalne warunki do
ich wzrostu i owocowania.

Pierwsze plantacje maliny po-
jawily sie tu na poczatku lat sie-
demdziesigtych. Ojcem pomystu,
byl Zygmunt Krawiec z Majdanu
Bobowskiego. Jako pracownik Rol-
niczego Zakladu Doswiadczalnego
w Koniskowoli zaczal propagowac
uprawe malin w swojej rodzinnej
wsi. Poczatki nie byly fatwe. Rolni-
cy z niedowierzaniem podchodzili
do uprawy w rzedach, z zastoso-
waniem pracochlonnych zabiegéw
pielegnacyjnych i nawozenia. Rosli-
ne te znali gtéwnie z dzikich fanéw
obrastajacych Iaki badz lasy.
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Sasiedzi wysmiewali sie z 13 pio-
nierow uprawy. Szybko jednak role
sie odwrécily. Pierwsi plantatorzy
otrzymali wsparcie od Rejonowej
Spoldzielni Ogrodniczej w Krasni-
ku, w postaci 25% doptaty do sa-
dzonek, a drut otrzymali za darmo.
Areal obsadzony przez rolnikéw
wyniost blisko 6 hektaréw. Sukces
zdjat lekcewazacy usmiech z twarzy
niedowiarkéw. W nastepnych latach
oni sami zaczeli zakltada¢ plantacje.
Odbiorcg pierwszych partii malin
z okolic Krasnika byta przetwoérnia
w Kluczkowicach, ktéra - podobnie
jak dostawcy - zrobita dobry interes.

Soczyste owoce tych krzewow
daja niezwykla kompozycje sma-
ku i aromatu. Dla poetéw sa me-
tafora urody, zdrowia i Swiezosci
(,A dziewczyna jak malina”). Nic
dziwnego. Maliny maja wiele wta-
Sciwosci  leczniczych, zawieraja
szereg witamin, w tym szczegc’)lnie
duzo witaminy C. Dzigki znacznej
zawartoéci zelaza i miedzi spraw-
dzaja sie jako lek na niedokrwi-
stos¢. Sok malinowy polecany jest
na przeziebienia. Nade wszystko
jednak $wiezo zebrane owoce s3
smakowitym rarytasem i dodat-
kiem do deseréw.
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Maliniak kroagnicki

Odwiedzajegc rodzine lub znajo-
mych z powiatu krasnickiego zapy-
tajcie, czy gdzie$ w piwnicy nie stoi
gasiorek z lokalng okowita. Miejsco-
wy trunek, zwany maliniakiem lub
wodka malinowa, jest obecnie pro-
dukowany tylko na potrzeby wta-
sne. Poczestowanie goscia nalezy do
dobrego tonu. Ale uwaga. Kto sie
zdecyduje na degustacje, ten musi
wiedzie¢, ze to krzepka wodka o za-
wartosci ok. 50 proc. alkoholu.

Trunek pojawit sie w tych okoli-
cach réwnoczednie z rozpoczeciem
uprawy malin. Niewykluczone, ze
kiedy okazalo sie, ze z owocéw da
sie. wyprodukowa¢ alkohol, przy-
Spieszyto to powstawanie nowych
plantacji. Nie wiadomo, kto pierw-
szy zrobil maliniaka, ale pewnym
jest, ze to dzisiaj napéj bardzo w tym
regionie popularny. Swoja droga
jego ojcem chrzestnym mogtby by¢
podwtadny inzyniera Karwowskie-
go z serialu ,,Czterdziestolatek”.

Maliniak krasnicki jest okowita
robiona z malinowego wina. Na-
staw robiono dwoma sposobami,
albo z samego soku ze Swiezych
owocéw, lub dolewajagc do mosz-
czu wody i nieco stodzac cukrem.
Nastaw nie wymaga dodawania
drozdzy. Wystarcza te, obecne
w owocach malin. Dzigki ich wia-
sciwosciom trunek uzyskuje swoj
wyjatkowy aromat i wyrafinowany
smak. Malinowe wino osigga przed
destylacja moc do ok. 11 % alkoholu.
Nastaw fermentuje dojrzewa i kla-

ruje sie¢ minimum ok. 3 miesiecy.
W ostatecznym efekcie uzyskujemy
bialy alkohol o charakterystycznym
malinowym posmaku i wyczuwal-
nym zapachu owocow.

Te najlepsze pochodza ze
wschodniej czesci powiatu krasnic-
kiego, gdzie dojrzewajg na stonecz-
nych stokach Wzgoérz Urzedow-
skich. Wieloletnia tradycja uprawy,
doswiadczenie, wyspecjalizowana
technologia produkcji oraz mikro-
klimat, gwarantuja uzyskanie wyso-
kiej jakosci owocoéw, o duzej zawar-
tosci pektyn, olejkéw eterycznych
i zwigzkéw cukrowych. Na odpo-
wiedzialnos¢ tych, ktérym pomogt
dodajmy, ze maliniak dzieki zale-
tom owocoéw ma réwniez wlasciwo-
Sci lecznicze i wzmacniajace.
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Malinoweczxa

Tradycje sporzadzania nalewek
w Polsce siegaja XVIII wieku. Wy-
twarzano je na dworach magnackich
oraz w domach mieszczan. Do spo-
rzadzania nalewek wykorzystywano
rézne owoce: morele, czerwone po-
rzeczki, maliny, orzechy i ziota, np.
piolun, miete, a nawet kwiaty (np.
czarny bez). Poza niewatpliwymi
walorami smakowymi, nalewki po-
siadaja takze wlasciwosci lecznicze;
stosuje sie je czesto w przypadkach
przeziebieni.

Nalewka to typowo polska, tra-
dycyjna specjalnos¢. Jest ona wy-
twarzana najczesciej metoda ma-
cerowania owocéw lub ich sokéw
w spirytusie, nastepnie ptyn odcedza
sie, dostadza i rozcieficza gotowana
woda do pozadanej objetosci, a tym
samym - mocy. Malinéweczka jest
wspanialym regionalnym trunkiem
o zawartosci alkoholu 40%, barwy
czerwonej, charakteryzujagcym sie
aromatycznym, malinowym zapa-
chem o winnym stodkim smaku.
Glowne skladniki malinéweczki to
maliny, cukier i spirytus.

Wytwarzanie malinéweczki trwa
od lat miedzywojennych. Wcze$niej
otrzymywano ja wylacznie z malin
lesnych, dlatego surowiec byt osig-
galny w matych iloéciach, a wyréb
produktu ograniczony; nalewka byta
ponadto mato aromatyczna i wyma-
gata wiekszej iloéci cukru. Obecnie
malinéweczka z okolic Olbiecina wy-
twarzana jest z malin ogrodowych,
z wlasnych upraw, ktére gwarantuja
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wysoka jakos¢ owocéw, dzieki temu
sa one smaczne i aromatyczne, dajac
wlasciwy nazwie posmak. Maliny
musza by¢ uprawiane na dobrych
glebach, w miejscach nastonecznio-
nych, a nawozenie odbywa sie wy-
tacznie nawozami naturalnymi.

Okolice Olbiecina potozone sa na
lessowych glebach Wyzyny Lubel-
skiej, w korzystnych pod wzgledem
topograficznym i klimatycznym te-
renie, w zacisznych enklawach doli-
ny Sanny.

Owoce malin wykorzystywane
do produkcji malinéweczki powinny
by¢ zdrowe i dojrzate. Tylko z takich
owocow otrzymamy wysokiej jako-
Sci sok. Nastepnie dodajemy cukier,
a calos¢ zalewamy spirytusem i po-
zostawiamy do lezakowania.
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Marchwiok
7 makiem

]est to tradycyjny wyréb po-
chodzacy z poéinocno-wschodniej
Lubelszczyzny, z pogranicza Pole-
sia i Podlasia, z okolic wsi Kako-
lewnica. Potrawa wyglada podob-
nie jak zwinieta w rulon rolada,
majaca ksztalt walca. W przekroju
poprzecznym widoczny jest spi-
ralny ukfad warstw ciasta i na-
dzienia. Dlugos¢ gotowego wyro-
bu wynosi okoto 30 cm, natomiast
Srednica zewnetrzna okoto 10 cm.
Po upieczeniu marchwiak przybie-
ra barwe pociemniatego zlota, we-
wnatrz jest na przemian kremowy
i pomaranczowy.

Smak gotowego produktu jest
lekko stodki, charakteryzujacy sie
intensywnym zapachem marchwi.
Do wyrobu marchwiaka uzywa sie
ciasta skladajacego sie z maki pszen-
nej, mleka, jaj pochodzacych od
kur wiejskich, cukru, smalcu oraz
soli. Na nadzienie uzywa si¢ mar-
chwi surowej, maku wyluskanego
z makéwek oraz cukru do smaku.
W ostatnich latach dodaje sie wie-
cej zoltek, a mniej calych jajek, za-
miast smalcu stosuje si¢ margaryne,
uzywa sie takze zapachéw do ciast.
Obecnie przed upieczeniem surowy
rulon okrecany jest luzno w spe-
cjalny papier do pieczenia. Zamiast
w piecach chlebowych marchwiak
jest pieczony w piekarnikach.

Miejscowoé¢ Kakolewnica od
dawnych czaséw byla znana z wyro-

bu pierogéw. Na tym terenie wyste-
puja zyzne gleby, co sprzyja uzyski-
waniu dobrych zbioréw pszenicy,
a to pozwala na powszechne stoso-
wanie maki pszennej do przygoto-
wywania positkéw. Bardzo czesto
spozywano pierogi w roznej postaci.
Ta popularnosé¢ pierogéw spowodo-
wala, ze mieszkaricow Kakolewnicy
nazywano zartobliwie , pieroZnika-
mi”. Jednym z rodzajow pierogéw,
ktérych popularnoé¢ nie maleje, sa
marchwiaki z makiem. Byly one
czesto przygotowywane przez go-
spodynie, a niemal obowiazkowo
pieczono je w okresie Wszystkich
Swietych. Tradycja nakazywata, aby
wlasnie w tym czasie kakolewnickie
gospodynie obdarowywaty ubogich
ludzi, ktérzy gromadzili sie przy
cmentarzach i kosciotach, pieczony-
mi marchwiakami z makiem.
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losto z Bychawy

Maslo to wysokotluszczowy
produkt mleczny, ktéry jest przy-
swajany przez organizm czlowieka
w 96 procentach. Zawarty w nim
kwas rumenowy (CLA) dziala prze-
ciwmiazdzycowo, przeciwnowotwo-
rowo i przeciwalergicznie, a lecytyna
wplywa na zdolno$¢ zapamietywania
i koncentracji.

W Polsce spozywa sie masto od
wiekow jako jeden z produktéw po-
chodzacych od krowy. Surowcem do
jego produkgji jest $mietana, ktéra
pozyskiwano dawniej prosta metoda,
wykorzystujac zdolnoé¢ samoistnego
oddzielania si¢ skoncentrowanego
ttuszczu. Nowoczesniejsze sa sposoby
wyodrebniania $mietany w wiréw-
kach recznych lub mechanicznych.
Jeszcze do niedawna gospodynie
wiejskie wyrabialy masto metoda
recznego ubijania $mietany ttuczkiem
w maselnicach z drewnianych klepek.

Ziemia bychawska obfituje w do-
godne warunki do hodowli kréw dzie-
ki wystepowaniu bujnych lagk w do-
linie Bystrzycy i Kosarzewki, a takze
hodowli paszy na zyznych glebach
Wyniostosci Gielczewskiej. Okreslenie:
»+Maslo z Bychawy” ma swoje uzasad-
nienie w 80-letniej tradydji jego maso-
wej produkdji, ktéra rozpoczeto tu wraz
z zalozeniem spoéldzielni mleczarskiej;
jej dziatalnos¢ kontynuuje Okregowa
Spoétdzielnia Mleczarska w Bychawie.

Produkt wytwarzany jest ze Smie-
tanki stodkiej. Do 1961 r. stosowa-
no tradycyjny sposéb ubijania ma-
sta, obecnie tzw. zmaslanie odbywa
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sie w maselnicy ze stali nierdzewne;j.
Do produkcji masta uzywa sie mle-
ka, ktére pozyskiwane jest od sta-
tych dostawcéw - hodowcow krow
z terenéw pozbawionych przemystu,
a wiec czystych ekologicznie. Smie-
tanke uzyskang z wirowania mleka
pasteryzuje sie¢ w celu zniszczenia
niepozadanej mikroflory.

Otrzymane w wyniku procesu
technologicznego, z zachowaniem
najwyzszych standardéw higienicz-
nych, ,Masto z Bychawy” sprzedaje
sie w kostkach o wadze 200 g. Ma ono
nie mniej niz 82% ttuszczu, a zawar-
tos¢ wody nie przekracza 16%. Jego
kalorycznos$¢ wynosi 780 kecal /100 g.

Produkt zawiera naturalne witami-
ny A, D, EiK, natomiast nie ma w nim
zadnych dodatkéw, jak: barwniki, kon-
serwanty czy tluszcze roslinne i dlatego
jest chetnie nabywane przez konsu-
mentéw. Warto dodaé, ze masto ,, Extra
z Bychawy” otrzymato wyréznienie
w konkursie MLEKO-EXPO 2012.
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osto 2 Opala
Lubelskieqo

Maslo to produkuje Spétdzielnia
Mleczarska w Opolu Lubelskim juz
od ponad 50 lat. Poczatkowo wytwa-
rzano go w metalowej maselnicy i pa-
kowano w debowe beczki, w ktorych
miescito si¢ ponad 50 kg produktu.
Bylo ono sprzedawane w sklepach
spozywczych i mleczarskich na wage.
Obecnie $mietane zmasla sie w spe-
gjalnym metalowym bebnie. Pierwot-
na receptura jest nadal stosowana,
dzigki temu walory smakowe i inne
jakosciowe parametry produktu sa ta-
kie same jak przed pétwieczem.

Produkt jest oferowany nabywcom
w starannie uformowanych kostkach
w ksztalcie prostopadtoscianu o wa-
dze 100, 200 i 250 graméw. Jego bar-
wa jest kremowa, jednolita, a smak
i zapach czysty mleczno-$mietanko-
wy z lekkim posmakiem pasteryza-
gji. Norma fabryczna okresla 16-pro-
centowa dopuszczalna zawartos¢
wody, natomiast tluszczu nie moze

by¢ mniej niz 82%. Masto opolskie ma
przyznany certyfikat jakosci Q przez
Centralny Zwiagzek Spotdzielni Mle-
czarskich. Wysoka jakos¢ produktu
jest wynikiem $cistego przestrzegania
procesu technologiczno-produkcyjne-
go, a takze wlasciwego przechowywa-
nia, w temperaturze do 2°C. Bardzo
wazna jest dbaloé¢ o jakos¢ pozyski-
wanego od rolnikéw mleka. Okoli-
ce Opola maja dogodne warunki do
hodowli kréw. Na obszarze Kotliny
Chodelskiej wystepuja zyzne taki, a na
glebach o wysokiej wartosci bonitacyj-
nej uprawia sie wysokowartosciowa
pasze dla zwierzat, m.in. koniczyne,
lucerne, buraki pastewne.

Warto wiedzie¢, ze ten mleczny
produkt jest znany od zarania dzie-
jow ludzkosci. Jego wytwarzaniem
zajmowali sie Celtowie, Wikingowie,
Egipcjanie i Persowie, a najstarsze
sposoby przerabiania $mietany w ma-
sto zawarte s3 w starozytnych kroni-
kach Solona, Hipokratesa, a takze
w Ksiedze Przystow Starego Testamentu.
W Polsce masto jest rowniez znane
od najdawniejszych czaséw. Jesz-
cze w kilka lat po wojnie wyrabiano
go na wsi metoda recznego ubijania
w drewnianych maselnicach.
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Miodownik
7 Juszczowa

Mi()d, glowny skladnik tego
ciasta o lekko blyszczacej skorce
pieczonego w waskiej foremce, na-
zywany jest stodkim arcydzietem
przyrody. Jego zalety znane byly
od tysiecy lat. Ostadzal czlowie-
kowi zycie, dawat sile i zdrowie.
Zdaniem Hipokratesa, wybitni filo-
zofowie starozytnoéci, m.in. Demo-
kryt, dotrwali do sedziwego wieku
dzieki temu, ze odzywiali si¢ mio-
dem. W kuchniach Wschodu stosuje
sie go do wyrobu wyrafinowanych
stodyczy. Polskim odpowiednikiem
tych produktéw sg miodowniki.

Gmina Milejow, w ktorej lezy
Jaszczéw, ma dobre warunki do
produkcji miodu. Obfitos¢ terenéw
lednych, fak i sadow ulatwita rozw6j
pszczelarstwa. Dzieki temu mi6éd
zagoscil na stale w domach miesz-
karicow. Siegajaca lat 30-tych ubie-
glego stulecia tradycja wypiekania
,miodownika” zwigzana jest z po-
stacig Hieronimy Brodowskiej - wy-
chowanki Ludowej Szkoty Rolniczej
Zetiskiej w Sitnie.

W placéwce tej nie byto pracow-
nikow obstugi. Wszystkie prace
wykonywaty uczennice pod nadzo-
rem nauczycielek. Podczas pobytu
w szkole pani Hieronima nabyta
wiele wiadomosci i umiejetnosci,
z ktorych czerpata przez cale zycie.
Szczegolnie interesowato jg gotowa-
nie i pieczenie. Zdobyla wiele prze-
piséw na ciasta i wypieki, w tym na
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miodownik skladajacy sie z maki
pszennej, cukru, miodu, $mietany,
jaj i sody.

Jego produkcja wpisana jest
w  wieloletnig tradycje kulinarna
Jaszczowa. Przepis nie pojawia sie
w ksigzkach kucharskich. Jego au-
torka przez lata pielegnowatla tra-
dycje pieczenia ciasta, dzielgc sie nig
z rodzing i sasiadami. Tutejsi miesz-
kaicy zajmowali sie pszczelar-
stwem, wiec miodu, podstawowego
produktu do miejscowego specjatu,
mieli pod dostatkiem.

Obecnie ciasto z Jaszczowa zna-
ne jest gléwnie w gminie Milejow,
a takze w powiecie feczyriskim.
Wypiekane jest na potrzeby domo-
we, uroczystosci rodzinne, gminne,
powiatowe czy wojewoddzkie. Kusi
swoim wygladem i miodowym aro-
matem.
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liod tosolowy odmianowy
Z nekbaru kwiabow fasol

byczkowe] Pigkny Jas

]akoéé i wyjatkowos¢ miodu
fasolowego polega na jego silnym
aromacie. Ma on mato stodki i lekko
kwaskowaty smak, barwe stomkowa
w postaci plynnej, a po skrystalizo-
waniu zmienia kolor na bialo - kre-
mowy. Miéd fasolowy nie jest pro-
dukowany masowo, nalezy go uzna¢
za wyjatkowy i oryginalny produkt
spozywczy, ktory zastuguje na szcze-
gblng uwage smakoszy, rekonwa-
lescentéw i mitosnikéw osobliwych
daréw natury z lubelskich pél.

Surowcem  wykorzystywanym
przez pszczoly do produkcji tego
miodu jest nektar z kwiatéw fasoli
tyczkowej Pigkny Jas.

Mioéd fasolowy, tak jak inne,
wspomaga prace mieSnia serco-
wego, wzmacnia uklad immuno-
logiczny, odzywia i regeneruje or-
ganizm. Pomaga takze w leczeniu
przeziebien i grypy. Wskazany jest
przy leczeniu schorzen zotagdkowo-
jelitowych, nie podraznia przewodu
pokarmowego oraz przyspiesza od-
nawianie drobnoustrojéw niezbed-
nych do prawidlowego trawienia.

Produkcja miodu fasolowego na
Roztoczu znana jest od okolo trzy-
dziestu lat. Wyzynny obszar Rozto-
cza, charakteryzujacy sie klimatem
kontynentalnym, nalezy do obszaréw
Polski o najmniejszym zachmurzeniu
i tym samym najwiekszym nasto-
necznieniu w miesigcach letnich. Ob-
szar upraw fasoli obejmuje Szczebrze-
szynski Park Krajobrazowy.

Poczatkowo z pasiek stacjonar-
nych pozyskiwano miéd wielokwia-
towy, poniewaz duza réznorodnosé
upraw rolnych nie pozwalala na pro-
dukcje miodu typowo odmianowego.
0Od 1975 roku szybko zwiekszajaca sie
powierzchnia upraw fasoli spowodo-
wala, Ze pszczoly czeSciej mialy okazje
odwiedza¢ kwiaty fasoli tycznej niz
innych roélin, dlatego pozyskiwanie
czystego odmianowo miodu nie sta-
nowito problemu. W tym celu pasie-
ka stacjonarna zostata przeksztatcona
w wedrowng. Ule w okresie nektaro-
wania fasoli tycznej sa przewozone
na uprawy , Pieknego Jasia”.

Warto dodaé, ze dziatalnosé
pszczot, polegajaca na zbieractwie
pyltku i nektaru, sprzyja lepszemu za-
pylaniu kwiatéw fasoli, a tym samym
przyczynia si¢ znaczgco do zwigksze-
nia plonéw.
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Mliod gryczany
(00ZISZOWSK]

Miody znektaru gryki pochodza
przewaznie z Lubelszczyzny i pél-
nocnych wojewé6dztw kraju. W mio-
dzie gryczanym wykryto substancje
lecznicza zwana rutyng, co sprawia,
ze jest on poszukiwany przez prze-
myst farmaceutyczny, spozywczy,
jak i przez bezposrednich konsu-
mentéw. Smak miodu gryczanego
jest stodki i ostry, natomiast jego
zapach bardzo silny, zblizony do
zapachu kwiatéw gryki. W miodzie
gryczanym wystepuja znaczne ilosci
magnezu, zelaza i innych biopier-
wiastkéw; stwierdza sie takze duza
ilos¢ witaminy C oraz witamin: BI,
B2 i PP. Miéd gryczany odznacza sie
wysoka aktywnoscig antybiotyczna.

Gryka zwyczajna jest dobrym
pozytkiem miododajnym. Pszczoly
pozyskuja nektar z drobnych, bia-
tych lub rézowych kwiatow gryki,
kwitngcych w lipcu i sierpniu. Ziar-
no 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 ukrairiskich
przyjela sie nazwa hreczka, a od niej
powstalo stowo hreczkosiej, ozna-
czajace ubozszego ziemianina, ktéry
sam koto wlasnej roli chodzi.

Rejon Godziszowa oraz powiatu
janowskiego jest tradycyjnie zwigzany
zuprawa gryki, produkcja kaszy i wy-
robéw z kaszy gryczanej. Tradycja
wytwarzania miodu na tych ziemiach
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siega Sredniowiecza, kiedy rozpocze-
ty sie poczatki tutejszego osadnictwa.
Istnieje legenda moéwiaca o tym, ze
podczas wojen tatarskich w XI wieku
grupa najezdzcéw osiedlita sie w tutej-
szej dzikiej puszczy, zasobnej w wode,
zwierzyne i runo le$ne. Tatarka jest od
niepamietnych czaséw uprawiana
na tych terenach, mozna sie wiec do-
myslaé, ze trafita w to miejsce wraz
z osadnikami tatarskimi.

W XVI wieku Godziszéw wszedt
w sklad ordynacji Zamoyskich; 6w-
czesne akta archiwalne méwig o ist-
nieniu dwoéch karczm, w ktérych
raczono si¢ miodem pitnym. Inne
zrodla podaja informacje o istniejg-
cych tu licznych pasiekach i duzej
produkcji miodu. Stan taki trwa do
dzisiaj, pomimo licznych wzlotow
i upadkéw pszczelarstwa w minio-
nych okresach historycznych. Od
roku 1966 godziszowscy pszczela-
rze zrzeszaja sie w Kole Pszczelarzy.
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liod gryczany
7 Lubelszczuzny

Tradycyjnymi rejonami upra-
wy gryki w Polsce sa wojewddztwa:
lubelskie, $wietokrzyskie, mazo-
wieckie i podlaskie. Gléwne obsza-
ry uprawy gryki na LubelszczyZnie
znajduja si¢ w powiatach: janow-
skim, bilgorajskim, lubartowskim
i krasnickim. Gryke uprawia sie tam
od lat, stad lokalne tradycje dotycza
réwniez produkcji oraz spozycia
kasz pod réznymi postaciami, jak
réwniez miodu gryczanego.

Czysty miéd gryczany najlepiej
pozyskuje sie z pasieki wedrownej,
ktéra jest przywozona na planta-
cje w poczatku kwitnienia gryki. Jej
kwiaty wytwarzajg pytek oraz sto-
sunkowo duzo nektaru, szczegélnie
przy duzej wilgotnoéci i wysokiej
temperaturze.

W skladzie chemicznym miodu
gryczanego stwierdza sie duzg ilos¢
fruktozy a takze magnezu, zelaza
iinnych biopierwiastkéw jak: fosfor,
miedz, cynk, bor, jod, nikiel i kobalt.

Szczegblnie korzystne jest od-
dzialywanie miodu gryczanego
w zapobieganiu i leczeniu choréb
serca i ukladu krazenia, zwlaszcza
na podiozu miazdzycowym, a duza
zawarto$¢ magnezu w postaci tatwo
przyswajalnej przez organizm, obni-
za pobudliwo$¢ i napiecie nerwowo
-migéniowe w organizmie czlowieka
oraz rytm pracy serca. Stosowanie
miodu gryczanego u chorych z dusz-
nica bolesna powoduje wyrazna po-

prawe stanu ich zdrowia.

Miéd gryczany poleca si¢ oso-
bom chorym na cukrzyce insulino-
niezalezng, ponadto wspomaga on
leczenie choréb uktadu oddechowe-
go oraz dziata korzystnie przy scho-
rzeniach zakaznych z towarzyszaca
im podwyzszong temperatura.

Wyjatkowo duza zawartos¢ ta-
two przyswajalnego zelaza, witami-
ny C i bialka, w poréwnaniu z mio-
dami jasnymi, czyni miéd gryczany
wyjatkowo cennym w leczeniu nie-
dokrwistoéci z niedoboru zelaza,
zaréwno u dzieci, jak i u dorostych.
Systematyczne przyjmowanie tego
produktu przyczynia si¢ do wzro-
stu poziomu hemoglobiny we krwi,
a takze pobudza procesy odnowy
i wzmacnia organizm po diugich
i wyczerpujacych chorobach.

135



W kroiwie (mbelskech /‘Nd,uvu' ou f'ra/a(,«7cn1/'u7dfb

liod malinowy

Miéd malinowy ma barwe
stomkowa, po krystalizacji zotto-bia-
la do bialej. Taki mioéd posiada deli-
katny przyjemny aromat kwiatéw
malin, fagodny smak, duza stodycz,
co jest zwigzane ze znaczng zawar-
todcig glukozy. Ma on zastosowanie
profilaktyczne i prewencyjne w scho-
rzeniach miazdzycowych. Miéd ma-
linowy stosuje si¢ w przeziebieniach
oraz schorzeniach gérnych drég od-
dechowych, poniewaz dziata napo-
tnie i przeciwgorgczkowo, ponadto
wzmacnia uklad odpornosciowy, od-
zywia i regeneruje organizm, wspo-
maga prace serca i jelit. Ze wzgledu
na delikatnos$¢ i tagodnosé¢ szczegol-
nie 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 ro-
zowatych dochodzacy do 2 m wy-
sokoéci, zyjaca w stanie natural-
nym jak i na plantacjach. W Polsce
uprawia sie maliny na znacznym
obszarze z czego wiekszoé¢ na Lu-
belszczyznie. Wszystkie odmiany
sq bardzo atrakcyjne dla pszczét,
dostarczajac obfitego pozytku nek-
tarowego i pytkowego.

Wydajnos¢ miodowa z jednego
hektara plantacji moze siegna¢ nawet
150 kg. Kwiaty maliny sa bardzo in-
tensywnie oblatywane przez pszczoly;
zeby zebra¢ miéd towarowy musi wy-
stepowac duze zageszczenie plantagji.

1%6

Atrakcyjnos¢ maliny polega
przede wszystkim na tym, ze daja
wzigtek niemal co roku. Kwitng sto-
sunkowo diugo, od korica maja do
zbioru owocéw ( okoto 4 tygodnie).
Nalezg do roélin mato zawodnych
jesli chodzi o nektarowanie, nawet
przy niezbyt sprzyjajacej pogo-
dzie. Plantacje malin oblatywane sg
przez pszczoly przez caly dzien, od
Switu do zmroku.

Pomimo duzych arealéw malino-
wych plantacji na LubelszczyZnie,
szczeg6lnie na zyznych glebach les-
sowych, to miéd malinowy jest rzad-
ko spotykany, dlatego tez nalezy
go popularyzowac jako spozywczo
-leczniczy produkt ziemi lubelskiej.
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oot pitny Gzwornia

Tam wtosc juz konczy uczte, krazq
miodu dzbany,

Muzyka juz sie stroi i wzywa na tany

Adam Mickiewicz

,Pan Tadeusz”

Ponad tysigcletnia  tradycja
produkcji miodéw pitnych w Pol-
sce przyczynila sie do duzego ich
zréznicowania i powstania wielu
rodzajéw miodow pitnych. Jednym
z nich jest czworniak, produkowa-
ny z miodu pszczelego nektarowe-
go. Jeden litr czwérniaka zawiera
320 g miodu naturalnego. Zawar-
tos¢ alkoholu - 11%, okres lezako-
wania do 1 roku.

Skladnikami czwoérniaka sa: na-
turalny miéd pszczeli, drozdze mio-
dowe wysokiego odfermentowania,
przyprawy ziolowe i korzenne -
gozdziki, cynamon gatka muszkato-
fowa lub imbir oraz soki naturalne
owocowe lub §wieze owoce.

Juz u zarania dziejéw polskiej
panstwowosci  mozna  spotkaé
pierwsze wzmianki o produkcji
miodéw pitnych. Do tych tradycji
nawigzal Teofil Ciesielski, zwiaza-
ny ze Lwowskim Osrodkiem Na-
ukowym, ktéry wydal w 1879 roku
ksiazke pt: Miodosytnictwo - sztuka
przerabiania miodu i owocow na napoje.

Autor opisuje 6wczesne warunki
produkcji i wyposazenie miodosytni
zlokalizowanych przy prywatnych
dworach magnackich i zamoznej
szlachty, podaje réwniez wskazow-
ki dotyczace zagadnienn technolo-

gicznych, pielegnacji miodow pit-
nych podczas ich dojrzewania oraz
wskazuje na skutki nieprawidlowo
prowadzonego procesu produkcji,
podajac zarazem metody zapobie-
gania oraz usuwania wad.
Tradycyjny podzial miodéw pit-
nych na péltoraki, dwojniaki, troj-
niaki i czworniaki istnieje w Polsce
od wiekéw i przetrwal w $wiado-
mosci konsumentéw do dzisiej-
szego dnia. Po II wojnie $wiatowej
zostaly podjete préby prawnego
uregulowania tradycyjnego podzia-
tu miodéw pitnych na cztery kate-
gorie. Ostatecznie podzial ten zostat
wprowadzony do polskiego po-
rzadku prawnego w roku 1948 Usta-
w3 o produkcji win, moszczow winnych
i miodéw pitnych oraz o obrocie tymi
produktami. Zgodnie z art. 15 ust. 5
tejze Ustawy, czwoérniakiem moze
byé nazwany tylko miéd pitny, wy-
produkowany z jednej czesci miodu
naturalnego i trzech czeéci wody.
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Mliod pitbny Dwajniok

ch’)jniak jest produkowany
z miodu pszczelego nektarowego
o fagodnym smaku. Jeden litr dwéj-
niaka zawiera 610 g miodu natural-
nego. Kilkuletni okres dojrzewania
zapewnia mu niepowtarzalny smak
i aromat. Zawartoéc alkoholu - 16%.

Nazwa dwdjniak odnosi sie bez-
posrednio do historycznie ustalo-
nego skladu i sposobu produkcji
miodu pitnego - jest sama w sobie
specyficzna. Zgodnie z tradycyjna
staropolska receptura, charakter
produktu wymaga przestrzegania
okreslonego okresu lezakowania
i dojrzewania. W przypadku Staro-
polskiego Miodu Pitnego Dwojnia-
ka okres ten wynosi przynamniej
1,5 roku. Sktadnikami dwdjniaka sa:
naturalny miod pszczeli, drozdze
miodowe wysokiego odfermento-
wania, przyprawy ziotowe i korzen-
ne, soki owocowe lub gronowe, cu-
kier, regulator kwasowosci, alkohol
etylowy pochodzenia rolniczego.

Mozliwosé  wykorzystania do
produkgji réznych rodzajéow i od-
mian miodéw pszczelich, miedzy
innymi nektarowego lub spadzio-
wego, charakteryzujacych sie od-
miennymi aromatami, a takze sto-
sowanie przypraw korzennych
i ewentualnie sokéw owocowych,
pozwala na otrzymanie réznych
typow i rodzajow miodéw pitnych
o specyficznych, niepowtarzalnych
cechach organoleptycznych.

W ksigzce Romualda Wréblew-
skiego Miodosytnictwo - rozprawa
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o miodach pitnych i dawnej goscinnosci
zostala omdéwiona tematyka trady-
cyjnej produkcji miodéw pitnych
a zarazem polskiej goscinnosci. Au-
tor podaje wiele ciekawostek zwig-
zanych z obyczajami biesiadnymi
Polakéw. Miodami pitnymi raczono
sie przy najrézniejszych okazjach,
niezaleznie czy to byly uroczystosci
panstwowe, czy rodzinne lub towa-
rzyskie, sejmiki szlacheckie, czy tez
transakcje handlowe.

Autor ubarwia swoja ksiazke
oryginalnymi cytatami z literatury,
pieéni biesiadnych, pochwalnych,
i krytykujacych nadmierne opil-
stwo. Przyktadem moze tu by¢ frag-
ment wiersza Tomasza Zana:

Nikt sig po ziemi od miodu nie toczy
Miéd tylko lepszej dodaje miny
Najeza wqsa, stroi czupryny,
Moc leje w piersi, odwage w oczy.
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liod pibny Potborak

Mi(’)d pitny jest napojem o cha-
rakterze zblizonym do wina, uzyski-
wanym w procesie fermentacji alko-
holowej z brzeczki miodowej, czyli
rozciericzonego miodu pszczelego.
Jeden litr poéttoraka zawiera 720
g miodu naturalnego. W procesie
wieloletniego dojrzewania poéttorak
staje sie stabilny, o pelnej klarowno-
Sci; z uptywem lat jego bukiet przy-
stania wysoka zawartos¢ alkoholu
i kwasowos¢ - w efekcie otrzymu-
jemy najszlachetniejszy miéd pitny,
o zawartosci alkoholu 16%.

Nazwa poéltorak odnosi sie bez-
posrednio do historycznie ustalo-
nego skladu i sposobu produkeji
miodu pitnego. Zgodnie z trady-
cyjna receptura produkt wymaga
przestrzegania okreslonego okresu
lezakowania i dojrzewania.

Mozliwoé¢ wykorzystania do
produkcji réznych rodzajéow mio-
déw pszczelich, charakteryzujacych
sie odmiennymi aromatami, a tak-
ze stosowanie przypraw korzen-
nych i sokéw owocowych, pozwa-
la na otrzymanie réznych typéw
i rodzajéow miodéw pitnych o nie-
powtarzalnych cechach organolep-
tycznych. Drozdze uzywane do
produkgji trunku przystosowane sa
do odfermentowania wysokich eks-
traktéw w nastawach.

Historia produkcji miodow pit-
nych siega poczatkéw panstwo-
wosci polskiej. Materiaty Zrédltowe
opisujace polskie tradycje kulinar-
ne z XVII-XVIII wieku wyrézniaja

poszczegdlne rodzaje miodéw pit-
nych. W zaleznosci od metody pro-
dukcji, miody dzielono na: péttora-
ki, dwdjniaki, tréjniaki i czwérniaki.
Kazda z tych nazw odnosi si¢ do
innego typu miodu pitnego - produ-
kowanego z innych proporcji mio-
du i wody lub soku, oraz o r6znych
okresach lezakowania.

Adam Mickiewicz przedstawia-
jac w Panu Tadeuszu zycie codzien-
ne szlachty, wielokrotnie wspomi-
na o kielichach pelnych miodu, bez
ktérych nie mogty sie oby¢ szlachec-
kie obyczaje i rozrywki.

Obecnie wszystkie typy miodéw
pitnych produkowane sa w oparciu
o zmodyfikowane wielowiekowe
receptury bez sztucznych aroma-
tow i konserwantéw. W procesie
produkcji nie wprowadza sie za-
sadniczych zmian i udoskonalen,
natomiast dazy sie aby tradycyjny
charakter miodowych trunkéw byt
zachowany.
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Mliod pibny Irajniok

Tr(’)jniak produkowany jest
z miodu pszczelego nektarowego.
Jeden litr miodu pitnego zawiera
420 g miodu naturalnego, a ponad-
to przyprawy ziolowe, korzenne
i soki owocowe. Tréjniak to typ
miodu pitnego o zawartosci 13%
alkoholu. Jego nazwa odnosi sie
do historycznie ustalonego skla-
du i sposobu produkcji; zgodnie
z tradycyjna staropolska receptu-
ra charakter produktu wymaga
przestrzegania okreslonego okre-
su lezakowania i dojrzewania.
W przypadku Staropolskiego Mio-
du Pitnego Tréjniaka okres ten wy-
nosi przynamniej jeden rok.

Produkcja miodéw  pitnych
w Polsce ma ponad tysiacletnia
tradycje. W zapisach hiszpariskie-
go dyplomaty, kupca i podréznika
Ibrahima Ibn Jakuba z 966 roku
odnotowano, ze w kraju Mieszka I,
obok Zywnosci, migsa, ziemi ornej ob-
fituje miod, a stowinskie wina i upaja-
jace napoje zwaq sig miodami.

W materiatach Zrédlowych opi-
sujacych tradycje kulinarne Pol-
ski w XVII i XVIII wieku znajduja
sie juz nie tylko ogélne wzmianki
o miodach pitnych, ale takze o ich
szczegblnych rodzajach. W zalez-
nosci od metody produkcji, miody
dzielono na: péttoraki, dwdjnia-
ki, trojniaki i czwoérniaki. Kazda
z tych metod odnosi sie¢ do inne-
go typu produktu, wytwarzanego
z innych proporcji miodu i wody
lub soku, oraz o ré6znych okresach
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lezakowania.

W  Trylogii Henryka Sienkie-
wicza mozna odnalezé sytuacje
opisujace konsumpcje miodéw
pitnych, w ktérej to prym wiédil
jeden z bohateréw powiesci im¢
Pan Onufry Zagtoba. Goszczac
w domu Skrzetuskich, na pytanie
gospodyni: Co dzisiaj tatus pi¢ woli
- debniaczek, czyli miod?, Zagloba
odpowiada: Swinia byla na obiad, to
miod bedzie grzeczniejszy. Podczas
ratowania pobitego, nieprzytom-
nego stugi Skrzetuskiego, Rzedzia-
na, Zagloba wierzac w specjalna
moc trojniaka tak prawit: Dalibog
jesli mu ten miod nie pomoze to chyba
zetgat, Ze szlachcic. Przy innej oka-
zji powiadal: Kiep odmawia, gdy nie
kiep prosi. Whasnie cyrulik mi zalecit
miod pié, zeby melankolie od glowy
odciggngc.
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liod rzeparowy
7 Roztocza

Misd rzepakowy =z Rozto-
cza w postaci plynnej (patoki) ma
barwe jasnozoétta lub lekko stomko-
wa. W procesie krystalizacji przy-
biera smalcowata konsystencje a po
skrystalizowaniu zmienia kolor.
Odznacza si¢ delikatnym aroma-
tem kwiatow rzepaku, jest mato
stodki i lekko mdiawy.

Duza zawarto$¢ cukrow prostych
czyni miéd rzepakowy szczegdlnie
cennym w chorobach serca, gléwnie
naczyni wieficowych i ukladu kraze-
nia, ponadto oczyszcza on watrobe
i wspomaga wydzielanie sokéw z6t-
ciowych. Ceniony jest takze w lecze-
niu stanéw zapalnych gérnych drég
oddechowych na tle bakteryjnym,
takich jak zapalenie gardla, zapalenie
btony $luzowej nosa, wspomaga pod-
stawowq terapie w przebiegu choro-
by wrzodowej zotgdka i dwunastnicy.

Rzepak (Brassica napus) upra-
wiany jest w celu pozyskiwania,
zawartego w nasionach, oleju ja-
dalnego. Pola obsiane rzepakiem
stanowia dla pszczot bogate zrodto
zaréwno nektaru jak i pytku kwia-
towego. Warto podkresli¢, ze obec-

nos¢ pszczét na kwiatach rzepaku
zwigksza plony nasion o 25%.

Roztocze posiada tereny, pod
wzgledem glebowym i klimatycz-
nym, bardzo korzystne do uprawy
zb6z, burakéw cukrowych oraz
rzepaku. Skoncentrowana w  tej
krainie uprawa rzepaku powodu-
je, ze istnieja tutaj dogodne warun-
ki do pozyskiwania czysto odmia-
nowego miodu rzepakowego. Na
rozwdj lokalnych upraw rzepaku
duzy wplyw maja Zaklady Ttusz-
czowe w Bodaczowie.

Mioéd rzepakowy z Roztocza
pochodzi z pasieki prowadzonej
od prawie 30 lat. Pobliskie poletka
rzepaku byty dogodnym miejscem
na pozytek. Z czasem przeksztal-
caly sie one w hektarowe uprawy
rzepaku, stajac sie przy tym coraz
liczniejsze. W celu zwigkszenia pro-
dukcji miodu pasieke stacjonarna
przeksztalcono na pasieke wedrow-
na. Ze wzgledu na ekologiczne wa-
lory Roztocza, miéd rzepakowy z tej
krainy jest chetnie kupowany przez
osoby poszukujace wartosciowego
i zdrowego produktu.
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Naowigprzansi
miod lipowy

Od zarania dziejéow nar6d
polski byl zawsze zwigzany z rol-
nictwem, lowiectwem i pszczelar-
stwem (bartnictwem). W dawnych
czasach miéd byt jedynym produk-
tem stodkim i naturalnym lekiem na
wiele dolegliwosci, a wosk pszcze-
li stuzyt do oswietlania ko$ciotow
i palacow, natomiast propolisu
ijadu pszczelego uzywano do celéw
zdrowotnych. Bartnictwem miat sie
zajmowac pierwszy legendarny
Piast, ktéry swoich gosci czestowat
miodem. Stynny Zagloba miéd pit-
ny cenil ponad wszystkie trunki.

Jan Kochanowski we fraszce ,Na
lipe” pisal: Z tego wonnego kwiatu
pracowite pszczoty biorq midd, ktory
potem szlachci patiskie stoly.

Miéd nektarowy lipowy moze
mie¢ barwe bardzo jasna, prawie
biatg, poprzez nieco ciemniejszg az
do bursztynowej z zielonkawym
odcieniem - w zaleznosci od do-
mieszki spadzi, ktéra zwykle to-
warzyszy nektarowaniu lipy. Po
skrystalizowaniu lipiec - jak czesto
nazywa sie ten miéd - przybiera
barwe zlocistozo6tta. Midd nekta-
rowy lipowy ma bardzo silny aro-
mat podobny do zapachu kwiatéw.
Jego smak jest stodki z nieco gorz-
kawym posmakiem, lekko piekacy.
Wsroéd wielu wlasciwosci terapeu-
tycznych miodu lipowego nalezy
podkresli¢ jego dzialanie napotne
i przeciwgoraczkowe.
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Mioéd lipowy pozyskiwany jest
przez pszczoly z kwiatéw, popular-
nie wystepujacej w Polsce lipy drob-
nolistnej (tilia cordata) oraz lipy sze-
rokolistnej (tilia platyphyllos). Lipa,
nazywana przez pszczelarzy krélo-
wa pozytkéw miododajnych, kwit-
nie na przetomie czerwca i lipca.

Miod lipowy znad Wieprza nie
zawiera zadnych zanieczyszczen
chemicznych. Ma bogaty i niepo-
wtarzalny smak oraz aromat, gdyz
w jego skladzie znajduje sie nektar
zebrany przez pszczoly z tutejszych
lip, z domieszka nektaréw z innych
rodlin, m.in. z innych gatunkéw
drzew, bylin i zi6t.

W okolicy ,Pasieki pod lipami”
znajduje sie wiele drzew tego gatun-
ku; rosng one w dogodnym klimacie
w $rodowisku czystym ekologicz-
nie. Miéd z tej pasieki ma mocny
aromat spowodowany wystepowa-
niem w nektarze wielu olejkoéw ete-
rycznych, a powstaje on w tradycyj-
nych, drewnianych ulach.
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Naowigprzansi
miod wielokwiabowy

W Polsce miéd znany jest od
czasOw prehistorycznych. Gloger
wspomina o notatce w biografii sw.
Ottona z XII w. zawierajacej infor-
macje o Lechitach pomorskich, iz:
nie dbali o wino, majgc w piwie i miodzie
tak wyborne napoje. Od XII w. miéd
w Polsce byt przedmiotem handlu,
a nawet Srodkiem platniczym -
miodem regulowano kary sadowe.
O Polsce méwiono ongis, ze jest kra-
ing mlekiem i miodem ptynqcg.

Mioéd wielokwiatowy zbierany
jest z rodlin zielnych, bylin a takze
drzew i krzewoéw kwitnacych wio-
sng, w miejscu gdzie znajduje sie
pasieka - w lasach i na Iakach po-
tozonych w okolicach rzeki Wieprz,
a takze kolo jego starorzeczy i sta-
wow. Sa to tereny o zlozonym eko-
systemie, czyste ekologicznie, wol-
ne od zanieczyszczeri chemicznych.
W okolicach pasieki znajdujg sie
zroznicowane siedliska przyrod-
nicze, w ktérych wystepuje duze
bogactwo miododajnej flory, m.in.
w parkach podworskich. Wiasciwy
mioéd wielokwiatowy pozyskuje sie
z roélin kwitngcych do korica maja.
W tym czasie kwitng réze gatunki

wierzb, leszczyna, drzewa owoco-
we, rzepak, malina, mniszek oraz
inne gatunki roslin zielnych.

Miéd wielokwiatowy jest zazwy-
czaj jasny, nieliczne jego rodzaje
moga mie¢ zabarwienie w odcieniu,
od ciemnozoéttego do brazowego,
a w przypadku dodania spadzi, na-
wet ciemnobrazowego. Miéd plyn-
ny jest przezroczysty, miod skrysta-
lizowany moze mie¢ konsystencje
drobnoziarnistg, mazistg, Srednio-
ziarnista, galaretowaty, krupowata
az do drobnoziarnistej.

Miéd wielokwiatowy powinien
by¢ stodki, bardzo stodki a nawet
ostry, ztym ze produkt o barwiejasnej
jest tagodniejszy, za$ o barwie ciem-
nej bywa bardziej ostry, ,drapiacy”.
Miéd wielokwiatowy z reguly cha-
rakteryzuje sie silnym, intensywnym
aromatem, powstatym z olejkow ete-
rycznych pochodzacych z wielu ga-
tunkéw roslin entomofilnych. Z bo-
gatego skladu tego miodu wynika
szerokie spectrum wlasciwosci od-
zywczych, smakowych i leczniczych.
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Naowiglanski
SOK Jaoksowy

Surowiec do produkgji soku jabt-
kowego pochodzi z lokalnych go-
spodarstw sadowniczych. Na wa-
pienno-lessowych glebach Wzniesieri
Urzedowskich uprawia sie stynne jabt-
ka nadwislanskie. Wies Wojciechéw,
w gminie taziska w pow. opolskim,
w ktorej znajduje sie zaklad Grzegorza
Maryniowskiego. Firma BIOGRIM,
wytwarza sok metoda zimnego wy-
ciskania. Dzigki zastosowaniu nowo-
czesnej technologii pasteryzowania,
produkt zachowuje smak i zapach
swiezych jablek. Nap6j ma zoélta do
jasnobrazowej barwe, w zaleznosci od
gatunku jablek, kwasowos¢ - 0,35%,
pH - 5. Nie zawiera konserwantéw,
sztucznych barwnikéw, a cukry wy-
stepujace w napoju pochodza wylacz-
nie od owocéw. Zmetnienie soku jest
zjawiskiem naturalnym i nie wptywa
na smak produktu.

Sok jabtkowy produkowany jest
w Polsce od bardzo dawna. Sprze-
dawano go przed laty w butelkach
o pojemnosci 0,33 litra jako tzw. ptyn-
ny owoc. Obecnie stosuje sie rowniez
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opakowania kartonowe, w ktérych
mieéci sie 1, 1,5 lub 2 litry soku. Nie-
kiedy sok jabtkowy Iaczy sie z inny-
mi, np. malinowym, aroniowym, po-
rzeczkowym, a nawet wytwarzany
jest sok jabtkowo-mietowy.

Produkt z Wojciechowa wyrabia
sie bez dodatkéw. Jabtka do produkcji
musza by¢ wysokiej jakosci, tj. bez po-
zostalodci po chemicznych srodkach
ochrony roslin, bez oznak gnicia, od-
powiednio dojrzate i wyrosniete. Naj-
lepsze rezultaty smakowe gwarantuja
tradycyjne odmiany jabtek: antonéw-
ka, szara reneta, kosztela, malinowa
oberlandzka, kronselska. Korzenie
drzew owocowych w rejonie nadwi-
Slariskim czerpig wode zgromadzong
w wapiennych szczelinach. Woda ta,
pochodzaca z opadéw, jest wezesniej
przefiltrowana przez podioze, a wiec
ioczyszczona z ewentualnych toksyn,
jednoczesnie zawiera korzystne dla
jakosci owocow mikroelementy.

Wiasciwodci  tutejszych  gleb
i klimatu odkryli w XIX wieku bra-
cia Kleniewscy, ktérzy rozwineli
w pow. opolskim przemyst spozyw-
czy, m.in. cukrownie w Opolu Lubel-
skim, zaktad zielarski w Szczekarko-
wie i zaklad przetwoérstwa owocow
i warzyw w Kluczkowicach - poto-
zony niedaleko Wojciechowa.
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Noleweczia gruszona
ZKrognika

Naleweczka gruszkowka jest
oryginalnym napojem alkoholowym,
ktory posiada tradycyjny, lekko
stodkawy smak i bursztynowo zto-
cista barwe. Gléwnymi skladnikami
trunku sg gruszki oraz spirytus raty-
tikowany rozcienczony woda. Zlo-
cista gruszka, ptywajaca w nalewce
o mocy 50%, prezentuje si¢ niezwykle
okazale, budzac zrozumiale zainte-
resowanie, jako ze owoc znajduje sie
w butelce, ktorej szyjka jest kilkakrot-
nie mniejsza niz on sam.

Produkt ma zwigzek z regionem
sadowniczym, jakim sg okolice Joze-
fowa nad Wisly. Drzewa grusz, ktére
sa wykorzystane do produkcji nale-
weczki, znajduja sie¢ w sadach prowa-
dzonych metodami ekologicznymi.
Grusza jest czeécia polskiego krajo-
brazu i weszla do naszego stownic-
twa, np. tu, pod tq gruszkg, czy wczasy
pod gruszq.

Nazwa — ,nalewka”  powstala
w I Rzeczypospolitej; istnieje ona takze
w jezyku rosyjskim, czeskim, ukrain-

skim, biatoruskim,

litewskim,  estonr-

skim i rumunskim.

Tradycja  robienia

nalewek z gruszek

datuje sie na ko-

niec XIX wieku.

W  poradniku pt.

,Gorzelnik i piwo-

war doskonaty, czy-

li sztuka pedzenia

wodki i likworéw

(...)", Krakow 1808-

09, mozna przeczy-

taé: Lecz nade wszyst-

ko w naszym klimacie godne sq wwagi
nalewki, czyli z ruskiego tzw. nastojki:
wisniowka, Slinianka, jarzebindwka, gto-
dowka, malindwka, tarnidwka, gruszkow-
ka, jabtkowka, dereniowka, itd., dobre dla
smaku i zdrowia zwlaszcza, gdy sq to na-
stojki kilkuletnie.

Wiele dworéw w Polsce styneto
z wlasnych anyzéwek, orzechéwek,
kminkéwek, a takze wisznidwek,
jarzebinéwek, tarninéwek, gruszko-
wek, malindwek, dereniéwek i in-
nych zacnych trunkéw.

Gruszkéwka z Krasnika jest wyko-
nywana wedlug dawnych przepiséw,
ktore zalecaja aby zawiazek gruszki
na drzewie wlozy¢ do przezroczystej
butelki, umocowac ja do gatezi i po-
czeka¢ az owoc wyrosdnie i dojrzeje.
Wowczas gatazke nalezy odlamad,
a owoc zala¢ wodka i dobrze zakor-
kowaé. Po dwoéch miesigcach lezako-
wania nalewki w ciemnym pomiesz-
czeniu nadaje si¢ ona do spozycia.
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Nalewka poziomkowo
lesna z Krognika

Nalewka poziomkowa les$na to
wspanialy regionalny napdj alkoholo-
wy, o mocy ok. 50%, barwy czerwo-
nej, o lekko winnym smaku i przyjem-
nym zapachu poziomek. Gléwnymi
sktadnikami nalewki sa owoce pozio-
mek lesnych, spirytus ratyfikowany
rozcieficzony woda oraz miod.

Nazwa ,nalewka”  powstata
w I Rzeczypospolitej i istnieje takze
w jezyku rosyjskim, czeskim, ukrain-
skim, bialoruskim, litewskim, eston-
skim i rumurniskim.

Nalewke poziomkowa le$na przy-
gotowuje sie wedlug tradycyjnych
przepiséw przekazywanych z poko-
lenia na pokolenie. W podaniach do-
stepnych w powiecie krasnickim sa
zawarte zapisy 0sob, ktore rokrocznie
przygotowywaly nalewke i stosowa-
ly ja jako lekarstwo na przeziebienia,
biegunki u dzieci oraz jako poczestu-
nek dla waznych gosci.

W ksigzce Wandy Gaj pt. , Tru-
skawki i poziomki” z 1980 r. czytamy:
Poziomka jest owocem spozywanym od
najdawniejszych czasow, zwtaszcza lesna.
Wspominajq o niej Hipokrates i Pliniusz,
ale gtownie jako o roslinie leczniczej. W tej
ksigzce znajduja sie réwniez przepi-
sy na nalewki z poziomek. W innej
pozycji wydawniczej pt. ,Gorzelnik
i piwowar doskonaly, czyli sztuka
pedzenia wodki i likworéw (...)7,
Krakéw 1808-09, autorstwa A. Pigt-
kowskiego przepis na nalewke po-
ziomkowgq brzmi tak: Wzigc 1 litr aro-
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matycznych poziomek lesnych, przebrac.
Nie myte wtozyc do ggsiorka. Wlac 1 litr
45% wodki, aby alkohol przykryt owoce.
Dobrze zamkngé. Postawic w stonecznym
miejscu nie dtuzej jak na 24 godz. Jesli
postoi dluzej, zrobi sig gorzka od poziom-
kowych pestek. Nalewke zla¢, a owoce
wycisngc. Przygotowac syrop z pot kilo-
grama cukru i szklanki wody. Zagotowac,
wyszumowac. Do gorgcego syropu wlaé
nalewke. (...) Odstawié¢ w ciemne i chlod-
ne miejsce na 3 tygodnie.

Warto wiedzieé, ze nalewke moz-
na spozywac regularnie, jednakze
w malych ilociach - wéwczas bedzie
ona s$rodkiem wspomagajacym me-
dycyne konwencjonalng. Tym trun-
kiem nalezy sie dostojnie delektowac,
kropelka po kropelce, dostarczajac
sobie i czestowanym gosciom smako-
wych przyjemnosci.
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Nalewka ziemianska

Nalewki od wiekéw byly polska
specjalnoscia. Pierwsze receptury po-
wstawaly za murami $redniowiecz-
nych klasztoréw. Mimo uplywu czasu
tradycyjne metody ich przyrzadzania,
wymagajace starannosci i cierpliwosci,
niewiele sie zmienity. W szlacheckich
dworach nalewke przygotowana na
chrzciny dziecka, nalezato poda¢ do
stotu w czasie jego Slubu.

Sztuka przyrzadzania napoju al-
koholowego, ktéry dzieki wlasciwo-
$ciom leczniczym zyskat miano wody
zycia, przechodzila z pokolenia na
pokolenie. Nadworni lekarze zale-
cali, aby zamiast korzystania z aptek
i lekarstw upijac sie co najmniej dwa
razy do roku. Mialo to uchroni¢ przed
zaziebieniem i chorobami zapalnymi,
nadci$nieniem i miazdzyca. Dzisiej-
sza medycyna podchodzi do tych za-
lecenn z daleko idacg rezerwa, ale nie
wyklucza pozytywnej roli nalewek.
Tyle, ze dla osiggniecia korzystnego
wplywu na organizm, zamiast picia
na umor, poleca ilosci umiarkowane.

Niemniej, nawet w przepisie na
nalewke ziemiarska, przyrzadzana

z wody, miodu, pigwy, wanilii i spiry-
tusu (dawniej bimbru) zachowane sa
reguly umozliwiajace uzyskac jej wa-
lory zdrowotne. Miodu nie wolno za-
gotowywac, poniewaz powyzej tem-
peratury 42 st. Celsjusza traci on swoje
wlasciwosci lecznicze i smakowe.

Nalewka ta powstaje na bazie
alkoholu, z wyciggu owocoéw, zi6t
i przypraw w procesie maceracji.
Jej receptura pochodzi z Kota Go-
spodyn Ziemianek z Przegalin, za-
tozonego w 1932 roku. To typowo
regionalny trunek domowej roboty
o intensywnym winnym smaku,
ciemnozoéttym kolorze i zawartosci
alkoholu siegajacej 40 proc.

Nalewka ziemianiska znalazla
wielu amatoréw w powiecie radzymi-
skim, gdzie podawana jest gosciom
i podczas uroczystosci rodzinnych.
Jak zapewnia p. Zofia Kowalczuk
z Przegalin, znaja ja i cenig uczestni-
cy imprez kulinarnych organizowa-
nych w Warszawie i Lublinie przez
Kota Gospodyn Wiejskich.
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Nalewro
7 pobkow rozy

W ostatnich latach trwa rene-
sans sporzadzania i degustowania
alkoholowych nalewek w Polsce.
Domowym wytwarzaniem tego szla-
chetnego trunku zajmuja sie ludzie,
ktérzy reprezentuja rézne warstwy
spoleczne, od nobliwych profeso-
réow po zwyklych zjadaczy chleba.
Odbywaja sie regionalne, a nawet
ogolnopolskie festiwale i konkursy
nalewek, powstaja rézne ,tajne” re-
ceptury, ale wiele z nich ukazuje sie
na forach internetowych.

Nalewki byly nieodzowne w sta-
ropolskiej kuchni, szczegélnie dwor-
skiej. Trzymano je nieraz pod klu-
czem, jako lekarstwo na zazigbienia,
boéle brzucha, bezsennos¢ czy migre-
ne. Kazdy dom, zwlaszcza na kre-
sach, wyrabial na wlasne potrzeby
czy tez na poczestunek: wisniowke,
dereniowke, tarninéwke, orzechow-
ke, gruszkéwke, piolunéwke czy
inne tego typu trunki na bazie owo-
cow i zidl. Do tych staropolskich tra-
dycji dofaczyta gmina Koriskowola k.
Putaw, znana jako zaglebie szkétkar-
skie i obszar intensywnej produkgji
ogrodniczej. Ten rodzaj dziatalnosci
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rolniczej  za-
poczatkowata
Izabela Czar-
toryska, ktora
w  nalezacym
do niej kluczu
konskowolskim,
zalozyla pierw-
sza w Polsce
szkotke drzew
i krzewow
ozdobnych.

Na tutejszych polach rosng réz-
norodne i wielobarwne gatunki r6z;
wéréd nich wystepuje réza pomarsz-
czona (Rosa rugosa) o kwiatach rézo-
wych ibardzo aromatycznych. Gatu-
nek ten mozna tez spotka¢ w stanie
dzikim. Z jej ptatkow od wielu dzie-
sigtkéw lat wytwarzana jest nalewka,
ktorej recepture przekazuje sie w ro-
dzinach, jako najwieksza tajemnice.

Znang producentka rézanego
trunku jest Jolanta Mazurkiewicz ze
Starej Wsi k. Koniskowoli. Jej nalew-
ka o barwie bragzowo-bordowej ma
wspanialy rézany zapach i smak. Za-
lecana jest do spozycia po wyczerpa-
niu fizycznym i psychicznym orga-
nizmu oraz w przeziebieniach. Maly
kieliszek nalewki rézanej, o mocy
30-35% - najlepiej do porannej kawy
- wzmocni nasza energie na caly
dzien.

Jako surowca mozna tez uzy¢
rozy stulistnej (Rosa centifolia), ktéra
ma wiecej platkéw. Ponadto potrzeb-
ne sa: spirytus lub wédka, cukier, sok
z cytryny i woda, a takze... pétrocz-
na cierpliwo$¢ na uzyskanie nalewu
i dojrzaly bukiet trunku.
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Nekbar swigbeqo
Lugeniusza - miod
Zictowy

Podstawowym surowcem do
wyrobu nektaru $w. Eugeniusza jest
kwiat mmniszka pospolitego, zwany
mleczem lub dmuchawcem, ktéry za-
kwita wczesng wiosng na przelomie
kwietnia i maja na wszystkich mie-
dzach, pastwiskach, takach i trawni-
kach. Wczesnym rankiem, w stonecz-
ny dziefi, zrywane sa kwiaty tylko
w pelni rozwiniete. Nektar $w. Euge-
niusza wyrédzniaja dwie szczegdlne
wladciwodci, a mianowicie lecznicze,
jako Ze pomaga on w schorzeniach
drog zolciowych i watroby, oraz spo-
zywcze poniewaz produkt ten bywa
dodatkiem do ciast.

Tradycja wyrobu nektaru siega po-
czatkéw przybycia Misjonarzy Obla-
tow do Kodnia i zwigzana jest Scisle
z tym miejscem. Od dawnych wie-
kow zakonnicy wykorzystywali ziota
i dary natury w celach leczniczych,
najbardziej znani sa z tego mnisi bene-
dyktynscy, uprawiajacy ziota wokét
swoich klasztoréw oraz bonifratrzy,
ktorzy takze specjalizujg si¢ w zioto-
lecznictwie. Misjonarze z Kodnia nie
pozostali pod tym wzgledem w tyle.
Nazwa specjalu pochodzi od imienia
Ojca Zalozyciela Zgromadzenia Mi-
sjonarzy Oblatéw, zyjacego we Fran-
i na przetomie XVIII i XIX wieku -
$wietego Eugeniusza de Mazenoda.

Na poczatku XX w., kiedy to ob-
laci zaczeli sie opiekowac tutejszym

sanktuarium, wokol powstajacego
klasztoru zakladano ogrody, sady
oraz pasieki. Zakonnicy wykorzy-
stywali dary natury do sporzadzania
napoju z mniszka pospolitego, ktéry
stodzili miodem z wilasnej pasieki.
Walory zdrowotne i miodowy smak
napoju sprawiaja, ze jest on podawa-
ny w klasztorze do positkéw. Trady-
Cja stato sie tez picie go w uroczystosé
$w. Eugeniusza, ktéra przypada na 21
maja. Nektar jest oferowany pielgrzy-
mom, ktérzy przybywaja do Sanktu-
arium Matki Bozej w Kodniu.

Wraz z rozwojem techniki zmie-
nialy sie warunki wytwarzania tego
specyfiku, od prymitywnego po
nowoczesniejszy, jednak receptura
pozostaje ta sama. Nektar sw. Euge-
niusza jest dla oblatéw oraz miesz-
kanicéw Kodnia i okolicy, nie tylko
lekarstwem przy schorzeniach watro-
bowych, ale tez smacznym napojem.
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Ugored Kiszone
Krognickie

Ogérki kiszone krasnickie, sa
produktem charakterystycznym dla
swojego miejsca wytwarzania. Wy-
rézniaja sie one kwasnym smakiem
oraz zapachem charakterystycznym
dla ogérkow kiszonych. Jest w nich
wyczuwalny takze aromat przypraw.

Ogorki kiszone maja ksztalt
owalny, sa réwnomiernie wybar-
wione, a na ich przekroju widac¢ sku-
pione w srodku, dobrze wypetnione
gniazda nasienne. Barwa ogoérkow
ukiszonych jest oliwkowo-zielona,
w przekroju nieco jaéniejsza niz na
zewnatrz, natomiast barwa zalewy
ma kolor szaro-bialy.

Do produkcji ogorkow kiszo-
nych wykorzystuje si¢ owoce doj-
rzate, zdrowe, zielono-biale badz
zielono-kremowe, o powierzchni
wolnej od uszkodzeri i dobrze wy-
pelnionych komorach nasiennych.
Wybiera sie ogorki pochodzace
z upraw we wlasnych gospodar-
stwach i z najlepszych, dostep-
nych na rynku odmian. Wysie-
wane nasiona pochodza z grupy
odpornych na choroby, co pozwa-
la ograniczy¢ stosowanie srodkow
ochrony roslin. Pozostatymi sktad-
nikami, oprécz niejodowanej soli
kamiennej sa nastepujace przypra-
wy: miode pedy debu z zielonymi
lis$¢mi, korzenie chrzanu obrane ze
skorki, koper - todygi z kwiatami
badz z dojrzatymi nasionami, zab-
ki czosnku i suche nasiona gorczy-
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cy. Duza role odgrywa woda, dla-
tego tez uzywa sie czystej wody
zrédlanej lub studziennej. Woda
z okolic Krasnika, zawierajaca
duza iloé¢ zwiazkéw wapiennych
i innych mikroelementéw, pod-
nosi walory smakowe ukiszonych
w niej ogérkow.

Tradycyjna produkcja ogoérka
kwaszonego skupia sie na terenie
wsi Rzeczyca Ziemianiska, w ktorej
znaczng powierzchnie terenu zajmu-
ja wody - stawy i rzeka Karasiow-
ka. Czynniki te tworza specyficzny
mikroklimat, sprzyjajacy produkcji
ogorkow. Nie bez znaczenia jest tez
czysty ekologicznie teren. Gwaran-
cja specyficznego smaku i aromatu
jest fakt, ze ogérki uprawiane sa
na bazie nawozéw organicznych,
metoda kwaszenia przekazywana
jest z pokolenia na pokolenie, a do
produkgcji nie stosuje sie sztucznych
konserwantow.
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Ulgj Iniany

Olej Iniany jest uzyskiwany po-
przez tloczenie nasion Inu (Linum usi-
tatissimum). Otrzymany w ten sposéb
produkt ma zéitawe zabarwienie i in-
tensywny, cierpki zapach. Po wykla-
rowaniu olej zlewany jest do butelek
i przeznaczany do konsumpcji.

Podstawowym surowcem do pro-
dukcji oleju Inianego sa nasiona Inu
pochodzace z terenu Lubelszczyzny.

Warto zaznaczy¢, ze len byl
uprawiany w Mezopotamii juz
przed szeécioma tysigcami lat, jako
rodlina dostarczajaca widkien do
wyrobu ptétna oraz oleju, a w sta-
rozytnym Egipcie jego mieszkan-
cy owijali zabalsamowane zwtoki
w Iniane ptétna. W Sredniowiecznej
Europie olej Iniany uzywany byl
w celach kulinarnych i do o$wietla-
nia pomieszczen.

W medycynie ludowej uzywa-
no siemienia Inianego do leczenia
dolegliwosci zotadkowych, kaszlu,
chrypki i ré6znych choréb skérnych.
Olej Iniany do niedawna byl szeroko
wykorzystywany do celéw spozyw-
czych i przemystowych.

Olej Iniany sprzedawany jest
glownie w okresie Swiat Bozego Na-
rodzenia, dlatego tez nazywany jest
olejem wigilijnym. Stuzy woéwczas
do przyrzadzania postnych dan, be-
dac dodatkiem do kapusty, Sledzi,
suréwek, smazy si¢ na nim ryby, ra-
cuchy i inne placki.

Jak wynika z przekazéw ust-
nych, tradycja produkgji i zastoso-
wania olejéw tloczonych na zimno
w okolicy Ryk ma okoto 100 Iat.
Zapisy zawarte w ksigzce Hanny
Szymanderskiej ,Polskie tradycje
Swiateczne” potwierdzaja wyko-
rzystywanie oleju w zywieniu lu-
dzi jako postnej okrasy.

Olgj Iniany ttoczony na zimno jest
bardzo wartosciowy produktem ja-
dalnym, powszechnie stosowanym
mimo specyficznego, niezbyt przy-
jemnego zapachu. Olej ten zawiera
duzo nienasyconych kwaséw ttusz-
czowych, zwlaszcza cennych kwa-
sOw omega-3, ktére sa bardzo wazne
dla organizmu, poniewaz powstaja
z nich prostaglandyny - substancje
regulujace prace ukladu krazenia,
systemu odpornosciowego i gospo-
darke tluszczowa. Kwasy omega-3
obnizaja réwniez zbyt wysoki po-
ziom cholesterolu i tréjglicerydéw.
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Ulgj rzepakowy

Olej rzepakowy jest produk-
tem roslinnym, ktéry uzyskuje sie
poprzez ttoczenie lub ekstrakcje na-
sion rzepaku. Otrzymany w ten spo-
s6b olej posiada specyficzny ostry
zapach. Jego kolor uzalezniony jest
od dostatosci i wilgotnosci nasion.
Podstawowym surowcem do pro-
dukgcji oleju rzepakowego sa nasio-
na pochodzace z upraw lokalnych
z obszaru Lubelszczyzny. W ciagu
ostatniego stulecia przy produkcji
zmieniono metode wyciskania oleju
z recznego na mechaniczny, co mia-
lo wplyw na wydajnos¢ produktu.
Zmiana metody jednak nie wptyne-
la na walory organoleptyczne sma-
kowe, oraz jakosc¢ i wlasciwosci ole-
ju w poréwnaniu do wytwarzanego
metoda poprzednia.

Tradycyjna metoda pozyskiwa-
nia oleju rzepakowego sklada sie
z kilku etapéw, takich jak: wietrze-
nie i czyszczenie nasion, rozdrab-
nianie ich w mtynku, podgrzewanie
do temperatury 80-90°C, kilkakrot-
ne wyciskanie przez prase o naci-
sku ok. 200 atmosfer, klarowanie
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w beczkach i zlewanie do butelek.

Olej rzepakowy sprzedawany jest
gtownie w okresie Swiat Bozego Na-
rodzenia, z tego powodu nazywany
jest olejem wigilijnym. Przyrzadza
sie z jego dodatkiem potrawy post-
ne, m.in.: kapuste, Sledzie, suréw-
ki, smazy sie na nim ryby, racuchy
i inne placki. Jak wynika z prze-
kazoéw ustnych tradycja produkgji
i zastosowania olejéw ttoczonych na
zimno w okolicy Ryk ma ponad 100
lat. W Polsce, a takze w wiekszosci
krajow Europy olej rzepakowy jest
podstawowym olejem  roslinnym.
Wynika to m.in. z przyczyn ekono-
micznych, poniewaz produkcja oleju
rzepakowego w przeliczeniu na hek-
tar powierzchni rolnej jest wieksza
niz z pozostatych roélin oleistych.

Olej rzepakowy jest bogatym
Zrédlem witamin rozpuszczalnych
w ttuszczach - A, E, D, i K oraz nie-
nasyconych kwaséw ttuszczowych;
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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Ulgj barnogrodzx

Len, opiewany przez poetéw
ziemi tarnogrodzkiej jako skarb
cenniejszy niz zloto, wéréd wielu
pozytkéw, stuzyl takze jako suro-
wiec do produkgji oleju jadalnego.
Dzi$ trudno sobie wyobrazi¢ co-
dzienng, a zwlaszcza S$wiateczna
kuchnie bez jego udziatu.

Olej tarnogrodzki produkowany
jest znasion siemienia Inianego upra-
wianego na obszarze Plaskowyzu
Tarnogrodzkiego. Stuzy jako doda-
tek do potraw wigilijnych i postnych,
kapusty, éledzi, suréwek. Smazy sie
na nim ryby, racuchy i placki. Tutej-
sza tradycja produkcji olejow ttoczo-
nych z Inu ma grubo ponad 100 lat.

W roku 1867 w samym Tarno-
grodzie istnialo 10 olejarni, ktére
wyprodukowaty 250 wiader oleju,
w tym 100 konopnego i 150 Iniane-
go. Po wojnie tloczenie oleju prze-
znaczonego na handel i potrzeby
wlasne odbywalo sie gléwnie se-
zonowo, w Adwencie i Wielkim
Poscie. Dzi$ z racji swych waloréw
smakowych i zdrowotnych olej Inia-
ny przezywa swoj renesans.

Ma bardzo szerokie zastosowanie
nie tylko w kuchni. Barwa oleju mie-
nigca sie odcieniami bursztynu i de-
likatny zapach roslinny podkreélaja
jego zalety. Posiada znaczna wartosc¢
odzywcza, dzieki witaminie E oraz
nienasyconym kwasom tluszczo-
wym, zwlaszcza cennym omega-3,
wplywajacym na regulacje pracy
ukladu krazenia, systemu odporno-
Sciowego i gospodarke tluszczowa

oraz obnizajgcym zbyt wysoki po-
ziom cholesterolu i trojglicerydow.
Olej Iniany chroni Sluzéwki uktadu
pokarmowego. Jest stosowany przy
dolegliwosciach Zoladka i jelit, a tak-
ze w leczeniu choréb urologicznych.
Uzywa sie go réwniez przy stanach
zapalnych skéry. W medycynie lu-
dowej nasiona Inu stuzyty jako $ro-
dek na kaszel i chrypke.

Jest tez wykorzystywany do kon-
serwowania malowidel, w stolarstwie,
szkutnictwie, a takze w przemysle me-
blowymikosmetycznym. Przez ponad
sto lat tradycyjna metoda produkcji
oleju ulegla zmianom, ktére utrzymu-
jac jego walory smakowe i zdrowotne,
wydtuzyly okres przydatnosci do spo-
zycia, wydatnie podnoszac jakos¢ tar-
nogrodzkiego specjatu.
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Ulgj swiabeczny
rOZbOCZANSK

Olej Swiateczny roztoczariski ma
zlocistg, badz lekko brgzowag barwe
i swoisty, intensywny rolinny za-
pach. Jest swietny do przygotowywa-
nia potraw. Surowcem do produkcji
oleju $wiatecznego sa gléwnie nasio-
na rzepaku.

Rosline uprawia si¢ na pograniczu
Roztocza Srodkowego, Grzedy Sokal-
skiej i Kotliny Zamojskiej.

Region uprawowy posiada spe-
cyficzne warunki klimatyczne. Duze
nastonecznienie wplywa na niespoty-
kany smak i aromat oleju. W zwiaz-
ku z niekorzystnymi warunkami do
uprawy mechanicznej, rzepak naj-
czesciej uprawiany jest metodami
rolnictwa ekstensywnego, na matych
obszarach do 2 ha. Niska optacalnos¢
produkcji powoduje, ze stosuje sie
najczesciej nawozenie naturalne i zu-
zywa male ilosci $rodkéw ochrony
roslin, co powoduje, Ze nierafinowa-
ny olej $wiagteczny ma nikla zawar-
tos¢ zanieczyszczen chemicznych.

Pierwsze wzmianki o istnieniu
olejarni w Zamosciu pojawiaja sie juz
w XVII wieku. Przed druga wojna
Swiatowgq, na opisywanym terenie,
istnialy olejarnie w Rachodoszczach,
Krynicach i Dzierazni. W okresie po-
wojennym miejscowi chtopi jezdzili
przerabia¢ swoj rzepak do Zamoscia,
Tyszowiec i Tomaszowa. Wytworzo-
ny olej sprzedawali na okolicznych
targach w okresach przedswiatecz-
nych. Wtedy narodzila si¢ nazwa
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olej $wiateczny,

a sam produkt

zaslynat ze swo-

jej jakosci nawet

W miejScowo-

Sciach  oddalo-

nych o ponad

100 km! W latach

osiemdziesigtych

olejarnie zostaty

przeniesione na

Roztocze  oraz

W bezposrednie

sasiedztwo krainy. Obecnie olej $wiga-
teczny przezywa swoj renesans jako
tradycyjny produkt przeznaczony na
wigilijne stoty.

Dawna metoda produkgji ulegta
zmianom ponad pét wieku temu
i wplyneta dodatnio na jako$¢ wy-
twarzanego oleju S$wiagtecznego. Stare,
drewniane olejarnie z napedem recz-
nym zostaly zastapione maszynami
z zeliwa i stali z napedem elektrycz-
nym. Te i inne ulepszenia techniczne
zapobiegajg przypaleniu miejscowe-
mu miazgi i pozwalajg na dokfadniej-
sze ustalenie ci$nienia tloczenia oraz
temperatury, co dodatnio wptywa na
smak i zapach oleju.
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Oranzoclo kekolewnicka

Mlodemu pokoleniu wychowa-
nemu na sokach, nektarach i ofercie
napitkow wielkich koncernéw spo-
zywczych nalezy sie przypomnie-
nie, ze oranzada to tradycyjny gazo-
wany nap6j orzezwiajacy skladajacy
sie z wody, cukru, syropu smako-
wego i ,babelkéw” powstajacych
z dwutlenku wegla. Jeszcze 30-40 lat
temu dominowal w polskich skle-
pach, restauracjach i kawiarniach.
P6zniej, kiedy na krajowy rynek we-
szli $wiatowi producenci napojéw,
zostal wyparty zachowujac jedynie
wplywy lokalne. Mimo ofensywy
poteznych koncernéw, w wielu re-
jonach Lubelszczyzny nie brakuje
amatoréw oranzady kakolewnickiej.

Dzi$ mozna jejskosztowaé w dwu
smakach: cytrynowym (o barwie
z6ttej) i malinowym (nap6j koloru
czerwonego). Oranzada rozlewana
jest, a nastepnie kapslowana w bu-
telkach o pojemnosci 0.33 1, opatrzo-
nych etykieta z liternictwem stylizo-
wanym na czasy przedwojenne.

Produkcja oranzady, poczatko-
wo pod nazwa lemoniada, ruszyta
w 1957 roku w Rudniku. Zalozycie-

lem tutejszej Wytwoérni Wod Gazo-
wanych byl Tadeusz Jedruszczak.
Produkowal on lemoniade, a na-
stepnie oranzade na znaczna ska-
le, zaopatrujac w nig mieszkancéw
wojewodztwa lubelskiego. Od 20 lat
wytwornie prowadzi syn Tadeusza,
Edmund Jedruszczak. Zgodnie
z rodzinng tradycja przekazywania
firmy z ojca na syna, w przyszltosci
szefem ma zosta¢ Michat Jedrusz-
czak, wnuk seniora rodu.

Do dzi$ przy produkgji oranzady
stosowana jest receptura nie zmie-
niona od korica lat 50-tych. Wpro-
wadzono jedynie nowocze$niejsze
maszyny usprawniajace prace. Pro-
ces wytwarzania tego napoju jest
skomplikowany, wymaga specjal-
nych urzadzen, starannosci, zacho-
wania rygorow czystosci oraz stoso-
wania produktéw najlepszej jakosci.

Dzieki temu smak i wtasciwosci
oranzady kakolewnickiej zachowaty
swoje tradycyjne walory. Napdj ten
nadal cieszy sie¢ duzym zaintereso-
waniem nabywcéw. Czesto gosci na
stotach weselnych, podczas przyjec
komunijnych i z okazji chrztu.
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Parowance
OrZ0Z0Wickie
7 kapustq T grzybam

Parowar’lce s znanymi i smacz-
nymi pierogami, ktére sporzadza sie
i spozywa w okolicy wsi Brzozowica
Mata i Duza w gminie Kakolewnica
w pow. radzytiskim. Potrawa jest wy-
konywana z ciasta drozdzowego i far-
szu, a nastepnie gotowana na parze.

Pojedynczy pierég przypomina
wygladem splaszczong kule o éred-
nicy 6-7 cm i grubosci 4-5 cm, jego
barwa jest kremowa, w przekroju
jasnobezowa z widocznymi kawa-
teczkami kapusty i grzybéw. Przy
konsumpcji parowarica wyczuwa
si¢ lekko stony smak kapusciano
-drozdzowej potrawy.

Ciasto i farsz sporzadza sie gtow-
nie z miejscowych produktow.
Z maki, wody, jaja kurzego i rozczy-
nu drozdzowego nalezy zagnie$¢
ciasto i pozostawi¢ do wyrosniecia
w cieptym miejscu. W celu sporza-
dzenia farszu gotuje sie kiszona ka-
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puste, namoczone wczeéniej grzyby
- réwniez, a p6zniej catoé¢ podsma-
za. Po nadzieniu kawalkéw ciasta
farszem otrzymuje si¢ pierogi - a po
ich uparowaniu nad wrzaca woda
na Sciereczce przykrytej miska - po-
wstaje gotowa potrawa o nazwie pa-
rowance brzozowickie.

Brzozowica byla dawniej dos¢
uboga wsia podlaska, w ktorej nie
wszyscy gospodarze siali pszeni-
ce. Dlatego tez make pszenna mie-
szano z zytnig - mielong wczeéniej
na zarnach.

Grzyby byty zbierane w pobli-
skich lasach, znanych z udanych
grzybobran. Po ususzeniu przecho-
wywano je najczeéciej w wiankach
lub pléciennych woreczkach. Nato-
miast kapuste kiszono we wlasnych
domach, w beczkach. Tak wiec
mozna bylo spozywaé parowarce
brzozowickie z kapusta i grzyba-
mi przez caly rok. Natomiast paro-
warnce sporzadzane z maki pszen-
nej, bez dodawania zytniej byly
uwazane za dania Swigteczne.

Dzieki organizowanym kon-
kursom kulinarnym przez Gminny
Osrodek Kultury w Kakolewnicy pa-
rowarice i inne tradycyjne potrawy
staja sie znowu popularnym daniem
wéréd mieszkancow i turystow.
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Parowance
skromowskie
7 Serem

Potrawa nalezy do jarskich dan
dwuskladnikowych, w skiad ktérych
wchodzi ciasto oraz farsz. Gotowy
produkt przypomina ksztaltem lek-
ko sptaszczony paczek lub buteczke
o érednicy 6-7 cm. Parowarice maja
kremowa barwe, delikatny, lekko
stodkawy smak i wyczuwalny droz-
dzowy zapach.

Ciasto wyrabia sie z maki pszen-
nej, odrobiny cukru i mleka, dwdéch
jaj oraz kilku dekagraméw drozdzy.
Do farszu niezbedny jest swojski
bialy ser, cukier i jaja. Umieszcza sie
go na kawatkach rozwalkowanego
ciasta, a nastepnie formuje paczki.
Gotowanie odbywa sie nie w wo-
dzie, a na parze. W tym celu surowy
potprodukt nalezy potozy¢ na Inianej
Sciereczce, ktéra spoczywana duzym
garnku nad wrzatkiem, a nastepnie
nakrywa miska. Po ok. 10 minutach
otrzymuje sie gotowa do spozycia
potrawe.

Cieple parowarice smakuja do-
skonale, gdy sg polane $mietang, a je-

zeli nie majg nadzienia - bo i w takiej
wersji bywaja spozywane - powin-
no sie je okrasi¢ stopiong stoning ze
skwarkami.

Trudno jest ustali¢ dokladng date
pojawienia sie parowaricow w Woli
Skromowskiej. Dostepne Zrédia po-
twierdzaja, ze potrawa byla znana
na poczatku XIX wieku, ale istnieja
przestanki, ze wiek wczedniej. Sto-
warzyszenie Gospodyn Wiejskich
w Woli Skromowskiej upowszechnia
tradycyjny wyréb produktu, dzie-
ki czemu stal sie on popularny nie
tylko w tutejszych gospodarstwach,
ale tez poza gming Firlej i granicami
powiatu lubartowskiego. Stuza temu
réznego rodzaju spotkania towarzy-
skie, imprezy i konkursy kulinarne
oraz szereg innych okazji, jak: do-
zynki, majowki, pikniki itp. Umie-
jetnos¢  wytwarzania parowancow
przechodzi z gospodyni na gospody-
nie od pokoler. Duze zastugi w tym
wzgledzie wnioslo tez tutejsze koto
mlodziezowe Wici, ktére w okresie
miedzywojennym bylo organizato-
rem kurséw kulinarnych.

Parowarice z serem stanowiq spu-
Scizne kulinarng wsi i nikt z miesz-
karicow nie wyobraza sobie do-
mowego menu bez tej smacznej,
pozywnej i zdrowej potrawy.
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Parowance
7 K0820 joglang

Parowar’lce sq znanymi i smacz-
nymi pierogami przyrzadzanymi na
parze. Wyrabia sie je i spozywa dosé
powszechnie w pétnocno-wschod-
niej czeSci wojewddztwa lubelskie-
go, m.in. w okolicach wsi Kako-
lewnica na Poludniowym Podlasiu.
Parowance z kasza jaglana maja
wyglad splaszczonej kuli o ksztalcie
okraglym lub podluznym, po prze-
krojeniu sa owalne, w $rodku wy-
pelnione nadzieniem.

Ciasto paruje sie kilka minut; je-
zeli przy dotknieciu reka pierogi nie
sq lepkie uwaza sie je za gotowe. Do
konsumpcji podajemy parowarice
ze $wiezo smazonymi skwarkami
ze stoniny lub z roztopionym ma-
stem. Potrawa powinna mie¢ lekko
stodki smak a zapach charaktery-
styczny dla gotowanej kaszy. Ciasto
na parowarice jest wyrabiane z maki
pszennej, drozdzy, mleka, jaj, soli,
cukru, natomiast nadzienie przygo-
towuje sie z kaszy jaglanej, mleka
i cukru. Wiekszo$¢ surowcow, ktdre
sa potrzebne do wyrobu tego trady-
cyjnego specjalu, pochodzi z wta-
snych gospodarstw rolnych.

Kakolewnica od dawnych cza-
sow byla znana z wyrobu pierogéw.
Na tym terenie gleby byly dobrej
jakosci, co powodowalo zasiewanie
duzej ilosci pszenicy. Dobre zbiory
pszenicy umozliwialy powszechne
stosowanie maki pszennej do przy-
gotowywania positkéw, m.in. pie-
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rogéw. Nic wiec dziwnego, ze do
mieszkanicow Kakolewnicy przy-
Igneta nazwa , pieroznikow”. Jed-
nym z rodzajéw pierogéw, ktore
znane s3 od dawna, s3 parowarice
z kasza jaglana. Dostepnos¢ sktadni-
kow i tatwosé przygotowania potra-
wy sprawila, ze s one popularnym
daniem, przygotowywanym przez
kakolewnickie gospodynie.

Sam proces parowania jest zupel-
nie prosty. W tym celu przygotowu-
je sie plaski, o duzej srednicy garnek
z nieduza iloscia wody, na garnek
naklada sie czysta Sciereczke, umo-
cowang sznureczkiem. Po dopro-
wadzeniu wody do wrzenia, nale-
zy ulozy¢ surowe kule ciasta tak,
aby sie z soba nie stykaly, a catos¢
nakrywa sie miska. Przechodzaca
przez ciasto para doprowadza do
ich ugotowania.
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Parowance z serem

Parowar’lce z serem sa produk-
tem charakterystycznym dla pét-
nocno-wschodniej Lubelszczyzny,
m.in. dla okolic Kgkolewnicy na Po-
tudniowym Podlasiu.

Swoim wygladem parowan-
ce przypominaja nieco zgnieciong
kule o $rednicy 8 - 10 cm i wyso-
kosci 5 - 8 cm. o ksztalcie okraglym
lub podiuznym. W srodku umiesz-
czone jest nadzienie. Barwa o odcie-
niu biato - kremowym. Parowarnce
sa pulchne, zachowujace pierwotny
ksztalt po zgnieceniu. Maja zapach
miety lub wanilii, smak slodka-
wy lub slony w zaleznosci od na-
dzienia. Podawane s3 z tluszczem
i skwarkami z krojonej stoniny
z dodatkiem miety, lub ze émietana
z dodatkiem sera i wanilii.

Przez dziesiagtki lat parowarice
zmienialy swoj sklad i smak dzie-
ki coraz lepszej jakosci surowcow.
Ciasto na parowarice jest wyrabiane
z maki pszennej, drozdzy, mleka,
jaj, soli, cukru; nadzienie przygoto-
wuje sie z sera tlustego, jaj, miety
lub wanilii, cukru lub soli.

Gmina Kakolewnica lezy w p61-
nocnej czesci powiatu radzynskiego.
Rolnictwo jest gléwnym Zrédltem
utrzymania tutejszych mieszkan-
cow. W strukturze uzytkow domi-
nuja grunty orne oraz uzytki zielone.
Dzieki tym walorom Kakolewnica
od dawnych czaséw, tj. co najmniej
od poczatkéw XX wieku - byla
znana z wyrobu pierogéw. Gleby
na tym terenie byly dobrej jakosci,

co powodowalo zasiewanie duzej
iloéci pszenicy, a jej dobre zbiory
umozliwialy powszechne stosowa-
nie maki pszennej do przygotowy-
wania positkéw. Bardzo czesto, za-
réwno z dobrej jakosciowo maki jak
i tej nieco gorszej, przygotowywano
pierogi w roéznej postaci. Ta popu-
larnos¢ pierogéw spowodowala ze
mieszkancéw Kakolewnicy od daw-
na nazywa sie ,, pieroZnikami”.

Najbardziej = rozpowszechnio-
nym rodzajem pierogéw, ktore
w dawnych i w obecnych czasach
sa bardzo popularne, to parowarice
z serem. Byly one niemal codzien-
nym positkiem, przygotowywa-
nym zaréwno przez bogatsze jak
i ubozsze rodziny.
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Parowonce Zokowoiskie

£ S0CZBNIY

Do dzi§ nie wiadomo, kto
pierwszy wpadl na pomyst aby
farsz zawinaé w ciasto i w ten spo-
s6b przygotowaé prosta, smacz-
ng i pozywng potrawe. Natomiast
pewne jest, ze ten patent, znany od
setek lat, pozwalal przetrwac trudne
chwile, kiedy gtéd zagladat w oczy.
Parowarice z Zakowoli Poprzecznej
w gminie Kakolewnica naleza do
wielkiej rodziny pierogéw. Bazuja
na dwoch rodzajach sktadnikow:
cie$cie z maki, wody, drozdzy, jajka
przyprawionego cukrem i sola oraz
farszu z soczewicy, cebuli z dodat-
kiem soli i pieprzu.

Od pierogéw parowarice - jak
sama nazwa wskazuje - odréznia
metoda obrobki termicznej. Kie-
dy juz uformujemy ciasto nadajac
mu owalny ksztalt o érednicy ok. 8
cm i wysokosci 4 cm, nadziewamy
je farszem po czym ukladamy na
czystej Sciereczce umieszczonej na
garnku z gotujaca sie¢ woda. Po 8-10
minutach, kiedy skérka zrobi sie
szklista, parowarnce ukladamy na
potmisku i polewamy tluszczem ze
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skwarkami. S pulchne i elastycz-
ne, pachng drozdzami i soczewica.
Smaczne, pozywne i bogate w bial-
ko zaspokoja gloéd najbardziej wy-
magajacego stolownika.

Odmiana, ktéra prezentujemy po-
chodzi z Zakowoli Poprzecznej, wsi
powstalej w drugiej potowie XIX wie-
ku. Tradycja wyrobu pierogéw w réz-
nych wersjach byla na tym terenie tak
bardzo rozpowszechniona, ze miesz-
karicéw nazywano , pieroznikami”.
Podstawowe sktadniki do parowan-
cOW przynoszono prosto z pola.

Niezbyt duze, potozone blisko
siebie gospodarstwa sprzyjaly zy-
ciu towarzyskiemu. Gospodynie
chetnie dzielily si¢ przepisami. Tym
bardziej, ze mimo podobieristwa do
pierogoéw, parowarice dawaly od-
miane pozwalajaca urozmaicic¢ posil-
ki. W Zakowoli Poprzecznej do dzi$
uznawane sg jako potrawa z wyzszej
polki, ktdra czestuje sie gosci.

Na co dziert dominowaty w wersji
podstawowej jako leniwe, ale na nie-
dzielnym stole obowigzkowo musia-
ly sie pojawi¢ parowarice z soczewi-
ca. Dzi$ nadal naleza do ulubionych
potraw, a ponadto s3 mocnym atu-
tem imprez i konkurséw kulinar-
nych organizowanych przez Gmin-
ny Osrodek Kultury w Kakolewnicy.



lubelskie L

Puszbecik
Z grzyoam

Ta smaczna potrawa zyska-
ta wysoka ocene jury konkursu
na Wojewoddzkiego Lidera Smaku
2009 r., zajmujac I miejsce wsréd
wielu innych regionalnych produk-
tow spozywczych.

Paszteciki sa serwowane i sprze-
dawane na wynos w Barze Cukierni-
czym w Lubartowie, ktérego wiasci-
cielka jest Maria Siej.

Przepis kulinarny na to pysz-
ne danie, ktoére jest znane w menu
kuchni staropolskiej, przekazywany
jest od kilku pokolert w wielu rodzi-
nach Lubartowa i Ostrowa Lubel-
skiego. Potrawa jest zwigzana od
wiekéw ze Swietem Bozego Naro-
dzenia, szczegodlnie jako dodatek do
barszczu czerwonego.

Paszteciki sporzadza sie z natu-
ralnych produktéw roslinnych, za-
réwno ciasto, jak i farsz. Ciasto typu
francuskiego ma w swoim skladzie:
make pszenng, margaryne, jaja i sol,
natomiast farsz sporzadza sie z pie-
czarek albo z $wiezych lub suszo-
nych grzybéw lesnych z dodatkiem
cebuli, oliwy i przypraw, zazwyczaj
pieprzu i soli.

Na powierzchnie rozwatkowa-
nego ciasta francuskiego o grubosci
okoto 0,5 cm i pokrojonego w pasy
o szerokosci 10-12 cm, naklada sie
farsz, a calos¢ zawija i kroi na pasz-
teciki. Nastepnie posypuje sie je z61-
tym serem. Pozostaje juz tylko wy-
piekanie pasztecikéw na z6lty kolor,

co mozna osiggngc¢ w temperaturze
200 stopni C w ciggu ok. 30 minut.
Gotowy do spozycia pojedynczy
pasztecik wazy ok. 10 dekagramoéw,
jego smak jest delikatny, bardziej
lub mniej ostry w zaleznosci od ilo-
Sci przypraw, natomiast intensyw-
niejszy zapach uzyskuje sie z grzy-
béw lesnych zamiast pieczarek.
Nalezy podkredli¢, ze do przy-
gotowania potrawy uzywa sie kil-
ku miejscowych surowcéw. Maka
pszenna typu 450 uzyskiwana jest
z ziarna, ktérym obsiewa sie pola
Wysoczyzny Lubartowskiej. Ob-
szar ten jest niemalze pozbawiony
przemystu, wiec tutejsze gleby sa
w wysokim stopniu czystymi ekolo-
gicznie. Jaja pochodza wylacznie od
tzw. kur grzebigcych, hodowanych
w okolicznych gospodarstwach. Olej
powinien by¢ stonecznikowy, sol
najlepiej kamienna szara, a ser zo6t-
ty typu Gouda, wytwarzany przez
miejscowq spoétdzielnie mleczarska.
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Puszbeciki z kapusta

| pleczarkam

Ta potrawa, to kolejny przyktad
pomystowosci i kulinarnej inwen-
Gji gospodyn z regionu lubelskiego,
ktore z tego, co wyrosto na polu lub
w ogrodzie, potrafia wyczarowac
smaczne i pozywne jedzenie. Na wsi
nigdy sie nie przelewalo. Aby uroz-
maici¢ codzienny jadlospis gospody-
nie, bogate w wiedze i umiejetnosci
kucharskie przekazane przez mat-
ki i babcie, wykorzystywaty plony
z pola i gospodarstwa.

Z kulinarnych tradycji ziemi nie-
drzwickiej wyrastaja paszteciki z ka-
pusta i pieczarkami firmowane przez
miejscowq piekarnie Gminnej Spo6t-
dzielni. Te pierwsze zaczeto wypiekac
w latach 70-tych. Z biegiem lat zostaty
dopracowane na tyle, by wprowadzi¢
je do sprzedazy. Poczatkowo paszte-
ciki faszerowane byly sama kapusta.
Ostatecznie wzbogacono je o pieczar-
ki, uzywajac takze pojawiajacych sie
na rynku nowych przypraw.

Pierwsze paszteciki nie znajdowa-
ly zbyt wielu nabywcéw. Na poczat-
ku lat 80-tych wycofano sie¢ nawet
z ich produkgji. Z powodzeniem roz-
krecono ja ponownie po roku 2002.
Od tamtej pory zdobywaja liczne
trofea na krajowych targach i konkur-
sach kulinarnych.

W czym tkwi tajemnica sukcesu?
Jeden pasztecik, to nic innego jak por-
cja specjalnie przyrzadzonej kapusty
kiszonej, wzbogaconej cebulka i pie-
czarkami, zawinietej w ciasto droz-
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dzowe i ozdobionej szczypta maku.
Po wypieczeniu, na wierzchu widocz-
na jest ciemnoztota, apetyczna skorka
z wyraznymi ziarenkami niebieskie-
go maku. Srodek wypelnia kapusta
zapieczona z pieczarkami. Jedna z ta-
jemnic powodzenia pasztecikéw jest
ciasto, ktére taczy w sobie dwie z po-
zoru kldcace sie ze soba cechy - jest
twarde, a zarazem na tyle elastyczne,
ze nie kruszy sie. Mimo niezbednego
dodatku drozdzy, w paszteciku nie sg
one wyczuwalne. Tradycyjny zawi-
jas odpowiada najmodniejszym ten-
dencjom kulinarnym, taczac w sobie
przeciwstawne smaki: ostrzejszy far-
szu oraz stodkawy ciasta.

Taki pasztecik jest bardzo wygod-
ny do spozywania i sprzedazy. Po
prostu kupujemy i jemy jako smaczna
przekaske lub dodatek do barszczu.
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Poczkd Zakowolskie
7 marmoladg
7 anbondwek

Nazwa potrawy wywodzi sie od
miejscowosci Zakowola Radzyriska,
ktéra potozona jest w gminie Kgko-
lewnica na Poludniowym Polesiu.

Paczki zakowolskie maja ksztalt
splaszczonej kuli, w przekroju wi-
doczna jest zlota marmolada, oto-
czona jasnym ciastem o barwie
brazowej. Srednica przecigtnego
paczka dochodzi do ok. 8 cm, a wy-
sokosc¢ ok. 4 cm.

Wie$ Zakowola Radzynska po-
wstala w II potowie XIX wieku,
w okresie realizacji carskiego dekre-
tu uwlaszczeniowego z 1864 roku.

Od niepamietnych czaséw miej-
scowa ludnoé¢ spozywata potrawy
maczne, m.in. pierogi, paczki, paro-
wanice i racuchy. Paczki byly daniem
niedzielnym, ponadto obowigzko-
wym w karnawatowy ,thusty czwar-
tek”. Podstawowe danie stanowily
pierogi; w zwykle dni zjadano pierogi
mniej sycace, czyli sporzadzane bez

uzycia jajek i tluszczu, a w niedziele
i dni §wiateczne pojawialy sie na stole
bulki pieczone w piecu i paczki. Pacz-
ki byly nadziewane wiéniami, ma-
kiem lub marmoladg z antonéwek,
czarnej porzeczki lub dzikiej roézy.
Jablka odmiany antonéwka, ktére
nadaja sie znakomicie na przetwory
sprowadzit do Zakowoli Radzynskiej
Franciszek Wajszczuk ktéry w 1940 r.
zalozyl szkotke drzewek i zaopatrzyt
w sadzonki. W niektérych gospodar-
stwach nadal kultywowana jest tra-
dycja uprawy antonéwek, przetwa-
rzania ich na marmolade i uzywania
jej do paczkow.

Paczki zakowolskie sporzadza sie
gléwnie z miejscowych surowcéw
spozywczych, takich jak: maka pszen-
na, mleko, jaja, smalec i marmolada.
Drozdze, margaryna, cukier wanilio-
wy i cukier puder - nalezy kupowac.

Wykonanie paczkow zakowol-
skich jest stosunkowo proste jezeli
mamy wlasnag marmolade na na-
dzienie. Przygotowanie ciasta tez
nie jest trudne. Wyrobione i wyro-
$niete ciasto drobi sie na kawalki,
w ktore wklada sie porcje nadzienia,
formuje z calosci paczek, pozosta-
wiajac do wyrosniecia. Nastepnie
nalezy paczki usmazy¢ w roztopio-
nym smalcu, po odsaczeniu posypaé
cukrem pudrem i podaé do stotu.
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PieCzeN 7 szunki 0zika

Borem dzik pedzi w dal, Zacne to zdo-
bycze. Strzelbe chwyc, Zwawo pal, dobre
schaby dzicze.

Dobra jest tez szynka z dzika - tak
mozna by z powodzeniem uzupehié
cytowany fragment wiersza Teofila
Lenartowicza.

Pieczenn z szynki dzika sporza-
dzaja panie Danuta i Paulina Pietru-
sik - mieszkanki Kodnia nad Bugiem
w powiecie bialskim. Nawigzuja one
do tutejszych tradycji mysliwskich
i kulinarnych. Warto wiedzie¢, ze dzi-
czyzna jest pozywniejsza od innych
mies, gdyz zawiera wiecej biatka.

Szczegblne zastugi dla Kodnia
wnidst réd Sapiehéw, ktéry wiadat tu-
tejszymi dobrami przez kilka wiekéw.
Pozostat po nich okazaty kosciét pw.
$w. Anny ze stynacym laskami obra-
zem Matki Boskiej Kodenskiej, ufun-
dowany w XVII wieku przez Mikolaja
Sapiehe, klasztor oblatéw, gotycko-re-
nesansowa kaplica zamkowa, frag-
ment zamku i inne zabytki.

W nadbuzanskich borach nigdy nie
brakowalo zwierzyny, wiec dziczyzna
krélowata na sapiezyniskich stofach,
o czym $wiadczy chociazby ten krétki
opis $niadania wielkanocnego z cza-
s6w Jana Pawla Sapiehy: Stafo cztery
przeogromnych dzikow, to jest tyle ile cze-
sci roku, kazdy dzik miat w sobie wieprzo-
wing, alias szynki, kietbasy, prosigtka (...)
stato tandem dwanascie jeleni, takze catko-
wicie upieczonych. ..

Pysznej szynki z dzika kosztowali
takze krélowie goszczacy u Sapiehow,
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m.in. Stanistaw August Poniatowski.
Tradycje koderiskich moznowladcéw
kultywowane sa przez mysliwych zor-
ganizowanych w kotach lowieckich.
Podczas $wieta ich patrona, Huber-
tusa, szynka z dzika jest honorowym
daniem.

Przygotowanie tak oryginalnego
produktu wymaga doswiadczania, fi-
nezji i pracowitosci. Przede wszystkim
nalezy pozyska¢ udziec z dzika o wa-
dze 5-12 kg oraz zgromadzi¢ przy-
prawy: jatowiec, s6l, cukier, gorczyce,
pieprz czarny, lié¢ laurowy, ziele an-
gielskie, czosnek, a takze miéd. Mieso
po naktuciu naciera sie¢ w/w skladni-
kami i odstawia na kilka dni, az sie od-
powiednio zmaceruje. Nastepnie pie-
cze sie szynke w piekarniku lub piecu
chlebowym.

Upieczony do miekkosci produkt

jest gotowy do spozycia na ciepto lub
zimno, najlepiej podprawiony roz-
maitymi sosami.
W celu uzyskania
bardziej , mysliw-
skiego”  smaku
szynki i jej diuz-
szego  przecho-
wywania, powin-
no sie ja uwedzic
w dymie z odpo-
wiedniego drew-
na i ewentualnie
galezi jatowca.
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Pierniczki ozdobne

Te luksusowe ciasteczka
w  ksztalcie aniotkow, gwiazd,
serc, ksiezniczek itp., poczatkowo
ze wzgledu na zawartos¢ drogich
i trudno dostepnych przypraw ko-
rzennych i bakalii, byly przysma-
kiem znanym tylko w bogatych do-
mach. Dopiero w XIX wieku, kiedy
wprowadzono znacznie tanszy od
miodu syrop cukierniczy, pierniczki
staly sie powszechnie dostepne.

Ciemnozlote ciasteczka o ISnigcej
powierzchni, zdobione kolorowym
lukrem z posypkami cukrowymi
lub bakaliami kusza zapachem mio-
du i korzeni, przyciagaja wzrok bo-
gactwem ksztaltéw i apetycznym
wygladem. Sa ozdoba stolu i atrak-
cyjna dekoracja choinki. Ciasta
z dodatkiem miodu znane byly juz
w kuchni Stowian. Dopiero jednak
po wyprawach krzyzowych, po kt6-
rych do Europy zaczely trafia¢ stod-
kosci znane juz starozytnym dzieki
wschodniemu bogactwu przypraw
korzennych, rodzime miodowniki
staly sie piernikami. Z czasem wy-
piekano je w zasobniejszych do-
mach staropolskich. Piernik byl nie
tylko stodka przekaska, ale petnit
takze role podarunku lub pamiatki.

Na LubelszczyZnie wypiekanie
tych smakotykéw upowszechni-
to sie w XX wieku. Mozna je bylo
takze kupi¢ na odpustach, gdzie
popularne byly piernikowe serca
z lukrowym imieniem lub napi-
sem ,Kocham Ci¢”. Ozdoba pier-
nikéw z drugiej potowy XX wieku

byta dekoracja uzyskana przez wy-
ciskanie lukru za pomoca rozka
cukierniczego. Sam ksztalt uzalez-
niony by? od ksztaltu metalowej fo-
remki.

Pod koniec lat 70-tych ubieglego
stulecia, z poczatkiem grudnia na
LubelszczyZnie rodzice kupowali
dzieciom piernikowe , mikotajki”.
Stodka postac¢ §wietego miata nakle-
jona papierowa gtowe i byta zdobio-
na kolorowym lukrem.

W naszym regionie tradycja pie-
czenia piernikéw ozdobnych jest
zywa do dzis$. Jak zapewnia pani Bo-
zena Sosnowska z Lublina, jeszcze
w latach 50-tych XX wieku do cia-
sta dodawano przyprawy korzenne
tluczone w mozdzierzu, pézniej za-
czely je wypieraé¢ gotowe mieszanki
przyprawowe. O lokalnym pocho-
dzeniu piernikéw zaswiadcza, m.in.
przepis umieszczony w , Lubelskiej
kuchni regionalnej”.
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Piarnik lubalski

Nazwa piernik oznacza pier-
ny, czyli korzenny i zwiazana jest
ze stosowaniem przypraw, ktore
w dawnych czasach stanowily istot-
ny skladnik tego rodzaju wypie-
kow. W XV-XVIII w. rozwineto sie
cale rzemiosto piernikowe, a wyro-
by staly sie prawie dzietami sztuki.

Receptura piernika lubelskiego
pochodzi z pdzniejszych czasow,
gdyz w jego skladzie oprocz mio-
du jest cukier, jednakze nawiazuje
do piernika staropolskiego. Z upty-
wem lat zastagpiono masto smalcem,
zwiekszono ilos¢ maki, zmniejszono
iloé¢ i proporcje przypraw, zastoso-
wano powidla sliwkowe o innym
smaku, co doprowadzito do powsta-
nia piernika lubelskiego. Na Lubel-
szczyZnie wytwarzano go przed II
wojna $wiatowa, czego dowodem
sa liczne przekazy i przepisy prze-
chowywane chociazby na terenie
powiatu wtodawskiego.

Informacje o wieloletniej tradycji
wypiekania piernikéw na $wieta po-
twierdzajq starsi mieszkaricy regionu,
oraz badania etnograficzne. Istnieje
tradycja wreczania pannie miodej
piernika w postaci surowego ciasta
w ozdobnym naczyniu, jako symbolu
przyszlego szczescia i zamoznosci.

Do piernika lubelskiego stosu-
je sie surowce pozyskiwane z ob-
szaru Lubelszczyzny, sa to: miod
pszczeli wielokwiatowy, $liwki
wegierki, maka pszenna, oraz mle-
ko .Jest on sporzadzany z ciasta,
dojrzewajacego w stanie surowym
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w garnkach kamiennych przez
okres dwoch tygodni, w tempera-
turze 5-8 stopni i potem wypieka-
ny. Po przetozeniu go powidlami
sliwkowymi musi lezakowac przez
okres 7-10 dni w chiodnym miej-
scu. Piernik lubelski nie byl pokry-
wany polewa czekoladowg, ani nie
byl przekladany innymi masami,
poza warstwa powidel, majacych
za zadanie sklejenie dwoéch plac-
kéw wypiekanych z ciasta.

Piernik lubelski odznacza sie
wybornym smakiem i nadaje sie do
dlugiego przetrzymywania. Poleca
sie¢ go osobom dbajacym o zdrowie
i urode, poniewaz jest mato kalo-
ryczny. Byl on dawniej wyrabiany
przez gospodynie domowe, a ostat-
nio jest podejmowany trud wypie-
kania go w wigkszych ilosciach dla
sklepéw z zywnoscia tradycyjna.
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Plernik 2ycowski

Ta odmiana piernika to kulinar-
na pamiatka po zydowskich sasia-
dach. Jest dowodem na wielokultu-
rowosc¢ cywilizacyjnego dziedzictwa
Lubelszczyzny. Jeszcze przed wojna
spotecznos¢ zydowska stanowita 60
proc. mieszkaricow Wiodawy, z kt6-
rymi utrzymywane byly dobrosg-
siedzkie kontakty. Gospodynie chet-
nie wymienialy sie przepisami.

Receptura piernika zydowskiego
- ciemnobrazowego ciasta wypie-
czonego z udzialem m.in. miodu,
kawy, koniaku, bakalii i przypraw
dajacych silny korzenny zapach -
wywodzi sie z okresu miedzywo-
jennego. Jej pierwowzorem bytlo
ciasto miodowe zwane w jezyku
jidysz, ,lekach”, wypiekane przez
Zydéw ze wschodniej Polski, Nie-
miec i Ros;ji.

Ciasto  uSwietniajgce ~ wazne
w judaizmie $wieta, przypadajace
w drugiej potowie wrzeénia, byto
symbolem nadziei na dostatek. Ja-
dano wtedy duzo stodyczy, zeby
caly przyszly rok byl taki, jaki jego
pierwszy dzien. Zydzi mieli zwy-
czaj prosi¢ znajomych o kawalek

miodowego ciasta. Modlili sie przy
tym o stodki rok, aby im nigdy nie
zabraklo jedzenia. Piernik przygo-
towywano takze na uczty weselne
i z okazji narodzin dziecka.

W polskich rodzinach wypiekano
go przez caly rok, jezeli tylko udato
sie zgromadzi¢ wszystkie sktadniki
niezbedne do jego nalezytego wyko-
nania. Zydowska receptura piernika
zostala chetnie przejeta przez wto-
dawian. Do dzi$ - jak zaswiadcza
p. Anna Sawa z Jablonnej - przepis
przekazywany jest z pokolenia na
pokolenie. Podobnie jest z cebula-
rzem, kulinarng wizytéwka regionu,
ktorego jako pierwsi zaczeli wypie-
ka¢ w XIX wieku Zydzi ze Starego
Miasta w Lublinie.

Jak dawniej, tak i obecnie piernik
wypiekany jest w matych, podtuz-
nych formach, zgodnie z tradycyjna
receptura. Efektowny ciemnobrazo-
wy kolor, delikatne ciasto nafasze-
rowane takociami, niepowtarzalny
zapach i smak zapewniaja mu po-
wodzenie u amatoréw stodkosci.
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Pierog Jagodovve
luDelsk|

Wér(’)d wielu odmian piero-
gow nalezy wyrdznic te, ktére maja
nadzienie owocowe. W polskiej tra-
dycyjnej kuchni znane s3 pierogi
truskawkowe, malinowe, wisniowe,
czere$niowe, z suszonych jabtlek,
gruszek i sliwek, a takze - uchodzace
za najsmaczniejsze - z jagodami.

Lubelszczyzna od zarania dziejow
jest gléwnie uwazana za region rol-
niczy. Na gorszych glebach Réwniny
Bitgorajskiej, Polesiu Lubelskim i Ni-
zinie Potudniowopodlaskiej wyste-
puja duze kompleksy lesne, majace
takze znaczenie gospodarcze. Dary
lasu byly szeroko wykorzystywane
w staropolskiej kuchni, zaréwno dzi-
czyznai grzyby, jak i owoce: poziom-
ki, boréwki i czernice - czyli czarne
jagody. W obecnych czasach ludzie
nadal chodza do lasu, niektérzy
w celach rekreacyjnych, inni po runo,
a mysliwi za zwierzyng. W $rodku
lata, gdy jagoda dojrzewa, pojawiaja sie
zbieracze tych owocé6w; mozna je tez
kupié na parkingach lesnych. Czarne
jagody sa bardzo smaczne, zaré6wno
bez dodatkéw, jak tez z cukrem czy
Smietang - woOwczas s3 spozywa-
ne jako deser. Pierogi z jagodami sa
natomiast daniem, ktérym mozemy
bardziej sie posili¢, a przy tym potra-
wa niecodzienng, lekkostrawna i wy-
jatkowo zdrowa.

Przedsiebiorstwo Spoleczne Pro-
Bono, ktore oferuje pierogi z jagodami
w lokalu przy ul. Zielonej w Lublinie,
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zarébwno do miejscowej konsump-
qji, jak i na wynos, kontynuuje tym
samym tradycje kuchni polskiej.
Potrawe wytwarza si¢ przewaznie
z owocOw mrozonych, poza krétkim
sezonem letnim, gdy sa dostepne ja-
gody Swieze. Mrozenie nie wpltywa
istotnie na jakoé¢ produktu, a wrecz
zabezpiecza owoce przed ich rozgnie-
ceniem i wyplynieciem soku. W na-
dzieniu znajduja sie¢ wylacznie jago-
dy z cukrem. Po zamknieciu farszu
ciastem otrzymuje si¢ surowe pierogi,
ktore staja si¢ daniem konsumpcyj-
nym po ugotowaniu w lekko osolonej
wodzie. Swiezo podane na st6t sma-
kuja najlepiej, szczegdlnie gdy sa po-
lane $mietang i posypane cukrem.
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Pierogi lipnidciie
7 kapusta T grzyoam

Pierogi mozna przygotowywac
na dziesigtki, a moze nawet setki
sposobow. Wszystko zalezy od in-
wengji kucharza potrafigcego odpo-
wiednio skomponowa¢ farsz i cia-
sto tak, aby uzyskac najlepszy efekt
smakowy. Ku zaskoczeniu uczest-
nikéw ostatnich dozynek rybackich
organizowanych na LubelszczyZnie
jedna z potraw konkursowych byty
pierogi z farszem rybnym. Propo-
zycja godna degustacji dla wyrafi-
nowanego podniebienia. Osobiscie
wole tradycyjne pierogi, a najbar-
dziej te z kapusta i grzybami. Jak je
przyrzadzi¢ najlepiej wiedza we wsi
Lipniaki w gminie Kgkolewnica.

Najlepsze sa tradycyjne przepisy
sprawdzone od lat. Farsz na pierogi
lipniackie przygotowuje sie z kapu-
sty kwasnej podduszonej na matym
ogniu oraz namoczonych grzyboéw
suszonych podsmazonych z ce-
bulka. Najlepiej jesli sa to borowi-
ki. 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 aromatycz-
ne niz te zamrazane lub solone.

Zaleta pierogéw lipniackich jest
takze ciasto przygotowywane ze
swojskiej maki sparzonej woda. Do-
brze wygniecione charakteryzuje sie
jednolitoécig, brakiem smug i gru-
dek, co ulatwia lepienie. Akcentem
ozdobnym, a zarazem wzmacniaja-

cym spoistos¢ pierogéw, jest ,fal-
banka”. Najlepiej smakuja okraszo-
ne ttuszczem.

Lipniaki wziely nazwe od gesto
rosnacych lip. W poblizu sg duze ob-
szary lasu obfitujace w grzyby ijago-
dy. Niewielkie gospodarstwa i stabe
gleby bardziej sprzyjaly biedzie niz
dostatkowi. Dawniej gtéwng uprawa
byto zyto, gryka, a w ogrodach gtéw-
nie kapusta. Od lat wykorzystywano
ja do przyrzadzania potraw. Dzieki
temu tanim sposobem udawalo sie
wyzywic rodzine. Kapusta potaczo-
na z grzybami pozwalata urozmaicic¢
jadlospis. Juz przed II wojna pierogi
z farszem bazujacym na tych sklad-
nikach staty sie lokalnym specjalem.
Nic dziwnego, to prawdziwe ,niebo
w gebie”.
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Pierogi nowodwoskie

Podstawowym sktadnikiem na-
dzienia pierogéw nowodworskich
jest kasza gryczana. Pierozki maja
skorke biala, gltadka, nadzienie réw-
niez biale z delikatnymi czerwony-
mi kropeczkami pochodzacymi od
przypraw, z widocznymi ziaren-
kami brazowej kaszy, rodzynkami
i drobinkami zielonej miety. Smak
typowy dla pierogéw z serem i kasza
gryczang - nadzienie lekko stone, od
czasu do czasu oslodzone rodzyn-
kiem. Wyczuwalny bardzo delikat-
nie smak cynamonu, imbiru i pach-
nacej miety. Po ugotowaniu pierogi
podawane sa na cieplo z dodatkiem
plynnego miodu i kwasnej Smietany.
Warto zaznaczy¢, ze w tradycyjnych
chtopskich domach pierogi gotowa-
no z kaszy gryczanej i sera. Dodatek
do farszu rodzynkéw, cynamonu
i imbiru to pomyst Zarzadcy Dworu
Zamoyskich w Koztéwece.

Ciasto na pierogi jest wyrabia-
ne z maki, jaj z dodatkiem goracej
wody oraz soli do smaku. Gléwny-
mi skladnikami nadzienia sa ugoto-
wana kasza gryczana, twarég wiej-
ski, jaja oraz przyprawy.
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Warto podkresli¢, ze do produkgji
maki wykorzystuje sie pszenice, ktéra
pochodzi z wtasnych gospodarstw.
Gryke uprawiaja miejscowi rolnicy,
bez stosowania Srodkéw chemicz-
nych z matym dodatkiem nawozéw
naturalnych. Twardg jest kupowany
od miejscowych gospodarzy, ktérzy
wypasaja krowy na Iakach i natural-
nych pastwiskach, petnych zi6t.

Mieta jest ziolem charakterystycz-
nym dla pierogéw lubelskich, uzy-
wa sie tylko miety, ktéra pochodzi
zupraw na wiasnych dziatkach. Miéd,
bedacy bardzo oryginalnym dodat-
kiem do polewania nim pierogéw,
zbiera sie z uli, ktore stojg na skraju La-
séow Kozlowieckich, gdzie pozytkéow
dla pszczot jest bardzo duzo, a miody
maja szczegdlne smaki: gryczane, spa-
dziowe, lipowe, czy wrzosowe.

Kuchnia polska znana jest z pie-
rogdw i obecnie sa one uwazane
przez cudzoziemcéw za typowe
polskie danie. Lubelszczyzna od
niepamietnych czaséw stynela z po-
traw z maki i kasz, od lat pierogi
sa rowniez lubelska specjalnoscia
kulinarna. Gospodynie doszly do
perfekcji w przygotowywaniu pro-
stych, ale bardzo smacznych potraw
jakimi sa pierogi.
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Plerog olszewnickie
7 k0820 gryczang

Pierogi olszewnickie sa smaczna
i tradycyjna potrawa. Sporzadza sie
je na Potudniowym Podlasiu, we wsi
Olszewnica, w gminie Kakolewnica,
w powiecie radzynskim.

Pojedynczy pier6g ma ksztatt pot-
ksiezyca, ktérego brzegi sa splaszczo-
ne i pofaldowane, jego dltugos¢ wy-
nosi ok. 6 cm, szerokosé ok. 4 cm,
a wysokos¢ czyli grubos¢ - ok. 2 cm.
W przekroju pierdg jest ciemnobrazo-
wy z jasnobrazowq otoczka z ciasta.
Potrawa odznacza sie gryczanym
smakiem nadzienia, ktérego gléw-
nym sktadnikiem jest kasza gryczana.

Grunty orne w tej czesci Podlasia
sa zazwyczaj dobrej klasy, chociaz
zréznicowane jakosciowo. Dzieki
tym warunkom uprawowym rolnicy
sieja tu zaréwno pszenice jak i gryke,
a wiec podstawowe surowce do spo-
rzadzania pierogéw olszewnickich.
Mozna powiedzie¢, ze struktura
uzytkowania miejscowych gleb jest
podporzadkowana uzyskaniu su-
rowca, ktéry pozwalal na wytworze-
nie dobrego jakosciowo, a zarazem
taniego wyzywienia.

Make mielono we mlynie w po-
bliskim Zarzeczu, za$ ziarna gryki

byly suszone i przesiewane na wialni,
a potem przechowywane przez caty
rok w spizarniach. Kazdy olszewnic-
ki gospodarz siat gryke, a ponadto so-
czewice i proso.

Pierogi - leniwe i parowane -
oraz pieczone racuchy, a takze kasza
gryczana, byly podstawa tutejszego
jadlospisu. Potrawy te spozywano
przez caly rok jako codzienne danie.
W ostatnich latach do nadzienia pie-
rogéw olszewnickich dodaje sie pie-
czarki, co polepsza ich smak.

Potrawe sporzadza sie w kilku eta-
pach, z ktérych najwazniejsze to: wy-
robienie ciasta, a po jego rozwatko-
waniu wyciecie z niego pojedynczych
okraglych form, przygotowanie na-
dzienia z gotowana kasza i podsma-
zonych na masle pieczarek z cebulg,
ulepienie z ciasta pierogéw wypel-
nionych nadzieniem, a nastepnie ich
ugotowanie we wrzacej, osolonej wo-
dzie z dodatkiem oliwy.

W zaleznosci od upodobani pierogi
spozywamy omaszczone stoning ze
skwarkami lub mastem, popijajac naj-
lepiej zsiadtym mlekiem lub kefirem.
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Pierogi podropowe
lubelskie

Wiemy z dos$wiadczenia, ze
w tradycyjnej kuchni polskiej pie-
rogi stanowia jedno z najwazniej-
szych dan. Znane sg one od czasow
piastowskich, o czym daje $wia-
dectwo biskup Jacek Odrowaz,
w jednej ze swoich relacji z XIII
wieku. Przez wieki pojawialy sie
nowe pomysty kulinarne doty-
czace ksztaltu, wielkosci, rodzaju
ciasta na pierogi, a przede wszyst-
kim nadzienia. Przewaznie farsz
stanowily surowce roslinne, z cza-
sem wytwarzano pierogi z mie-
sem, jednakze na taka potrawe nie
sta¢ byto ludzi ubogich. Gospody-
nie zaczely wiec siega¢ po tansze
podroby zwierzece, dokonujac
staran, aby to danie bylo réwniez
smaczne i pozywne. Ten péimie-
sny produkt spozywczy przetrwat
probe czasu i do dzisiaj ma wie-
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lu zwolennikéw. Jest wyrabiany
w domach, jak tez w zakladach
garmazeryjnych, gdzie serwuje sie
go na miejscu lub sprzedaje na wy-
nos. Jednym z takich zakladow jest
Przedsigbiorstwo Spoleczne Pro-
Bono w Lublinie przy ul. Zielone;j.

Pierogi podrobowe tam wy-
twarzane przygotowuje sie z far-
szu, w sklad ktérego wchodza na-
stepujace skladniki spozywcze:
wieprzowe pluca, serca, ozory
i watroba, smalec, kasza grycza-
na, a takze sél i przyprawy zio-
lowe. Ciasto wykonuje sie z maki
pszennej i wody. Uformowane
pierogi nalezy lekko ugotowa¢
w osolonej wodzie. Jezeli nie sa
przeznaczone do konsumpcji na
miejscu, to warto je po wyjeciu
z wody ostudzi¢ na blacie i lekko
posmarowac olejem, aby sie nie
sklejaly ze soba.

Gotowy pierdég z podrobami
ma potokragly ksztalt z delikatng
falbanka z ciasta na obrzezu, jego
dtugos¢ wynosi 6 cm, a szerokos¢
ok. 4 cm. Ten lubelski specjat ma
wy$mienity smak, jest soczysty,
aromatyczny i charakteryzuje sie
przyjemnym zapachem.
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Pierogi skromowskie

[

7 Kaszd Joglong,
serem 1 migha

Nazwa potrawy wywodzi sie
od wsi Wola Skromowska, ktora lezy
w krainie Malego Mazowsza, pomie-
dzy rzekami Wieprz i TySmienica. Jest
to obszar historycznej ziemi kockiej,
stanowigcej obecnie pdéinocna czesé
powiatu lubartowskiego. Pierogi z ka-
sza jaglang, serem i mieta znane s3 tu
od pokolet i sporzadzane wedtug
tej samej kulinarnej receptury. Jest to
zastuga m.in. miejscowego kota mio-
dziezowego Wici, ktére organizowato
w okresie miedzywojennym liczne
kursy o$wiatowe, w tym kulinarne.
Jak wspominajg starsi ludzie, nie do
pomyslenia byla niedziela lub $wieto
bez pierogéw. W lokalnej spoteczno-
Sci funkcjonuje sympatyczne powie-
dzenie: Tam pierogami drzwi otwierajq,
co $wiadczy o goscinnosci domu.

Do sporzadzenia potrawy stuza
miejscowe skladniki, ktére pozyskuje
sie z roélin uprawnych oraz hodowa-
nych zwierzat. Na polodowcowych
glebach, jakie wystepuja na wierzcho-
winach, dobrze udaje si¢ proso - suro-
wiec do produkgji kaszy jaglanej. Na
zyznych madach w dolinach rzecz-
nych dojrzewa pszenica, a mnogos¢
Iak i pastwisk sprzyja hodowli bydta.
Dostatek mleka pozwala na wlasno-
reczne wykonywanie seréw, bedacych
wraz z kasza jaglana ugotowana na
mleku i mieta - jednym ze skiadni-
kow farszu do pierogow. Ciasto do ich

wyrobienia czyni si¢ z maki pszennej,
pozyskiwanej z wlasnego ziarna, ktore
mielone jest we miynie w Kamionce.

Pierogi skromowskie byty do-
tychczas przygotowywane w go-
spodarstwach domowych na wiasne
potrzeby. Dzigki dzialalnosci Sto-
warzyszenia Gospodynt  Wiejskich
w Woli Skromowskiej, ktére promuje
tutejszy przysmak na wielu impre-
zach, potrawa stala sie znakiem roz-
poznawczym zaréwno wsi, jak i gmi-
ny Firlej. A jak smakujg skromowskie
pierogi z kasza jaglang, serem i mieta?
Mozna sie o tym przekonac podczas
wizyty w Woli Skromowskiej w cza-
sie wielu gminnych i powiatowych
uroczystosci koscielnych i $wieckich
- réwniez o randze ponadregionalnej,
jak na przyklad ,Smaki Regionéw”,
,Jarmark Jagielloriski” czy ,Swieto Je-
sieni”.
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Pierog olszewnickie
7 K0820 gryczang

Pierogi olszewnickie sa smaczng
i tradycyjna potrawa. Sporzadza sie
je na Potudniowym Podlasiu, we wsi
Olszewnica, w gminie Kakolewnica,
w powiecie radzynskim.

Pojedynczy pier6g ma ksztatt pot-
ksiezyca, ktérego brzegi sa splaszczo-
ne i pofaldowane, jego dlugos¢ wy-
nosi ok. 6 cm, szerokos$¢ ok. 4 cm,
a wysokos¢ czyli grubos¢ - ok. 2 cm.
W przekroju pierdg jest ciemnobra-
Zowy z jasnobrazowa otoczka z cia-
sta. Potrawa odznacza sie gryczanym
smakiem nadzienia, ktérego glow-
nym skiadnikiem jest kasza gryczana.

Grunty orne w tej czeéci Podlasia
sa zazwyczaj dobrej klasy, chociaz
zréznicowane jakosciowo. Dzieki
tym warunkom uprawowym rolnicy
sieja tu zar6wno pszenice jak i gryke,
a wiec podstawowe surowce do spo-
rzadzania pierogéw olszewnickich.
Mozna powiedzie¢, ze struktura
uzytkowania miejscowych gleb jest
podporzadkowana uzyskaniu su-
rowca, ktéry pozwalal na wytworze-
nie dobrego jako$ciowo, a zarazem
taniego wyzywienia.

Make mielono we miynie w pobli-
skim Zarzeczu, za$ ziarna gryki byly
suszone i przesiewane na wialni,
a potem przechowywane przez caly
rok w spizarniach. Kazdy olszewnic-
ki gospodarz siat gryke, a ponadto so-
czewice 1 proso.

Pierogi - leniwe i parowane -
oraz pieczone racuchy, a takze kasza
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gryczana, byly podstawa tutejszego
jadlospisu. Potrawy te spozywano
przez caly rok jako codzienne danie.
W ostatnich latach do nadzienia pie-
rogéw olszewnickich dodaje sie pie-
czarki, co polepsza ich smak.

Potrawe sporzadza sie w kilku eta-
pach, z ktérych najwazniejsze to: wy-
robienie ciasta, a po jego rozwalko-
waniu wyciecie z niego pojedynczych
okragltych form, przygotowanie na-
dzienia z gotowang kasza i podsma-
zonych na masle pieczarek z cebulg,
ulepienie z ciasta pierogéw wypel-
nionych nadzieniem, a nastepnie ich
ugotowanie we wrzacej, osolonej wo-
dzie z dodatkiem oliwy.

W zaleznoéci od upodobari pierogi
spozywamy omaszczone stoning ze
skwarkami lub mastem, popijajac naj-
lepiej zsiadtym mlekiem lub kefirem.
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Peroq
7 cZerwona fasolg

Uwaia sie powszechnie, ze
pierogi sa typowo polska potrawa.
Mozna si¢ z tym zgodzi¢, natomiast
warto wiedzie¢, ze pomystodawca-
mi wytwarzania ciasta z nadzieniem
w ksztalcie pieroga byli Chifczycy.
Marco Polo przywiézt przepis na po-
trawe do Europy, a za poérednictwem
biskupa Jacka Odrowaza pierogi trafi-
ty do Polski z Rosji juz w XIII w.

Fasola czerwona jest rosling stracz-
kowa - jedna z kilkuset odmian tego
gatunku. Pochodzi najprawdopodob-
niej z Peru i wraz z dotarciem Euro-
pejczykéw do Ameryki Poludniowej
zostala upowszechniona na catym
Swiecie. Fasola zawdziecza swoja
popularnos¢ wyjatkowym wtasciwo-
sciom odzywczym, jako Zrédto biatka,
ktorego zawiera wielokrotnie wiecej
niz mieso; jest ona natomiast ubozsza
w aminokwasy od biatka zwierzece-
go. W ziarnach fasoli znajduje si¢ tez
duza iloé¢ potasu, wapnia i fosforu,
a takze zelaza, kwasu foliowego, sele-
nu, cynku oraz substancji ograniczaja-

cych rozrost tkanek nowotworowych.
Zawarty w roslinie blonnik wspoma-
ga usuwanie cholesterolu.

Gminne Kolo Aktywnych Kobiet
w Fajstawicach propaguje spozywa-
nie fasoli w postaci nadzienia do pie-
rogéw. Do farszu dodaje sie réwniez
ziemniaki, cebule, wedzone podgar-
dle, s6l, pieprz i inne przyprawy zio-
towe, jak mielony kminek, oregano
i majeranek. Gmina Fajstawice stynie
z uprawy ziol, wiec gospodynie maja
je pod reka. Réwniez czerwona faso-
la pochodzi z tutejszych pol - byta tu
sadzona od bardzo dawna. Pozostate
sktadniki potrzebne do wyrobu pie-
rogéw sa takze miejscowego pocho-
dzenia. Te potrzebne do farszu nale-
zy ugotowac i zmieli¢ w maszynce.
Ciasto wyrabia sie wylacznie z maki,
jaj i wody. Po rozwalkowaniu nalezy
wyciagé takiej wielkosdci krazki, aby
gotowy pierég miat dtugos¢ ok. 6 cm
dlugosci. Gotowy pierdég z czerwo-
nej fasoli podawany jest na goraco
wprost z wody lub przypiekany na
ttuszczu i okraszony skwarkami.

Dodatkowa zaletg pierogoéw z czer-
wonej fasoli, oprécz waloréw odzyw-
czych i smakowych, jest tanioé¢ pro-
duktu i mozliwoé¢ przechowywania
w chlodnym miejscu przez kilka dni.
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Pierogi zosinowskie

[

Z jagodam

Na poczatku, tam gdzie dzi-
siaj lezy Zosinowo, byl wielki las,
a w nim zatrzesienie jagdéd. Jego
wlasciciel Filip Szaniawski sprze-
dat go chtopom. Las byt dobrodziej-
stwem dla miejscowej ludnosci. Do
okolicznych mieszkanicow przy-
lgnela nazwa ,jagodziarze”, ktéra
zawdzieczali ciemnym zebom, jezy-
kowi i ustom zabarwionymi przez
ledne owoce. W okresie ich zbierania
ciggle mieli granatowe rece.

Jagody dawaly pozywienie, byly
lekarstwem na bdle brzucha i bie-
gunki. Latem wraz z nadej$ciem se-
zonu nadchodzil czas pierogow.
Podawano je gotowane, pieczone
i smazone. O istocie miejscowego
przysmaku stanowi farsz przygo-
towywany z jagéd lesnych i cukru.
Na ciasto najlepsza jest maka swoj-
ska z dodatkiem jaj, drozdzy, cukru
i szczypty soli. Pierogi zosinowskie
z jagodami majg ksztalt splaszczo-
nego potksiezyca z zawinietymi
brzegami. Najlepszy wymiar po-
zwalajacy umieéci¢ w nich optymal-
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ng ilos¢ farszu to ok. 6 cm dlugosci
oraz ok. 2 cm szerokosci.

Podane na pétmisek nie wyréz-
niajq si¢ niczym szczeg6lnym, poza
widocznymi pod skérka grudkami
jagoéd. Sa miekkie, pachng ciastem
drozdzowym i farszem. Po naci-
$nieciu i przekrojeniu wyplywa
z nich aromatyczny, granatowy
sok (trzeba uwazac, aby nie opero-
wac widelcem zbyt gwaltownie, bo
mozemy poplamic¢ sobie ubranie).
Najbardziej smakuja ze swojska
Smietang, ktéra polaczona z cia-
stem i farszem daje niezapomnia-
ne wrazenia kulinarne. Amatorzy
tej wersji pierogéw z utesknieniem
oczekuja lata, przedkladajac je nad
inne potrawy z wielkiej rodziny
macznych smakotykow.

Pierogi zosinowskie najlepiej
smakuja wtedy, kiedy aromat swie-
zych jagéd nadaje im niepowtarzal-
ny smak. Miejscowe gospodynie
potrafia z leSnych owocéw wycza-
rowaé cuda w postaci sokéw, kon-
fitur i wina, ale te zebrane prosto
z krzewinki s3 najlepsze. Nieraz
mogli sie o tym przekona¢ uczestni-
cy degustacji organizowanych przez
Gminny Osrodek w Kakolewnicy.
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Plerogt zakowolsiie
26 smezongm
Zemniakami

Od lat toczy sie spér, kto wy-
mysélil pierogi. Za autoréw tej popu-
larnej potrawy uwazaja si¢ Rosjanie,
Ukraincy i Polacy. Tak czy owak, to
stowianski wynalazek wykorzystu-
jacy to, co rosto na polu. Lubelszczy-
zna nigdy nie nalezata do regionéw
bogatych. Tym bardziej wiec nale-
zy ceni¢ gospodynie, ktére po mi-
strzowsku opanowaly sztuke przy-
rzadzania czego$ z niczego. Taka
potrawa sa pierogi zakowolskie ze
smazonymi ziemniakami.

W minionych stuleciach na sto-
tach mieszkaricow wsi mieso poja-
wialo sie od wielkiego Swieta. Je-
dzenie trzeba bylo przygotowywac
z tego, co wyroslto z ptodéw rolnych.
Na domiar ztego, w Zakowoli Starej,
skad wywodza si¢ opisywane piero-
gi, dominowaly gleby nizszych klas.
Pszenica rodzita sie rzadko. Glow-
na uprawa byly ziemniaki, ktére
w latach 60-tych i 70-tych ubiegle-
go wieku zajmowaty od 60 do 70 %
gruntéw ornych. Z dziada pradziada
wykorzystywano je do przyrzadza-
nia réznych potraw, gtéwnie: tertun,
kluskéw ziemniaczanych, blinéw.

Pierogi parowane z duza iloécia
maki byly rarytasem podawanym na
st6l tylko w niedziele. Na co dziet je-
dzono potrawy z ziemniakéw. Nie za-
wsze byto je czym okrasi¢, ale pozwa-
laty zaspokoi¢ gléd. Staty na kuchni

weglowej. Mozna je bylo podsmazy¢
lub odgrzewac na wodzie.

Pierogi zakowolskie sg proba
urozmaicenia monotonnego pozy-
wienia. Ich kulinarna specyfika pole-
ga na polaczeniu ciasta z farszem ze
startych ziemniakéw podsmazanych
z cebula i stoning. Nic dziwnego, ze
w smaku przypominaja placki ziem-
niaczane. Nie jest to potrawa wy-
kwintna, ale smaczna i pozywna. Kto
lubi zapach ziemniakéw podsmaza-
nych z cebula i stoning, ten koniecz-
nie powinien sprébowac tej wersji
pierogéw lansowanej przez Gminny
Osrodek Kultury w Kakolewnicy.

Dodajmy, ze ze wzgledu na za-
wartos¢ weglowodanéw, biatka, soli
mineralnych i witaminy C ziemniaki,
obok chleba, nadal s jednym z najcen-
niejszych produktéw zywieniowych.
Wiele razy ratowaty Polakéw od kle-
ski gtodu, wiec traktujmy je z nalezy-
tym szacunkiem, tak jak pierogi.
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Pierog (Pirag)
bitgorajski dawnie
Zwany krupniokiem

Pierég bilgorajski wygladem
przypomina pasztet; na zewnatrz
ma zapieczona powloke a w prze-
kroju wida¢ drobne czastki jego
sktadnikéw, ktére tworza jednolita
mase. Pierég wypiekany jest w r6z-
nych ksztattach, wystepuje okragly
lub prostokatny. Z zewnatrz ma ko-
lor ciemno-stomkowy do jasnego
brazu, zaleznie od stopnia przypie-
czenia. Zapach Iaczy ze soba aromat
gotowanych ziemniakéw i grycza-
nej kaszy. Podobnie jest ze sma-
kiem, ten jednak wzbogacony jest
lekko kwasnym bialym serem oraz
skwarkami i przyprawami. Niekto-
rzy poréwnuja pierdg bilgorajski do
stonego ciasta lub babki ziemnia-
czanej, ma on jednak inny, zupetnie
specyficzny smak.

Do wyrobu produktu uzywa sie
nastepujacych sktadnikéw: ziemnia-
ki gotowane, kasza gryczana, smalec
ze skwarkami, ser bialy, jaja, $mieta-
na oraz przyprawy takie jak pieprz,
s6l i suszona mieta. Dawniej byt on
wypiekany na trzonie w piecu chle-
bowym, a sp6d podsypywano otre-
bami, obecnie pierég wypieka sie
w blaszkach, najczesciej w piekarni-
kach elektrycznych.

Najwiecej informacji o pierogu
bilgorajskim mozna znalez¢é w pra-
cy laureatki Ogoélnopolskiego Mto-
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dziezowego Konkursu Poznajemy
Ojcowizne - Agaty Sarzynskiej, pt.:
,Panieneczka reczka i plynace z niej
pozytki: o tradycjach zwigzanych
z gryka”. Oto krétki fragment cy-
towanej pracy: Roslina zastuguje na
szczere zainteresowanie w - dzisiejszej
dobie, chociazby z tego powodu, ze wy-
twarza nasiona, ktore sq surowcem do
regionalnego wypieku, stynnego juz
w Unii Europejskiej pieroga bilgoraj-
skiego, arcydzieta staropolskiej kuchni
na swigteczne dni, wypiekanego ongis
na specjalne okazje. Inni okreslajq ten
Swigteczny wypiek praojcow mianem
bitgorajskiego tortu.

Pier6g bilgorajski jest dzisiaj po-
wszechnie spozywany, juz nie tyl-
ko jako wypiek swiateczny. Mozna
go znalez¢ na sklepowych pétkach,
dokad trafia z piekarni mechanicz-
nych. Kto jednak raz sprébowat bit-
gorajskiego pieroga, ten w przyszto-
$ci bez namystu bedzie wiasnie jego
wybierat sposréd innych wypiekow.
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Plerag gryczany

Pier()g gryczany ma ksztalt pro-
stokatny, jest splaszczony i skiada
sie z dwoch warstw ciasta pomie-
dzy ktérymi znajduje sie farsz. Ma
kolor rumiany do jasnobrazowego,
zapach kaszy gryczanej, a smak
stony lub stodkawy. Skladnikami
niezbednymi do wypieku placka
sa: maka, jajka, cukier, margaryna,
$mietana, drozdze, kasza gryczana,
ser bialy twarogowy, masto natural-
ne, mieta kedzierzawa, sol i mleko.
Wiekszos¢ z wymienionych surow-
cow pochodzi z wlasnych gospodar-
stwach indywidualnych.

Pierogi gryczane od najdaw-
niejszych czaséw pieczone byly na
Wielkanoc, Boze Narodzenie oraz
na wieksze uroczystosci rodzinne
takie jak: wesela i chrzciny, miedzy
innymi dlatego, ze byly smaczne
i podzielne. Wplyw na popularnosé
placka gryczanego mial réwniez ni-
ski kosztjego wytworzenia. Podczas
uroczystosci pierég podawano go-
Sciom w przetaku lub sicie. Pierogi
gryczane pieczono takze w okresie
zniw i wykopkéw; przy wykonywa-
niu tych prac polowych braty udziat
cale rodziny oraz okoliczni sasiedzi,

a podczas przerwy wszyscy posilali
sie pierogiem, popijajac go mlekiem.
Zwyczaj ten nie zanikl i trwa do dzi-
siaj.

Polacy byli wielkimi amatorami
i znawcami kasz. Gotowano z nich
zawiesiste, pozywne zupy, jadano
z mlekiem, wypiekano, prazono
w piecu, kraszono stoning, mastem,
olejem i serem. Zamitowanie Pola-
kéw do kasz utrwalito staropolskie
przystowie méwiace, ze Polak nie da
sobie w kasze dmuchac.

W literaturze dotyczacej trady-
cyjnej kuchni polskiej znalazly sie
zapiski, ze wéréd potraw, ktore
$wiecono na Wielkanoc bywaly tez
pierogi z kaszq hreczang ttusto okraszo-
ne. Oskar Kolberg podaje, ze na nie-
dzielny obiad sitarzy bilgorajskich
skladaty sie upieczone placki lub cia-
sto z kaszq hreczang.

Wies$ bilgorajska posilata sie pto-
dami swojej ziemi, a wsréd nich
kasza gryczana petnila i pelni do
dzisiaj nieposlednia role. Pierég bit-
gorajski ma nadal swoich zwolen-
nikéw; po ten tradycyjny produkt
siegaja coraz czesciej przyjezdni,
ktérzy chcg sprobowac miejscowe-
go specjalu, totez warto 6w produkt
popularyzowac coraz powszechniej.
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Poledwica
nodwieprzanska

Surowce miesne wykorzy-
stywane do produkcji poledwicy
nadwieprzanskiej pozyskuje sie
tylko z mtodych tucznikéw. Zwie-
rzeta sa selekcjonowane poprzez
wczeéniejszg kontraktacje i po-
chodza z indywidualnych gospo-
darstw rolnych znajdujacych sie
na terenie gminy Baranow.

Baranéw, dzieki bardzo do-
godnemu polozeniu geograficz-
nemu przy szlaku drogowym
wzdluz rzeki Wieprz, miat bardzo
korzystne perspektywy rozwoju
gospodarczego. Poczatkowo byt
matym miasteczkiem prywatnym,
jednak dosé¢ ruchliwym; rzemio-
sto, handel i rolnictwo byto giow-
nym zajeciem mieszczan a miej-
scowe targi i jarmarki pobudzaty
rozwoj gospodarczy Baranowa.

Tragicznym wydarzeniem dla
miejscowosci byl pozar w 1695
roku ktory strawil duza czes¢ do-
mow mieszkalnych w rynku oraz
cze$é  mieszczanskich i dwor-
skich zabudowan gospodarczych.
Chcac pomoéc ludnosci dotknietej
nieszczeéciem, doczesny wtlasci-
ciel Baranowa rozpoczal starania
o nowy przywilej na dodatkowe
jarmarki, w wyniku czego miejsco-
wosc¢ stala sie glownym osrodkiem
handlowym dla okolicznych wsi.

Od poczatku XIX w. w miescie
prosperowatly drobne zaktady pro-
dukcyjne i przemystowe, w tym
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masarnia. W 1948 roku powstala
Gminna Spétdzielnia ,Samopomoc
Chiopska”, majaca na celu zrzesze-
nie sie szynkarzy i rzemie$lnikéw
oraz wspoétprace z rolnikami z oko-
licznych wsi. Powoli rozwijata sie
produkcja w spétdzielczej masar-
ni, gtéwnie wyréb tradycyjnych
wedlin. Jedna z nich jest poledwi-
ca nadwieprzanska, produkowana
od 1964 roku.

Od momentu powstania masar-
ni wykorzystywano w niej trady-
cyjne receptury, a sposdéb wytwa-
rzania wedlin przetrwal do dnia
dzisiejszego. Poledwica nadwie-
przanska jest produkowana bez
udzialu sztucznych konserwan-
tow i polepszaczy. Jest to wyréb
wedliniarski, wytwarzany z pe-
klowanego wysokogatunkowego
migsa wieprzowego, pieczonego
i wedzonego, o doskonatym sma-
ku i znakomitych wartoéciach od-
zywczych.
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Praling z Lublina

W dawnej Polsce czekolada
byta niezwyklym rarytasem. Na
panskich stotach zagoscita na dobre
w XVIII wieku. Wczeéniej pojawi-
ta sie w Zachodniej Europie, wraz
z odkryciami geograficznymi, dzieki
ktérym sprowadzano kakao i cukier
trzcinowy z Ameryki Lacinskiej.

Praliny wyrabia sie czekolady
wysokiej jakosci i kremowej masy,
stanowiacej nadzienie. Proces pro-
dukcyjny jest dosy¢ czasochtonny,
wymaga wyjatkowej starannosci
i przestrzegania rezimu technolo-
gicznego. W celu osiagniecia poza-
danego wygladu, smaku i zapachu,
do wyrobu pralin uzywa sie najwar-
toSciowszych surowcéw. Cukier-
nia Staropolska Tomasza Machonia
w Lublinie pozyskuje wiekszosé
sktadnikéw spozywczych od lokal-
nych dostawcéw: 30-procentowa
$mietane, Swieze masto, miéd wie-
lokwiatowy i owoce malin. Ponadto
potrzebna jest czekolada deserowa
i syrop skrobiowy.

Delektujac sie pralinami z Lu-
blina nie zdajemy sobie sprawy, ze

cukiernicy musieli wczeéniej cze-
kolade ,stemperowac”, uformo-
waé, sporzadzi¢ tzw. ganasz, czyli
nadzienie, ,zamkna¢” pralinki cze-
kolada, schiodzi¢ i wykona¢ inne,
nieznane laikom czynnosci. Wszyst-
kie etapy produkcyjne wykonuje
si¢ recznie. Producent przywiazuje
duza wage do estetyki, dlatego tez
opakowania z gotowymi pralinami
przykuwaja wzrok i wzbudzaja cheé¢
sprobowania tego wyrafinowanego
dla smakoszy wyrobu cukiernicze-
go. Czekolada, to nie tylko odrobina
szczeScia dla ciala, ale tez wsparcie
dla duszy, poniewaz poprawia na-
stroj cztowieka i jego witalnosé.

Praliny majag wysoki potysk,
w przekroju widoczne sg dwa ro-
dzaje nadzienia - miodowe i mali-
nowe. W ustach czuje sie delikatny
smak czekolady idealnie zharmoni-
zowany z miodem i malinami.

Praliny z Lublina ciesza sie nie-
stabnacym zainteresowaniem klien-
tow. Sa zamawiane i kupowane nie
tylko na uroczystosci i jako upo-
minki, ale takze do codziennej kon-
sumpcji. Wzbudzaja tez ogromne
zainteresowanie podczas réznego
rodzaju prezentacji, w tym na im-
prezach targowych.
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PUzy polskowalstie
7 TMligsem

Nazwa pyzy polskowolskie na-
wiazuje do wsi Polskowola, polozo-
nej w gminie Kakolewnica, w p6t-
nocnej czesci powiatu radzynskiego,
czyli na historycznych ziemiach Po-
tudniowego Podlasia.

W okolicach Polskowoli pyzy spo-
zywa sie od dziesiecioleci, poniewaz
na tutejszych glebach ziemniaki plo-
nowaly lepiej niz pszenica. Podstawo-
wym daniem codziennym byly pyzy
bez nadzienia zwane tertunami, te
z migsem spozywano od $wieta.

Ksztalt pyz polskowolskich jest
owalny, wydtuzony na koncach, ich
dlugosé wynosi ok. 8 cm, a szerokos¢
- ok. 4 cm. Potrawa ma jasnoszara
barwe, w dotyku przypomina lepka
gline. Pyzy polskowolskie sg lekko
stone, ich podstawowy smak jest
miesno-ziemniaczano-cebulowy.

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

Ciasto na pyzy wykonuje sie
z ugotowanych i startych kopyscia
drewniang ziemniakéw (3 czeéci),
a takze z utartych na tarce suro-
wych ziemniakéw (1 czesc¢), ugnie-
cionych razem w jednolita mase
z dodatkiem jajek i soli. Kawatki cia-
sta 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 tradycyjna recepture,
ktora jest przestrzegana od dzie-
siecioleci przez tutejsze gospody-
nie, wymaga dodatkowych, bardzo
istotnych informacji. Otéz kulinarny
sukces bedzie mozliwy tylko wtedy
jezeli zostang zastosowane surow-
ce tylko dobrej jakosci, pochodzace
z wlasnych, czystych ekologicznie
gospodarstw. Przestrzeganie tych
zasad bedzie gwarancja, ze pyzy
polskowolskie z miesem zadowola
wszystkich mito$nikéw i smakoszy
dobrego jadla.
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Racuchy burowskie

Racuchy turowskie wystepuja
w potnocno-wschodniej czesci woje-
wodztwa lubelskiego, na Potudnio-
wym Podlasiu. Potrawa ma wyglad
splaszczonego walca o dtugosci ok. 10
cm, szerokosci ok. 5 cm, a wysokosci
3 cm. W przekroju poprzecznym ra-
cuch ma jasnokremowy farsz, otoczo-
ny ciemnokremowym ciastem i zlota
otoczka smazonego ciasta. Smak i za-
pach sera i ciasta drozdzowego.

Turéw jest rozlegla wsig w gmi-
nie Kakolewnica. Tu, na dobrych
glebach, pszenicy bylo zawsze pod
dostatkiem, wiec nie brakowato
surowca do sporzadzania potraw
z maki pszennej. W wielu gospodar-
stwach hodowano licznie zwierzeta,
szczegblnie krowy, ze wzgledu na
duza iloé¢ 1ak i pastwisk.

Wsréd spozywanych przez turo-
wian potraw, racuchy cieszyly sie
duza popularnoscia. Na co dzienr
byty zwyczajne, a na niedziele lub
podczas $wiat, mlocki albo zniw -
z nadzieniem. Latem serwowano
racuchy z jagodami albo truskawka-
mi, jabtkami i wisniami - bo w Turo-
wie u kazdego rolnika byt , sadek”
- natomiast w zimie podawano je
suszonymi owocami lub powidtla-
mi. Racuchy z serem byly daniem
calorocznym, poniewaz ser, ma-
sto, mleko, maka i jaja byly zawsze
w kazdym gospodarstwie.

Do wyrobienia ciasta na racuchy
i nadzienia potrzebne sg ponadto
drozdze i cukier, a do poprawienia
smaku - wanilia. Kto chce osiagna¢

dobry rezultat kulinarny powinien
pamietac tez o smalcu, najlepiej wy-
topionego ze stoniny, na ktérym ra-
cuchy sa smazone na zloty kolor.

Woczesniej nalezy wykona¢ wszel-
kie czynnosci kulinarne, wynikajace
z tradycyjnej receptury, przekazy-
wanej przez tutejsze gospodynie do
dziesigtkéw lat. Pierwszym etapem
jest wyrobienie ciasta z maki i mleka,
z dodatkiem masta, cukru i drozdzy.
Wyrobione ciasto musi wyrosnaé¢
w cieplym otoczeniu. Kolejny etap
pracy polega na formowaniu z ciasta
splaszczonych kulek, dodaniu dor
nadzienia i zasklepieniu racuchéw. Po
ich uro$nieciu w wyniku oddzialywa-
nia drozdzy - nadaja sie do smazenia.

Racuchy turowskie sa zawsze
spozywane z apetytem - szczegodl-
nie dobrze smakuja z mlekiem.
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Racuchy z makiem

Racuch to maty, okragly placek
z ciasta drozdzowego, z dodatkami,
smazony na ttuszczu.

Racuchy z makiem wywodza sie
z miejscowosci Kakolewnica, poto-
zonej na Poludniowym Podlasiu.
Pojedynczy racuch jest owalnego
ksztattu, sptaszczony, o dlugosci
okoto 10 cm, szerokoéci 5 cm i wy-
sokosci 2 cm. W przekroju racucha
widzimy ciemny mak otoczony ja-
snym ciastem. Aby racuchy byty
smaczne muszg by¢ miekkie, o sma-
ku makowo - drozdzowym. Przy
wyrobie jest bardzo wazne, aby do-
brze wyrosniete ciasto ktas¢ na mata
ilos¢ rozgrzanego tluszczu na pa-
telni. Smazy¢ do uzyskania zlotego
koloru, po wystudzeniu podawac
z cukrem pudrem.

Do wyrobu ciasta uzywamy:
maki ze specjalnie suszonej psze-
nicy, mleka, najlepiej Swiezego,
wody, drozdzy, jaj, cukru oraz
soli. Do nadzienia brany jest mak
wyluskany z gléwek makowych
oraz cukier - oba skladniki mie-
lone dwa razy na maszynce a nie
w makutrze. Dodajemy do farszu
zapach migdatowy, rodzynki, po-
krojona skérke z pomararczy oraz
ubita piane z biatka jednego jajka.
Kiedy$ uzywalo si¢ do smazenia
smalcu, wytapionego ze stoniny,
obecnie smazymy na duzej ilosci
oleju (zeby racuchy ptywaly) i od-
saczamy z ttuszczu. Wprowadzone
zmiany poprawiaja aromat, pulch-
nos¢ i smak gotowych wyrobow.
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Surowce uzywane do wyrobu ra-
cuchéw, pochodza z kakolewnickich
gospodarstw. Wyjatkiem jest mak;
byt on do niedawna wysiewany
izbierany przez gospodynie wiejskie,
jednakze przepisy przeciwdziatajace
narkomanii, wymagajace pozwolent
cho¢by na mate poletko uprawowe,
spowodowaly ze mak spozywczy
jest kupowany w sklepach.

Racuchy z makiem sg produktem
wytwarzanym w Kakolewnicy od
czasow II wojny Swiatowej. Postne
racuchy byly zawsze przygotowy-
wane w kazdym domu na wieczerze
wigilijng. Zamozni mieszkaricy sma-
zyli je na niedziele i od $wieta z lep-
szej maki, biedniejsi z maki gorszej.
Popularne, najczesciej jadane byty
racuchy z serem - bogaci mieszkan-
cy spozywali je na co dzien.
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Rogaliki partrancuskie
Z Masg 0rzechowg
[ 100

]est to jedna z kilku potraw, do
sporzadzenia ktoérej uzywa sie rézy
pomarszczonej (Rosa rugosa) jako su-
rowca. Ciasto poétfrancuskie z masa
orzechowa i dodatkiem rézy wy-
pieka Malgorzata Mazurkiewicz ze
Starej Wsi k. Koriskowoli, potozonej
w tzw. zaglebiu rézanym. Tutejsze
tradycje szkoétkarstwa drzew i krze-
wow owocowych oraz ozdobnych
trwaja od czasow ksigzat Czarto-
ryskich - wlascicieli Putaw i klucza
koriskowolskiego, a wiec ponad dwa
stulecia. Na polach uprawia sie kil-
kadziesigt hektaréw réznych od-
mian krzewéw rézanych.

Zanim powstang smaczne roga-
liki nalezy najpierw wyrobi¢ cia-
sto oraz przygotowaé¢ nadzienie.
Prace mozna roztozy¢ na dwa dni,
poniewaz wyrobione ciasto powin-
no lezakowaé w chlodnym miejscu
przez 12 godzin. Wyrabia si¢ go na
drewnianej stolnicy z maki i wody
z dodatkiem jaj, masta i gestej Smie-
tany, natomiast nadzienie powstaje
ze zmielonych orzechéw wiloskich
i utartych ptatkéw roézy, razem
wymieszanych. Podczas zawijania
nadzienia w platek ciasta, rogaliki
polfrancuskie przybieraja charakte-
rystyczny, tzw. listkowaty ksztatt.
Po wyjeciu z piekarnika nalezy obfi-
cie posypac je cukrem waniliowym,
a jeszcze lepiej Swiezo sproszkowa-

na wanilia i cukrem pudrem.

Wspanialy wyglad, smak i za-
pach rogalikéw jest wynikiem wla-
Sciwego doboru surowcéw. Sa one
Swieze, dobrej jakosci i pochodza
w wiekszosdci z tutejszych gospo-
darstw, m.in. §mietana, masto i réze.
Rogaliki pétfrancuskie byly wy-
twarzane w Konskowoli od bardzo
dawna. Niektore gospodynie piekty
je w chlebowym piecu miejscowej
piekarni w GS, jako ze nie kazdy do-
mowy piekarnik czy prodiz osiggat
pozadana temperature 300 stopni
C. Nie spotkano dotychczas kon-
sumenta, ktéremu by ten specjal
koniskowolski nie smakowal. Jest to
bardzo eleganckie smakowite cia-
steczko o jasnoztotej barwie i ciem-
norézowym nadzieniu. Harmonijny
smak i zapach wynikajacy z propor-
cjonalnie dobranych skladnikéw
rozstawia talenty tutejszych gospo-
dymn, jak i gmine Koniskowole.
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Ruonicki pierog

jaglany

Tradycyjny pierég jaglany jest
wykonany z ciasta i nadzienia, upie-
czony w duzych prostokatnych
blaszkach. Nadzienie sklada sie z ka-
szy jaglanej, mleka, miodu i miety.
Pier6g wypieka si¢ w skorce droz-
dzowej lub pétkruche;.

Mleko, mioéd, kasza to produkty
wytwarzane w lokalnych gospodar-
stwach wsi Rudnik polozonej w gmi-
nie Zakrzéwek, ktéra to potozona jest
w potudniowo — zachodniej czeSci woje-
wodztwa lubelskiego, wpowiecie krasnickim.
W niewielkich gospodarstwach nadal
uprawiane jest proso, z ktérego wyra-
bia sie w przydomowych kaszarniach
kasze jaglang, wykorzystywana do
potraw i ciast.

Podlasie od niepamietnych cza-
sow stynie z potraw sporzadzanych
z maki i kasz. Gospodynie doszly do
mistrzostwa w przygotowaniu pro-
stych, ale smacznych pierogéw, m.in.
Swiatecznego dania jakim jest pieczo-
ny pierég jaglany.

Receptura potrawy nie ulegla
zmianie od lat, z wyjatkiem tego, Ze
teraz pierogi wypieka sie przewaznie
w piekarnikach, chociaz jeszcze wiele
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gospodyn piecze je nadal w tradycyj-
nych piecach chlebowych.

Zofia Staniszewska w Zarysie et-
nograficznym wsi Studzianki - sasiadu-
jacej z Rudnikiem - wéréd wielu po-
traw wymienia kasze jaglana i pierogi
jaglane, co $wiadczy o utrwalonych
tradycjach i potwierdza, ze tutejsza
ludnos¢ spozywata pierogi i zacho-
wala przepisy przekazane im przez
rodzicéw i dziadkéw. Dawniej piero-
gi byty wypiekane na specjalne okazje
jak: wesela i chrzciny a takze na Zniwa
oraz dozynki.

Gdy gospodarz ma zniwo na ukoricze-
niu, a najmat do niego ludzi, wtedy stara
sie aby dozqé w sobotg. Gospodyni piecze
tego dnia pierogi, gospodarz jedzie po
piwo, a Zniwiarze sig Spieszq, aby w polu
obrzqdzic sie za stonka.

Staniszewska wspomina, ze oko-
liczni mieszkanicy uprawiali proso,
z ktérego pozyskiwano kasze, spozy-
wana ze stoning, z mlekiem, lub w pie-
rogach. O utrwalonej i zakorzenionej
uprawie prosa $wiadczg przystowia:
Kto sieje proso ten chodzi boso, Duzo chra-
baszczow w maju, proso bedzie jak w gaju.

Pierogi sa nadal gtéwna potrawa
podawang podczas festynéw i kon-
kurséw kulinarnych promujacych
regionalng kuchnie. Do dzi$ jeszcze
funkgjonuja w Rudniku dwie ka-
szarnie w gospodarstwach panstwa
Gdanskich i Lukasikow.
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Ser Zobtock|

Ser zabtocki jest tradycyjnym
produktem spozywczym wyrabia-
nym od ponad stu lat na Potudnio-
wym Podlasiu w okolicach Kodnia.
Swoim wygladem jest podobny do
sera biatego - twarogu. Gotowy
wyréb ma ksztalt kulisty, mocno
splaszczony, posiada charaktery-
styczny, lekko slonawy smak oraz
maslany zapach. Do produkgcji sera
wykorzystuje sie tylko i wylacznie
Swieze mleko krowie. Bardzo duze
znaczenie dla waloré6w smakowych
sera ma mleko, pozyskiwane od
kréw pasacych sie na czystych, pod
wzgledem ekologicznym, takach.

Wytwarzanie sera ma historie
niemal tak dluga, jak sama ludz-
kos¢. Od wiekéw, w duzej mierze
produkcja seréw zajmowali sie
mnisi. Zapomniany i lekcewazo-
ny w okresie Polski Ludowej, kie-
dy to ser istnial tylko jako srodek
odzywczy, obecnie coraz pewniej
wraca do fask. Dzisiaj bialy ser twa-
rogowy wytwarza sie z naturalnie
ukwaszonego, pelnego albo zbiera-
nego surowego mleka. Z kolei twa-

rog wytwarza sie zazwyczaj juz tyl-
ko przemystowo z mleka chudego
lub pelnego, poddanego pasteryza-
cji, a nastepnie dodatkowo sztucz-
nie ukwaszonego bakteriami kwa-
su mlekowego lub niewielka iloscia
podpuszczki. Jak twierdzi Lucyna
Cwierczakiewiczéwna - stawna
autorka poradnikéw kucharskich
- Najprostszym i najlatwiejszym
w wykonaniu serem jest ser z twarogu
z zsiadlego mleka zwany polski, ktory
poki swiezy, podobnie jak mleko, nalezy
do tatwo strawnych pokarmow.

Ser bialy polski jest zdrowym
i ekologicznym produktem, raryta-
sem na naszym terenie, dostepnym
u nielicznych rolnikéw w gospo-
darstwach matotowarowych, kto-
rzy wyrabiaja go domowym spo-
sobem wedlug starego przepisu,
przekazywanego z pokolenia na
pokolenie.

Tradycyjny ser zabtocki nada-
je sie do spozycia wraz z réznymi
rodzajami wedlin, jest takze nieza-
stapiony ze Swiezym pieczywem
i maslem, nadaje sie réwniez do
ré6znego rodzaju tostow a nawet
do pierogow ruskich, moze tez
krolowaé w satatkach. Nic wiec
dziwnego, ze jest produktem uzna-
nym i bardzo chetnie nabywanym
1w naszym regionie.
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Sernik z kartotlami
7 JuszCzowa

Sernik jest jednym z najpopu-
larniejszych deseré6w w Polsce.
Jego nazwa okresla podstawowy
skladnik produktu, jakim jest ser.
Pierwsze wzmianki na jego temat
pojawily si¢ w starozytnej Gregcji
i Rzymie, m.in. w ksigzce o sztuce
wypieku tego ciasta, przypisywanej
greckiemu filozofowi Aegimusowi.
Zachowal sie tez przepis na sernik
autorstwa pewnego rzymskiego
urzednika; potrawa byla wypiekana
wtedy z sera, chleba i jaj.

Znany obecnie w Europie sernik
- to dziedzictwo kulinarne wielu na-
rodéw, m.in. Zydéw z Niemiec i Sto-
wian, takze Amerykandw, ktérzy wy-
naleZli kremowy twarég w XIX wieku.

Historia wytwarzania i spozywa-
nia sernika z kartoflami w Jaszczo-
wie - wsi polozonej w gm. Milejow,
w pow. lubelskim - siega lat mie-
dzywojennych. Przepis na potrawe
pochodzi od miejscowej rodziny
Szczepanskich i kultywowany jest
obecnie przez Czeslawe Szczepan-
ska, jak réwniez przez
innych  mieszkancow
Jaszczowa. Produkt
sporzadza si¢ z miejsco-
wych, fatwo dostepnych
surowcow, jak: maka,
jaja, Smietana, maslo,

z ktérych wyrabia sie
ciasto, oraz z sera i go-
towanych kartofli, masta
i jaj - niezbednych do
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sporzadzenia nadzienia.

Ser i ugotowane ziemniaki mie-
li sie na maszynce, natomiast jaja
uciera z cukrem i mastem na jedno-
lita mase. Po wymieszaniu wszyst-

kich skladnikéow nalezy doda¢
wanilig, a nastepnie gotowa mase
serowa zawija sie w ciasto. Wierzch
ozdabia sie kratka z masy serowej,
ktéra po upieczeniu w piekarniku
otrzymuje piekny ztoty kolor. Go-
towy specjat ma ok. 35 cm dlugosci
i 25 cm szerokosci.

Atutem sernika sg jego walory
odzywcze oraz smakowe i zapa-
chowe, a takze prostota wykonania.
Warto, aby ten oryginalny deser na
stale wzbogacit polska tradycje ku-
linarng.
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sgkacz podiask

... Wnaszej gminie jest wioseczka
w niej nie jedna piekareczka

te sekacze stawe majq

w naszej wiosce wypiekajq...

(wg. Janiny Piwoni z Huszczy)

S@kacz ma bardzo charakte-
rystyczny wyglad, wynikajacy ze
sposobu jego przyrzadzania. Ksztat-
tem przypomina jodetke, ktérej igly
wygladaja jak ociekajace sople. Taki
stozek z wypustkami mozna jedynie
uzyskaé poprzez specyficzne jego
wypiekanie nad rozgrzanym pale-
niskiem. Z powodéw sanitarnych
zaniechano uzywania jako Zrédla
energii drewna, zastepujac je grzal-
kami elektrycznymi, ktére wydzie-
laja niezbedna temperature do za-
pieczenia kolejnych warstw ciasta,
umieszczonego na poziomym wal-
ku i obracanym nad paleniskiem.
Po wypieczeniu sekacz ma kolor
zlocisto - bursztynowy, przecho-
dzacy w brazowy. Dzieki proceso-
wi zapiekania w ,,otwartym piecu”
produkt ten moze by¢ przechowy-
wany do 10 tygodni w temperatu-
rze pokojowej nie tracgc przy tym
warto$ci spozywczych ani waloréw
smakowych i organoleptycznych.
Glownymi jego sktadnikami sg: jaja
kurze, maka pszenna, masto, cukier
krysztal, cytryny, oraz wanilia.

Na terenie wschodnich kreséw
Rzeczypospolitej nie odbedzie sie
zadne wesele bez prawdziwych se-
kaczy na stole. Pierwsze informacje
na temat wypieku sekaczy w Husz-

czy w gm.

Lomazy koto

Biatej Podla-

skiej siegaja

konica lat 20-

tych ubiegte-

go  stulecia.

Z matki na

corke, z sa-

siadki na sa-

siadke prze-

chodzita tajemna receptura
wypieku tego niezwyklego ciasta.
Dzis w Huszczy nie ma takiego, co by
nie umiat wypiekaé segkaczy moéwia
najstarsi mieszkancy. Réwniez w in-
nych miejscowosciach: Kopytniku,
Staszowce, Koszolach, Lomazach
znalezli sie ,nasladowcy”. W ten
sposob tradycja rozniosta sie na cate
Potudniowe Podlasie.

Pieczenie sekaczy odbywa sie
przez caly rok. Najlepsza pora jest
wiosna, kiedy jest ani za zimno ani
za goraco. Po trzech dniach ciasto
jest najsmaczniejsze. Starsi miesz-
karicy wspominaja, Ze przed drugq
wojng Swiatowq sekacze upieczone na
Boze Narodzenie spozywano na wiosne.
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30K Z maling
KrO8nickig)

Od dawna wiadomo, ze sok
z malin jest sprawdzonym lekar-
stwem na przeziebienia, pomocnym
takze w innych dolegliwosciach.
Najlepszy uzyskujemy z owocéw
rosnacych na wyspecjalizowanych
plantacjach potozonych na terenie
powiatu krasnickiego. Tamtejsze wa-
runki uprawy, wieloletnia tradycja,
doswiadczenie, technologia i mikro-
klimat, gwarantujg uzyskanie duzej
zawartosci witamin, mikroelemen-
tow, pektyn, olejkow eterycznych
i zwigzkéw cukrowych.

Malinowy sok ma wyjatkowe
wlasciwosci rozgrzewajace. Powstaje
w spos6b naturalny poprzez zasypa-
nie malin cukrem i lekkie gotowanie
lub za pomoca wyciskania owocow.
Dzieki temu zachowane zostaja wi-
taminy, a zwlaszcza witamina C,
decydujgca o ich leczniczych wta-
Sciwosciach.. Sok z malin stosujemy
w czasie przeziebien oraz infekcji
z goraczka. Dziala rozgrzewajaco
i napotnie. Sprawdza si¢ réwniez
w przypadku niedokrwistosci, za
sprawa duzych ilosci zelaza i miedzi.
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Potwierdza to

doswiadczenie
wielu pokolen,
ktére doceni-

ly jego walory
smakowe i lecz-
nicze.

Sok z maliny
kradnickiej wy-
twarzany z owo-
cow dojrzewa-
jacych w sloricu
na lessowych
stokach  kryje
W sobie réwniez
niepowtarzal-
na kompozycje
wyjatkowego
smaku i aroma-
tu. Wytwarzany
juz od prawie
czterdziestu lat
jest niezastgpio-
nym dodatkiem do herbaty, wody,
deseréw oraz innych potraw i na-
pojow. Do tej pory powstaje na pod-
stawie tradycyjnej, przekazywanej
z pokolenia na pokolenie receptury,
wyprébowanej na dziko rosnacych
owocach.

Malina to dobrodziejstwo Ziemi
Krasnickiej. Przez dziesieciolecia,
poczawszy od lat 70-tych, tutejsi
mieszkaricy opanowali jej uprawe
i nauczyli si¢ wykorzystywac¢ do
przyrzadzania réznych smakoty-
kow. Dostepnoéé surowca, a roéw-
noczesne braki na rynku uczynily
z nich mistrz6w malinowych rary-
taséw. Nic zatem dziwnego, ze ich
opisy znajduja sie¢ takze na innych
stronach naszego katalogu.
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S0lisowe pow ot
dliwtowe

Powidla czyli gesta brazowa
masa o zapachu dojrzalych owocéw
przyrzadzana ze sliwek wegierek, bez
cukru i przypraw korzennych, to jed-
na z nieco zapomnianych specjalnosci
kuchni polskiej. W powiecie krasnic-
kim owoce te uprawiano od 1880 r.
Pierwszy sad w Mikotajéwce zalozyt
Pawet Solis. Jego dzieto kontynuowat
wnuk Stanistaw i kolejne pokolenia
sadownikéw. Tradycja przyrzadza-
nia powidel siega korica XIX wieku.

Pierwsze wzmianki o ich pro-
dukcji pochodza z zapiskéw pa-
rafii Boby. Dotycza one suszarni
owocoéw przy folwarku w Monia-
kach i kotla do smazenia powidel,
co zwiazane bylo z ceremoniatem
trwajacym nawet trzy dni. Do usta-
wionego w sadzie zelaznego kotla,
pod ktérym rozpalano ogieni, wrzu-
cano wydrelowane $liwki. Smaze-
nie odbywalo si¢ powoli w stalej
temperaturze. Wazng czynnoscia
bylo systematyczne mieszanie masy

za pomoca wiel-
kiej tychy. Tak
wysmazone po-
widta wktadano
do kamiennych
garnkéw, ktore
nastepnie, na

kilka godzin,
wstawiano do
pieca. Zapew-

niato im to trwa-
toé¢ na 2-3 lata.

Solisowe po-
widta przyrza-
dzane ze stodkich, aromatycznych
wegierek z wlasnego sadu powsta-
ja w niemal identyczny sposob.
Tyle, ze zamiast zZelaznego kotla
jest mosiezne naczynie z szerokim
dnem, a wysmazona masa trafia nie
do garnkéw lecz do stoikéow, ktére
poddawane sa pasteryzacji. - W na-
szym domu receptura byla przeka-
zywana z pokolenia na pokolenie.
Ja nauczylam sie smazy¢ sliwki od
swojej teSciowej Aleksandry - opo-
wiada Matgorzata Solis. W rodzinie
i wérdéd sasiadéw receptura ta jest
szeroko rozpowszechniona. Ponie-
waznaleze do Rady Kobiet Powiatu
Krasnickiego, nasze wypieki z po-
widlami bardzo czesto byly ekspo-
nowane na wystawach i festynach,
gdzie zdobyly wyréznienie.

W tradycyjnej kuchni powidla
mialy bardzo szerokie zastosowa-
nie. Byly dodatkiem do bigosu,
niektérych sosow, plackéw, ciaste-
czek, paczkoéw i stodkich pierogéw.
Bardzo czesto stuzyly do smarowa-
nia chleba. W pelni zastuguja na
tryumfalny powrét na stoty.
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surop malinowy
7 Ulikotjowid

Syrop z Mikotajéwki to kolejny
przykiad wykorzystania malin -
nieocenionego bogactwa ze stonecz-
nych plantacji Ziemi Krasnickie;j.
Dzieki wiekszej zawartosci cukru
jest znacznie bardziej gesta odmia-
na soku o stodkim, lekko kwasnym
aromacie §wiezych owocow.

Spelnia rygory wymagane przez
ustawodawstwo unijne. Poczatko-
wo, Malgorzata i Tomasz Solisowie
z Mikolajéwki planowali rejestracje
na krajowej licie produktéw trady-
cyjnych soku malinowego, znanego
na tym terenie od lat 70-tych ubiegte-
go wieku, tj, od czasu, kiedy w oko-
licach Krasnika zaczety powstawac
pierwsze plantacje. Okazalo sie jed-
nak, ze taki wpis obwarowany jest
ograniczeniem ilosci cukru stoso-
wanego do wytwarzania soku do 15
dag na litr gotowego soku z malin.
Przy produkgji syropu nie ma takie-
go limitu.

Aby nie narazi¢ sie na odrzucenie
wniosku, postawili na syrop mali-
nowy. Od lat czestowali nim rodzi-
ne, sasiadéw i znajomych, zbierajac
pochlebne opinie o swoim wyrobie.
Zdoby! on sobie zwolennikéw takze
podczas imprez lokalnych i na kuli-
narnej prezentacji w Uniwersytecie
Przyrodniczym w Lublinie.

Syrop malinowy wytwarzany
jest z zachowaniem szczegdlnej sta-
rannosci. Juz na etapie zbioru owo-
cow odbywa sie ich sortowanie.
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Odrzucane s3 te
uszkodzone i nie-
dojrzate. Ostatnie
czynnosci to rozla-
nie do butelek lub
stoikow, pastery-
zacja i lakowanie
woskiem lub para-
fing w celu pelne-
go uszczelnienia
naczyn.
Malinowy  sy-
rop  zachowuje
wszystkie — walo-
ry uzytkowe, smakowe i lecznicze
soku. Skutecznie zastepuje aspiry-
ne, i co wazne, w przeciwienstwie
do srodkéw syntetycznych, nie po-
woduje skutkéw ubocznych.
Panistwo Solisowie zdecydowali
sie¢ ubiega¢ o rejestracje, aby sobie
i podobnym producentom ulatwié
droge do sprzedazy syropu. W prze-
ciwienstwie do wielu panstw UE,
gdzie farmerzy i plantatorzy bez
wigkszych ograniczeri moga wpro-
wadzaé¢ do obrotu swoje wyroby,
w Polsce wciaz jeszcze wigze sie to
z formalnymi utrudnieniami. Wpis
na liste produktéw tradycyjnych
ulatwia pokonanie tych barier.
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SZ0rybeo
W marynacie

Nazwa tego owocu przyrzg-
dzonego w marynacie babci J6zefy
nie ma nic wspélnego ze znanym
zakonem zeriskim. Szarytka wywo-
dzi sie od odmiany gruszki Dobra
Szara, ktéra idealnie nadaje si¢ do
tej kompozycji smakowe;j.

- Babcia Jozefa przygotowywala
na zime wspaniala marynate z grusz-
ki, a potem czestowala nig wszyst-
kich gosci - relacjonuje Janina Barika
z Kraénika. - Marynate sporzadzata
bez uzycia octu, za to z dodatkiem
pigwy, ktéra zakwaszata i konser-
wowala zalewe. Gruszka tej odmia-
ny, dzieki swej jedrnosci i walorom
smakowym, wspaniale sie spraw-
dzata. W czasie gotowania nie roz-
padata sie, zachowujac swoj ksztatt
i elastycznos¢ migzszu.

Marynowana szarytka aczaca
w sobie stodko-kwasny smak i za-
pach, wabi wzrok stonecznym kolo-
rem. Jak przyrzadzi¢ ten przysmak?
Po obraniu gruszek ze skoérki i usunie-
ciu gniazd nasiennych kroimy je na
éwiartki i zalewamy na noc syropem

pigwy. Gorg-
c3  marynatg
z wody, cyna-
monu, ziela
angielskiego,
cukru (niekto-
rzy, zaleznie od
upodobania,
dodaja  goz-
dziki, szafran

lub kurkume) ponownie zalewamy
gruszki, tym razem na 12 godzin. Na-
stepnie marynate zlewamy i ponow-
nie gotujemy. Na 5 minut gruszki
wrzucamy do wrzacej wody. Ostatni
etap to ulozenie owocéw w stojach
i zalanie marynata. Zgodnie z recep-
turg babci Jozefy naczynia odwraca-
my do géry dnem i okrywamy kocem.
Od zarania dziejéw grusze towa-
rzyszyly czlowiekowi, urozmaicajgc
podstawowy jadlospis. Rozsma-
kowali sie¢ w nich starozytni Grecy
iRzymianie. Gruszy, majacej wigksze
wymagania glebowe i klimatyczne
trudno w Polsce rywalizowa¢ z do-
minacjq jabtoni, ale jej owoce znajdu-
ja uznanie u wytrawnych smakoszy.
Sa ozdoba surowych deseréw. Nada-
ja sie na nalewki, suszenie i przetwo-
ry wykorzystywane do przyrzadza-
nia eleganckich potraw i dodatkow.
Sad, w ktérym rosna grusze od-
miany Dobra Szara, 50 lat temu po-
sadzili Kaslikowscy - dziadkowie
p. Janiny. Jako pierwsi w okolicy
sprowadzili te drzewa w rejon nad-
wiélaniski. Owocuja do dzis. Sad ten
posiada certyfikat ekologiczny.
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SZUNBCZKa
7 karpia z pusbeln

Ksztalt zewnetrzny szyneczki
podobny jest do kuli o nieregular-
nej, nieco pofaldowanej powierzch-
ni ze wzgledu na uzycie siatki do
jej uformowania. Na przekroju
ma ona ksztatt okragly lub lekko
owalny. Dlugos¢ 10-15 cm, Sredni-
ca ok. 10 cm; waga ok. 300-400 g,
barwa zewnetrzna brazowa o zréz-
nicowanych odcieniach, barwa we-
wnetrzna - biata oraz lekko rézowa.
Konsystencja szyneczki z karpia
jest zwarta, mozna jg kroi¢ tak, jak
wedline. Smak i zapach charaktery-
styczny dla wedzonych ryb.

Lubelszczyzna jest uwazana za
zaglebie hodowli karpia w Polsce ze
wzgledu na liczne stawy hodowlane
i gospodarstwa rybackie. Hodow-
la karpia, ktéra ma w Polsce ponad
800-letnia tradycje, jest praktycznie
prowadzona w niezmieniony spo-
s6b od wiekéw, jako najbardziej
przyjazna srodowisku produkcja
zwierzeca w Europie. Szyneczka
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produkowana jest w gospodarstwie
rybackim w Pustelni k. Opola Lubel-
skiego, z karpi z wlasnej hodowli.
Produkt wytwarzany jest w sposéb
tradycyjny, bez dodatkéw chemicz-
nych ani konserwantéw, uzywane
s wylacznie ryby, s6l i woda, a re-
ceptura solankowania przez dzie-
sigtki lat réwniez nie ulegta zmianie.

Szyneczka z karpia dostepna jest
w tutejszym gospodarstwie rybac-
kim przez caly rok, a wieksze ilosci
wedzi sie na zaméwienie. Taki sys-
tem pozwala na zachowanie $wie-
zosci produktow, w wielu przypad-
kach prosto z wedzarni - cieptych
i pachnacych.

Szyneczka z karpia jest lokalna
specjalnoscia. Wytwarza sie ja z fi-
letow z karpia odpowiednio pona-
cinanych, aby wyeliminowac¢ osci,
i poddanych solankowaniu. Nastep-
nie filety sa odpowiednio zwijane,
aby nabraly ksztattu matej szynecz-
ki i wedzone przy uzyciu drew-
na olchowego. Szyneczka z karpia
wspaniale smakuje i pachnie. Jest
doskonata na ciepto i na zimno,
mozna z niej robi¢ kanapki lub po-
dawac jako przystawke.
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SZYNKa
nadwieprzanska

V4 ogolnej definicji szynki wynika,
Ze jest to wyréb garmazeryjny, pozy-
skiwany z tuszy wieprzowej z koscig
lub bez. Surowce wykorzystywane
do produkcji szynki nadwieprzan-
skiej pochodza wylacznie z terenu
gminy Baranéw. Mieso pozyskuje
sie z wyselekcjonowanych miodych
tucznikow. Woda uzywana do pro-
dukdji jest naturalnie czysta, czerpana
z poktadéw czwartorzedowych.

Baranow jest potozony na Nizinie
Potudniowopodlaskiej, w  dolnym
biegu rzeki Wieprz. Od wiekéw tutej-
si mieszkanicy zajmowali sie gléwnie:
rzemiostem, handlem, a gléwnie rol-
nictwem. W Baranowie odbywaly sie
liczne targi i jarmarki, ktére powodo-
waly rozw¢j gospodarczy osady oraz
okolicznych miejscowosci. W 1870
roku Baranéw przeksztatcono na osa-
de miejska i zaczeta odgrywac ona
role lokalnego osrodka rzemieslniczo
- handlowego.

W koncu lat czterdziestych XX
wieku powstala tu Gminna Spol-
dzielnia ,Samopomoc Chiopska”,
ktéra zrzeszala istniejacych szynka-

rzy i rzeznikéw. Jej powstanie spo-
wodowalo rozwéj produkgji tradycyj-
nych wedlin; jedna z nich jest szynka
nadwieprzariska. Mimo uptywu lat,
tradycja receptury i sposéb jej wytwa-
rzania przekazywane sg z pokolenia
na pokolenie. Masarz, bedacy spad-
kobiercg rzemie$lniczych tradydcji na-
daje wedlinom lepszy smak niz ma-
sarz, ktory nie ma przodkéw w tym
zawodzie. Nadmienié¢ tu trzeba, iz
kierownikiem baranowskiej masarni
jest osoba, ktorej ojciec, dziadek i pra-
dziadek réwniez wytwarzali szynke
nadwieprzanska.

Gmina ma doskonale warunki do
produkcji zdrowej zZywnosci, ponie-
waz nie wystepuje tutaj niekorzyst-
ne oddzialywanie tzw. wielkiego
przemystu. W krajobrazie rolniczym
dominuja matoobszarowe gospodar-
stwa rolne. Lagodny klimat sprzyja
uprawie roélin i hodowli zwierzat.
Dzieki tym czynnikom szynka nad-
wieprzariska ma niepowtarzalny
smak i zapach, jest dos¢ Scista, lekko
soczysta i krucha. Produkowana jest
w prosty, zdrowy sposob, dlatego tez
cieszy sie duzym uznaniem miesz-
karicéw Baranowa i okolic.
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SZUNKL Wigprzowa
7 KPZCZonowa

]est szlachetna wedling, ktora
produkuje sie z udzca wieprzowego,
jak réwniez z cielecego i dzika, po
dokonaniu odpowiednich zabiegéw
masarskich, jak: peklowanie, wedze-
nie i gotowanie. Wedzenie jest jedna
z najstarszych metod konserwowa-
nia miesa, jednak wyréb szynki wie-
przowej nie jest tak stary, poniewaz
wieprzowina uchodzita w dawnej
Polsce za pozywienie ludzi z niskich
stanéw spotecznych. Panowato wow-
czas przekonanie, ze to, co ubrudzone
w ziemi, nie jest godne podniebienia
ludzi zamoznych. Dotyczylo to takze
czeéci jadalnych warzyw, jak: mar-
chew, burak czy pietruszka.

Szynka wieprzowa stopniowa
opanowala mieszczanskie stoly, ale
jej wytwarzanie, podobnie jak innych
wedlin, jest SciSle zwigzane ze wsia
i gospodarczym sposobem produkcji.

Szynka wieprzowa z Krzczono-
wa jest jednym z lokalnych wyrobow
wedliniarskich. Produkt nie zawiera
konserwantéw ani ulepszaczy, na-
tomiast jest wzbogacany o naturalne
dodatki, jak: s6l, pieprz i inne zio-
la, co gwarantuje zharmonizowany
smak i przedituza swiezos¢ wedliny.
Walory smakowo-zapachowe, tadny
wyglad i trwatosc¢ szynki z Krzczono-
wa to efekt dbalosci o wysoka jakosé
miesa i przestrzeganie tradycyjnej
receptury. Tuczniki sa odpowiednio
karmione; np. zielonki i zboza nie
maja kontaktu z nawozami sztuczny-
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mi i opryskami. Krzczonéw i okolice
sa czyste ekologicznie, poniewaz leza
z dala od zakltadéw przemystowych.
Ta czeé¢ Wyzyny Lubelskiej, zwana
Wyniostoscia Gielczewska, znajdu-
je sie na obszarze Krzczonowskiego
Parku Krajobrazowego.

Proces peklowania szynki w od-
powiedniej temperaturze i specjalnie
dobranej mieszance przypraw trwa
4-7 dni, a wedzenie jest dwuetapo-
we: w dymie z drewna olchowego
i debowego z domieszka wisniowego
i jabloniowego. Na koniec szynke pa-
rzy si¢ w temperaturze 70-80 stopni
w roztworze wodno-ziotfowym.

Szynke wytworzong tym sposo-
bem produkuje Zaklad Wyrobow
Tradycyjnych Malgorzaty i Janusza
Cioczkéw w Krzczonowie.
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Swinie rasy
pUawSKig

Swinie rasy putawskiej sa zwie-
rzetami domowymi, hodowlanymi,
ktérych nabyte cechy genetyczno
-biologiczne powstaly w wyniku ko-
jarzen czystorasowych. Natomiast
mieszance pochodza z planowanych
kojarzen $wini rasy putawskiej z ra-
sami wielka biata polska lub duroc.
Produkcja mieszaricow odbywa sie
wedlug Scisle okreslonych, nauko-
wych schematéw kojarzenia, ktére
sa stosowane przez Polski Zwigzek
Hodowcéw i Producentéw Trzody
Chlewnej , Polsus”, Filia w Lublinie.

Tucz zwierzat prowadzi sie
zgodnie z obowigzujacymi norma-
mi zywienia, gtéwnie z wykorzysta-
niem pasz gospodarskich.

Swinie rasy pulawskiej i mie-
szance charakteryzuja si¢ nastepu-
jacymi cechami hodowlanymi: sg
to zwierzeta w typie przejSciowym
pomiedzy tluszczowo-miesnym
a miesnym, wczeénie dojrzewa-
ja do rozrodu, szybko wzrastaja,
takze w mniej korzystnych wa-
runkach zywienia i bytowania, ich
mieso odznacza sie bardzo dobra
jakoscia; z tego wzgledu jest ono
doskonalym surowcem do wytwa-
rzania markowych wedlin. Swinie
te polecane sa do hodowli w indy-
widualnych gospodarstwach eko-
logicznych i agroturystycznych.
Masé¢ tych zwierzat jest czarno
-biata; nasilenie czarnych plam nie
powinno przekraczaé¢ 70%. Knury

osiagaja 250-350 kg wagi a lochy
200-280 kg.

Wystepowanie tak wielu cen-
nych cech biologiczno-gospodar-
skich éwin rasy putawskiej jest
zastuga selekcjonowania i utrwa-
lania si¢ w hodowli chlopskiej
czystosci rasowej zwierzat. Byto
to rowniez mozliwe dzieki trady-
cyjnemu sposobowi prowadzenia
gospodarstw rolnych.

Pod koniec lat 80-tych ubiegte-
go wieku rozpoczat sie etap inten-
sywnej redukcji poglowia tej rasy
trzody chlewnej z powodu prefe-
rowania przez zaklady miesne tusz
wysokomiesnych. Obecnie $winie
rasy pulawskiej utrzymywane sa
na terenie woj. lubelskiego i w nie-
wielkiej ilosci woj. mazowieckiego,
dlatego tez nalezy szerzej popula-
ryzowac ich hodowle.
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lertuny brzozowickie
7 80CZ6WICO

Nazwa potrawy tertuny na-
wiazuje do sposobu rozdrabnia-
nia ziemniakéw poprzez tarcie na
tarce. Przymiotnik brzozowickie
pochodzi od nazwy wsi Brzozowi-
ca Mala i Brzozowica Duza, ktére
leza w gminie Kakolewnica, w pin.
cze$ci powiatu radzynskiego, na
Potudniowym Podlasiu.

Tertuny przypominaja ksztal-
tem splaszczony walec, na kon-
cach owalny. Ich kolor jest szary,
w przekroju brunatny z jasnosza-
ra otoczka. W potrawie dominu-
je smak soczewicy i ziemniakéw.
Mozna przyjaé, ze potrawa jest lo-
kalna odmiang pyz.

Po II wojnie swiatowej w Brzo-
zowicy i okolicach gtéwna uprawa
bylo zyto, ziemniaki i soczewi-
ca - poniewaz na slabych glebach
pszenica Zzle plonowata. W co-
dziennym jadlospisie mieszkani-
cow wsi przewazaly kluski ziem-
niaczane i placki ziemniaczane.
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Tertuny z soczewica stanowily
danie Swigteczne, poniewaz jego
przygotowanie wymagato wiecej
czasu. W zimie przygotowywano
je na spotkania obrzedowe, m.in.
,Przadki”, ,Kadziel”, ,Darcie
pierza”, ,W kumy”. Przecietne
gospodarstwo brzozowickie byto
bardzo male, natomiast musiato
uporaé sie¢ z wyzywieniem licznej
rodziny. Siegano wiec po miejsco-
we surowce spozywcze aby przy-
gotowa¢ z nich w miare smaczne
i pozywne jedzenie. Tertuny brzo-
zowickie z soczewica spelnialy te
oczekiwania.

Do wyrobu ciasta na tertuny
uzywa sie, tak jak dawniej, ziem-
niakéw z wilasnych pdl, z ktérych
czes¢ jest gotowana, a czeS¢ tarta,
natomiast farsz sktada sie z goto-
wanej i zmielonej soczewicy z ce-
bula, z dodatkiem pieprzu i soli.

Wypelnione farszem tertuny,
ugotowane w osolonej wodzie
podaje sie polane smalcem ze
skwarkami. Dobra jakos$¢ i Swie-
z0$¢ surowcow, z ktérych tertuny
sa wykonywane, przestrzeganie
tradycyjnej receptury oraz kunszt
kulinarny tutejszych gospodyn
gwarantuje, Ze ta polska potrawa
dlugo jeszcze bedzie przysmakiem
smakoszy.
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[ymianex z rajsawic

Roélina ta kojarzona jest najcze-
Sciej przez ludzi jako przyprawa kuli-
narna, tymczasem jej zastosowanie jest
bardzo szerokie, poniewaz tymianku
uzywa sie réwniez do produkcji ko-
smetykow, lekéw ziolowych, a takze
jako dodatku do niektérych napojow
alkoholowych. W starozytnosci stoso-
wany byt jako Srodek bakteriobdjczy
i konserwujacy. Stowo tymianek po-
chodzi od greckiego thymion, co ozna-
cza odwazny i by¢ moze dlatego stoso-
wano go na... nieSmialos¢.

To aromatyczne ziolo trafilo do
Polski stosunkowo pézno, bo w XVI
wieku. O wystepowaniu tymianku na
Lubelszczyznie zaswiadcza Marcin
z Urzedowa, autor Herbarza polskiego
piszac m.in: To ziele mych czasow je-
nom na jednym miejscu w Polsce potrafil,
u Jego Mosci (...) Pana Jana z Dabrowice
na zamku w ogrodku w Kocku.

Polska kuchnia zagustowata w ty-
mianku w okresie Oéwiecenia, gdy za-
panowala moda na potrawy francu-
skie. Swieze i suszone ziele dodawano
do odwaréw miesnych, ostrych soséw,
ciezkich zup, pieczonej kaczki, krolika,
cieleciny, wotowiny, ryb i dziczyzny;

dobrze faczylo sie tez
z czosnkiem, cebulg
i pietruszka.
Tymianek  wta-
Sciwy wyrasta kep-
kowo na fajstawic-
kich plantacjach do
wysokosci 20-30 cm.
Na fajstawickich po-
lach prowadzi sie

ekstensywny sposéb uprawy ziela
metodami tradycyjnymi, na glebach
posiadajacych specyficzne wtasciwo-
sci w zakresie zyznosci, pulchnosci,
przepuszczalnosci i ekspozycji w sto-
sunku do storica, przy umiarkowa-
nym stosowaniu $rodkéw ochrony
roélin. Dotyczy to takze innych ziot
tu uprawianych, jak: koztek lekarski,
szalwia, dziurawiec, kminek, bazylia
i wiele innych. Gmina Fajstawice jest
prawdziwym zaglebiem zielarskim
w Polsce, w ktérym uprawa zi6t zaj-
muje sie kilkaset gospodarstw na tacz-
nej powierzchni 600-800 hektaréw.

Nasiona tymianku wysiewa sie
bezposrednio do gruntu na wiosne.
Przez caly okres wegetacji trwa wal-
ka z chwastami poprzez pielenie,
a na jesieni odbywa sie zbi6r tymian-
ku. Sciete nad ziemiq ziele suszy sie
w stodotach, halach i suszarniach,
a potem miéci w celu oddzielenia na-
sion od todyg. Wysuszony tymianek
pakowany jest do workéw i w takim
stanie sprzedawany. Niestety ceny
surowca nie zawsze sa oplacalne dla
plantatora z powodu nadprodukgji,
duzej konkurengji i trudnosci w zna-
lezieniu nowych rykéw zbytu.

Tymianek z Fajstawic zglositlo na
Liste Produktéw Tradycyjnych Gmin-
ne Kolo Aktywnych Kobiet w Fajsta-
wicach.
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Watle tortowe

Wafel, dzieki ktéremu mozna
szybko przygotowac smaczny deser,
od lat cieszy sie uznaniem w polskiej
kuchni. Moze by¢ réwniez pikantng
przekaska, a nawet daniem obiado-
wym. Dzieki niewielkiej zawartosci
kalorii, chetnie jest chrupany przez
osoby, ktérym zalecono diete.

Wafle tortowe pochodzace z re-
gionu krzczonowskiego, sa jedyne
w swoim rodzaju. Wyréznia je jakosé
i trwaltos¢ oraz tradycyjny, wysmie-
nity smak. Tajemnica doskonalosci
tkwi w unikalnych surowcach, meto-
dzie i miejscu wytwarzania. Powsta-
ja na podstawie znanej od lat i spraw-
dzonej receptury. Produkowane sg
wylacznie z naturalnych i najlepszej
klasy skladnikéw (maka, olej, woda
i érodki spulchniajace), bez jakich-
kolwiek konserwantéw i sztucznych
polepszaczy. Na diugo po otwarciu
opakowania zachowuja znakomity,
delikatny smak i kruchos¢.

Wszystkie etapy wytwarzania
wafli, od zasiania do wyprodukowa-
nia, odbywaja sie w Zukowie, ma-
lowniczej wiosce, lezacej w samym
sercu Krzczonowskiego Parku Kra-
jobrazowego i Rezerwatu Przyrody
,Las Krélewski”. Jest to nieskazitel-
ny zakatek, o nieskazonym powie-
trzu i ekologicznych glebach. Trzy-
dziesci lat temu panstwo Budowie
zalozyli tu firme produkujaca wafle.
Uprawiaja staropolskie, unikalne od-
miany pszenicy o niskiej zawartosci
glutenu. Minimalne uzycie srodkéw
ochronnych nie pozwala osiagnac
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imponujacych plonéw, ale za to
pszenica po starannym oczyszczeniu
i zmieleniu w okolicznym mtynie,
jest idealna podstawa do produkcji
r6znego rodzaju wafli.

Ekologiczna technologia wypieku
oparta jest na oszczednym zuzyciu
energii, wody i surowcéw. Maszyny
sa obstugiwane recznie. Wafle maja,
prawie juz niespotykany na rynku,
format kwadratowych ptatéw o wy-
miarach 27 cm na 27 cm i grubosci 0,7
cm. Po upieczeniu i wyjeciu z formy
sa natychmiast pakowane, dzieki
czemu dlugo zachowuja Swiezosc.
~Waflowe Kreacje” - sa idealne do
przekladania: dzemem, powidlami,
czekoladg, miodem, mlekiem skon-
densowanym i innymi masami.
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Warzonko
Kryszbatowka

Nazwa trunku nawigzuje do spo-
sobu jego sporzadzania oraz gtéwne-
go surowca, jakim jest cukier krysztat.
Zanim poznamy metode otrzymy-
wania tego napoju, warto zapoznac
si¢ z uwarunkowaniami geograficz-
no-historycznymi wsi Werbkowice,
gdzie jest on wytwarzany.

Werbkowice sg duza wsig w Ko-
tlinie Hrubieszowskiej, stynacej z zy-
znych czarnozieméw. Pod koniec XIX
w. uruchomiono tu gorzelnie, a w 1963
r. otwarto najnowoczesniejsza i naj-
wiekszg woéwczas w Polsce cukrow-
nie. Na tutejszych polach rodza sie
dorodne buraki cukrowe, z ktérych
produkuje sie wysokiej jakosci cukier
krysztal nazywany zlotem tej ziemi.

Miejscowe  kobiety  dzialajace
w kotach gospodyn wiejskich i klubie
seniora przeécigaly sie w pomystach
nad wykorzystaniem cukru kryszta-
tu do réznego rodzaju przetwordw.
Od dawna wytwarzaty wiec dzemy,
konfitury oraz nalewki - degusto-
wane podczas spotkan sasiedzkich,
okolicznosciowych biesiad i uroczy-
stosci wiejskich oraz gminnych.

Warzonce krysztaldwce nadano
taka nazwe na pamiatke werbko-
wickiej cukrowni oraz klubu sporto-
wego Krysztal.

Trunek sporzadza si¢ w bardzo
prosty sposob. Cukier nalezy skro-
pi¢ woda, a nastepnie podgrzewac
w garnku, aby uzyskaé¢ karmel. Do
niego wyciska sie sok z cytryny

i calos¢ zagotowuje. Kolejny etap
to studzenie cieczy, dodanie do niej
miodu - najlepiej wielokwiatowego
- oraz spirytusu w takiej proporcji,
aby osiagna¢ 30-35-procentowq moc
napitku. Po przefiltrowaniu przez
sito lub pl6tno, rozlewamy nalewke
do butelek lub karafek.

Warzonka krysztaléwka ma ko-
lor bursztynowy, bardzo przyjemny
smak i zapach karmelu z lekka nut-
ka miodu. Nap6j mozna podawac
na ciepto w celach rozgrzewajacych
i leczniczych, np. podczas przezie-
bieri, albo na zimno - jako dodatek
do stodkich dan i ciast.
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Werbkowickie placki

°

£ SOCZBWICY

Soczewica jest znana od staro-
zytnosci rosling straczkowa o jadal-
nych nasionach w ksztalcie soczew-
ki - stad jej lacifiska nazwa Lens
culinaris, czyli soczewica jadalna.
W Ksigdze Rodzaju znajduje sie zapis
o biblijnym Ezawie, ktéry sprzedat
Jakubowi swoje prawo do pier-
worddztwa za miske soczewicy...
W dawnej Polsce rosline te uprawia-
no i spozywano powszechnie, dzi-
siaj znowu gosci na stotach, bedac
smacznym i pozywnym daniem,
najczesciej w postaci pierogow.

Kobiety z Kota Gospodyn Wiej-
skich w Werbkowicach w pow.
hrubieszowskim nadaty tutejszym
plackom z soczewicy nazwe werb-
kowickich, aby podkresli¢ zwiazek
produktu ze swoja miejscowoscia.
Potrawa byla prezentowana pod-
czas Gminnych Warsztatéw Kuli-
narnych w Werbkowicach w 2011
r. i zwyciezyla w konkursowym
glosowaniu. Podawana z sosem
z prawdziwkow i suréwka z kiszo-
nej kapusty stata sie kulinarnym
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hitem. Nic wiec dziwnego, ze
w wielu tamtejszych domach wpro-
wadzono do menu placki z socze-
wicy jako jedno z ulubionych dan.
Sprzyjaja temu nie tylko wartoSci
odzywcze i smakowe potrawy, ale
tez prosty i tani sposéb jej przy-
rzadzania. Wystarczy ugotowacé
pot kg soczewicy i 4 ziemniaki,
a nastepnie przecisna¢ calos¢ przez
praske. Do uzyskanej masy dodaje
si¢ 1-2 jaja, podsmazona cebule, s6l
i pieprz, a po wymieszaniu wszyst-
kich sktadnikéw nalezy uformowacé
placki, otoczy¢ je w mace i usmazy¢
na goracym oleju.

Gotowe placki sa pyszne, chru-
piace, delikatne dla podniebienia
i przewodu pokarmowego, jedno-
cze$nie sycace a nie tuczace. So-
czewica zawiera duzg ilos¢ dobrze
przyswajalnego biatka i weglowo-
danéw przy nieduzej zawartosci
tluszczu. Ponadto zawiera wita-
miny A, Bl, B2, B6, C, PP, a takze
cenne pierwiastki, jak magnez, fos-
for, wapn, séd i potas. Zamiast ko-
tletéw schabowych czy mielonych
warto siegna¢ po placki z soczewi-
cy, co korzystnie wplynie na nasze
zdrowie i kieszen.
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Weolzone dzwonka
karpia Z pusteln

]est to wyréb pochodzacy
z centralnej czeéci wojewoddztwa
lubelskiego z okolic Opola Lu-
belskiego. Woj. lubelskie boga-
te jest w gospodarstwa rybackie
produkujace karpia. Rybne stawy
hodowlane tworza od stuleci ele-
ment krajobrazu Lubelszczyzny.
Hodowla karpia ma w Polsce po-
nad 800-letnig tradycje i od stu-
leci prowadzona jest praktycznie
W niezmieniony sposéb. Stawy
karpiowe w Pustelni k. Opola
Lubelskiego istnieja od ponad 50
lat, a produkty takie, jak wedzo-
ne dzwonka karpia wytwarza-
ne sa wylacznie z ryb z tutejszej
hodowli; ma to istotny wplyw na
niepowtarzalny smak karpi ho-
dowanych w tym miejscu.

Opisywany produkt wytwa-
rzany jest w sposéb tradycyjny,
bez sztucznych konserwantow.
Uzywa sie wylacznie ryby, soli
i wody, a do wedzenia wyko-
rzystuje si¢ drewno drzew li-

Sciastych, najlepiej olchy. Z tego
powodu dzwonka karpia maja
zawsze ten sam naturalny ko-
lor i dymny zapach. Réwniez
receptura 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 Swie-
ze, tego samego dnia, kiedy bylo
wedzone lub najpézniej nastep-
nego dnia. Taki system pozwala
na zachowanie wysokiej jakosci
produktow, oferowanych prosto
z wedzarni. Wedzone dzwonka
karpia z Pustelni oraz szyneczka
z karpia s specjalnoscia regional-
nej kuchni opolskiej.

Wedzone dzwonka karpia maja
po 10-15 cm ditugosci, 3-10 cm
$rednicy i ok. 100 gram wagi. Bar-
wa zewnetrzna - brazowa, o zr6z-
nicowanych odcieniach; barwa
wewnetrzna - biata oraz lekko
rézowa. Konsystencja dzwonka
jest zwarta, skéra jedrna, tatwo
oddzielajaca sie od miesa.
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Witaminy tremity
: Syrop Z CZarneqo
U

Podstawowym surowcem do
wyrobu Witamin Eremity jest kwiat
lub owoce czarnego bzu (sambucus
nigra), zbierane z krzewoéw, ktore
rosna dziko w dorzeczu Bugu oraz
jego doptywu - Kalamanki, koto
Kodnia. Dodatkiem podnoszacym
walory smakowe jest cytryna oraz
cukier lub miéd naturalny. Jako go-
towy produkt jest to lepki, czarno -
fioletowy gesty napdj, posiadajacy
stodko-cierpki smak bzu. Dziata on
odprezajaco oraz wspomaga lecze-
nie drég oddechowych.

Wiasciwosci lecznicze czarnego
bzu znane sa od dawna. Substan-
cje czynne, zawarte w kwiatach ro-
sliny, zwiekszaja u czlowieka ilos¢
wydalanego moczu a z nim produk-
tow przemiany materii, powodujac
obfite pocenie, co jest przydatne
w leczeniu przeziebiers i obnizaniu
goraczki. Wyciagi z kwiatéw czar-
nego bzu uszczelniajg naczynia wlo-
sowate, zapobiegaja ich nadmiernej
lamliwosci i moga by¢ uzywane
do plukania gardia i jamy ustnej
w przypadkach zapaleri i angin.

Kwiaty bzu z okolic Kodnia byty
od pokolent stosowane w ziotolecz-
nictwie. Dawniej mnisi, ktérzy za-
mieszkiwali tereny w poblizu pata-
cu Sapiehéw, korzystali z cennych
daréw natury. Juz wéwczas zakony
benedyktyniskie, z ktérych wyrdst
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zakon cysterski oraz eremici zyja-
cy koto Kodnia, znani byli z dobrze
rozwinietego ziololecznictwa.

Tradycja wyrobu napoju z kwia-
tostanu czarnego bzu trwa po
dzienn dzisiejszy. Po dlugoletniej
przerwie, na zaproszenie ks. bp. H.
Przezdzieckiego, w polowie 1927
roku przybyli tu Misjonarze Oblaci.
Upamietnieniem tego wydarzenia
bylo umieszczenie na rynku przed
bazylika, figury Maryi Niepokala-
nej. Wraz z powrotem ksiezy i za-
konnikéw reaktywowano tradycje
wyrabiania wywaru z czarnego
bzu. W nawiazaniu do pobytu ere-
méw w Kodniu i uznajac lecznicze
dzialanie bzu nazwano 6w napdj
Witaminami Eremity. Zdarzalo sie¢
nierzadko, ze pielgrzymi przyby-
wajacy tu na odpusty czy nawie-
dzajacy obraz MB Kodenskiej, byli
witani tym napojem.

Witaminy Eremity mozna na-
bywaé¢ w Kodniu; napéj ma wielu
wielbicieli, poniewaz jest srodkiem
leczniczym, wspomagajacym nie
tylko cialo, ale tez i ducha.
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Wolenskie kartofloki

Nazwa potrawy pochodzi od
gléwnego surowca, jakim sa kartofle,
zwane tez ziemniakami. Przymiotnik
woleriskie wyjasnia miejsce pochodze-
nia produktu, ktérym jest wie§ Wola
Osowiriska polozona w powiecie ra-
dzyniskim, w gminie Borki na pogra-
niczu Niziny Potudniowopodlaskiej
i Polesia Lubelskiego. Na polodow-
cowych glebach niskiej klasy bonita-
cyjnej uprawia sie od stuleci rosliny
niewymagajace zyznej ziemi, jak:
proso, gryka, soczewica, groch i ziem-
niaki. Byly one podstawa tutejszego
jadlospisu, ktéry urozmaicatly ryby,
upolowana zwierzyna oraz produkty
pochodzace od zwierzat domowych.

W XVI w. Wola Osowiriska nale-
zala do rodu Firlejéw, a nastepnie,
zmieniajac kilkakrotnie wtascicieli,
przeszta w rece rodziny Makow-
skich. Byli oni $wietnymi gospoda-
rzami, m.in. zalozyli gorzelnie, pro-
wadzili hodowle zarodowa owiec,
bydla i trzody chlewnej. Dzieki ich
dziatalnosci wzrosta kultura rolna
okolicznych chlopéw, co ma pozy-
tywne skutki do dzisiaj.

Kartoflaki wykonuje si¢ z ugoto-
wanych ziemniakéw z dodatkiem su-
rowych, utartych na miazge. Bardziej
pracochtonne jest przygotowanie far-
szu, ktory moze by¢ z soczewicy, z ka-
szy jaglanej, zkaszy gryczanejbadz tez
z grochu. Wazne jest, aby wymienione
surowce byly ugotowane do miekko-
Sci i dobrze wymieszane z dodatka-
mi: soczewica z podsmazong stoning
i cebula, sola i pieprzem; kasza jagla-

na z mlekiem i cukrem; kasza gry-
czana z woda i pieprzem, a zmielony
na maszynce groch z solg i réwniez
z pieprzem. Farszem nadziewa si¢ cia-
sto i formuje pierogi, ktére gotuje sie
w osolonej wodzie. Gotowy produkt
podaje sie suto okraszony skwarka-
mi ze stoninki. Dzieki zastosowaniu
réznoskladnikowego farszu mozna
otrzymac produkt o odmiennych wia-
sciwodciach smakowo-zapachowych,
jednakze tak samo pozywny. Zwolen-
nicy 1zejszej kuchni wybiora kartofla-
ki z kasza, ci, ktérzy preferuja biatko
roélinne, siegng po kartoflaki z socze-
wicg, a potrzebujacy wiecej kalorii
i energii nie pogardza kartoflakami
z grochowym nadzieniem.

Gospodynie z Woli Osowiriskiej
braly udziat z powodzeniem w wielu
kiermaszach kulinarnych. Kartofla-
ki sa serwowane podczas wiejskich
i gminnych imprez, czesto tez gosz-
cza na stotach mieszkaricow wsi i in-
nych pobliskich miejscowosci.
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Lawijak]
WUgnanowskie

Zawijaki wygnanowskie sa
potrawq, ktéra spotka¢ mozna
w poéinocno-wschodniej czesci woje-
wodztwa lubelskiego, a konkretnie
w okolicy wsi Wygnanka w gmi-
nie Kakolewnica, w powiecie ra-
dzyniskim. Potrawa ma w przekroju
spiralny uklad warstw ciasta i na-
dzienia; kolor ciasta jest jasny, a na-
dzienia ciemny.

Zawijaki wygnanowskie przy-
bieraja ksztalt splaszczonego wal-
ca o dlugosci ok. 30 cm, a érednicy
zewnetrznej ok. 8 cm. Z zewnatrz
majq one barwe pociemniatego zto-
ta. W potrawie czuje sie stodkawy
smak suszonych owocéw i ciasta
drozdzowego.

Dzisiaj zawijaki rzadko sa pieczo-
ne w piecu chlebowym - zastapil go
piekarnik. Dawniej, ciasto bylo spo-
rzadzane z maki pszennej, wymie-
szanej z zytnia, obecnie uzywa sie
wylacznie maki pszennej i to z lep-
szej pszenicy - co gwarantuje uzy-
skanie jasnego i puszystego ciasta.

Wygnanka jest jedna z wielu
miejscowosci, ktéra lezy na Potu-
dniowym Podlasiu. W tych stronach
gleby sa stabe, wiec lepiej udawaty
sie¢ ziemniaki. Byly one podstawo-
wym surowcem do sporzadzania
blinéw, klusek ziemniaczanych i po-
traw z tartych ziemniakow. Z tego
powodu tutejszych mieszkancow
nazywano tertuniarzami tj. tych,
ktérzy zywili sie tertunami - czyli
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pyzami z tartych ziemniakéw. Za-
wijaki byly uwazane za potrawe
luksusowa, ktéra pieczono w piecu
przy okazji wypieku chleba.

Do farszu uzywano $wiezych ja-
god i owocow, ale tylko w okresie
ich naturalnego wystepowania, na-
tomiast w okresie zimowym i wio-
sennym stosowano owoce suszone.
Do dzisiaj zapach suszu kojarzy sie
mieszkaricom Wygnanki ze Swieta-
mi Bozego Narodzenia, kiedy pie-
czono zawijaki. W zasadzie niemal-
ze wszystkie skladniki zawijaséw
wytwarzano we wlasnych gospo-
darstwach rolnych: make, mleko,
jaja, owoce, dodajac do nich kupo-
wany cukier, sol i drozdze.

Ta tradycyjna potrawa podla-
ska jest nadal sporzadzana, ma ona
swoich smakoszy i zastuguje na
szersza promocje.
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LOWias nasubowsk

Zawijas nasutowski jest produk-
tem charakterystycznym dla pod-
lubelskiej wsi Nasutéw. Potrawe
wytwarza sie tutaj od lat, za$ nazwa
»zawijas” kojarzy sie z potocznym
okresleniem zawijania kartoflanego
nadzienia w ciasto.

Ta lokalna smaczna potrawa,
w ksztalcie prostokata lub rombu,
jest wypelniona nadzieniem w $rod-
ku, zawijana z zewnatrz kremowsg,
gladka skorka. Nadzienie jest barwy
jasnoszarej z widoczng zrumieniong
cebulka i §ladami pieprzu.

Dlugosé zawijasa wynosi ok. 5-6
cm, szerokosé 3-4 cm, wysokosé 2-3
cm. Jego smak jest stony, typowy dla
ciasta pszennego gotowanego i sma-
zonych plackéw ziemniaczanych,
zapach przyjemny, z aromatem
smazonej cebuli. Zawijas nasutow-
ski ksztaltem przypomina pasztecik.
Produkt przed podaniem jest goto-
wany w wodzie z olejem, dlatego
jego powierzchnia jest lekko 1$niaca.

Z ustnego przekazu najstarszych
mieszkaricow Nasutowa i okolic

wynika, ze zawijas nasutowski zna-
ny byt od wielu pokoleti, a dowodza
tego badania etnograficzne przepro-
wadzone przez pracownikéw Mu-
zeum Wsi Lubelskiej. Natomiast na
podstawie zapiskéw historycznych
z drugiej potowy XIX w. dowiadu-
jemy sie, ze bardzo czesto na stole
pojawialy sie potrawy ziemniacza-
ne podawane na rézne sposoby;
wowczas znany byl juz nasutow-
ski zawijas, wtedy zwany pirogiem
francuskim, a takze réznego rodza-
ju prazuchy, pierogi, pampuchy,
tarciuchy z mocka lub polane tylko
stopiong stonina. Zawijasy nasutow-
skie podaje sie jako danie obiadowe
taczac z suré6wka, najlepiej z kapusty
kiszone;j.

Na zakonczenie warto doda¢
kilka stéw o samym Nasutowie
i jego okolicach. Wie$ lezy w gminie
Niemce, w péinocnej czesci powiatu
lubelskiego, na przedpolu komplek-
su Lasow Kozlowieckich. Na miej-
scowych glebach rodza si¢ smaczne
ziemniaki, ktére byly wykorzysty-
wane do sporzadzania réznych po-
traw, m.in. zawijasa, ktéry tu przed-
stawiamy.
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Jupa cebulowa
7 boraja

]ak rzadzi¢ krajem, w ktérym
produkuje sie ponad 300 gatunkéw
sera - glowil sie prezydent Francji
Charles de Gaulle. A co ma powie-
dzie¢ nasz prezydent, jesli w Polsce
znamy ponad 400 rodzajéow zup?
Zadna inna kuchnia na $wiecie nie
oferuje takiej liczby odmian tej po-
trawy. Swoj udzial w bogactwie
polskiej oferty kulinarnej maja go-
spodynie z Goraja, ktére od wiekéw
specjalizuja sie w zupie cebulowe;.

Jest to bardzo uniwersalne danie,
pelniace zaré6wno role popularnego,
sycacego positku jak i wykwintnej
przystawki podawanej w eleganc-
kich restauracjach. Niepowtarzalny
smak i zapach zupy z Goraja doj-
rzewal przez wieki na ziemi, gdzie
uprawa i gotowanie potraw z ce-
buli kultywowane byly przez wie-
le pokolen. Ta aksamitna kremowa
potrawa o jednolitej konsystencji,
delikatnym, lekko stonym zapachu,
z wyczuwalng nutka stodkiej cebuli
jest w stanie sprosta¢ oczekiwaniom
wytrawnego smakosza.

Na niezwykly aromat wplywaja
sktadniki zupy, przede wszystkim
warzywa pochodzace z przydomo-
wych ogrédkéw. Sporzadzana na
naturalnych produktach roslinnych
i wywarze z kosci jest bardzo zdro-
wa. Tradycja tutejszej zupy cebulo-
wej siega co najmniej XVII wieku,
kiedy na tym terenie zamieszkaly ro-
dziny zydowskie. Informacje na ten

208

temat znajdujemy u noblisty Isaaca
Singera, ktéry w powieéci ,Szatan
w Goraju” opisuje najazd Kozakéw.

Koszerne positki przygotowywa-
ne przez miejscowych Zydéw na-
krecaty popyt na cebule uprawiana
przez okoliczna ludnoéé. Do dnia
dzisiejszego na mieszkaricow Go-
raja i okolicznego Zastawia méwia
,cebularze”.

Goraj wzmiankowany w zapi-
skach juz z 1377 r. doczekat sie takze
noty w kronice Jana Dlugosza. We-
dltug dziejopisarza, w bitwie pod
Grunwaldem brat udzial Aleksan-
der, bratanek zalozyciela miejsco-
wosci Dymitra Gorajskiego. Wal-
czyl w choragwi krélewskiej. Nie
mozna wykluczy¢ - co odnajduje-
my w miejscowych legendach - ze
przed bitwa posilal sie zupa cebu-
lowa. Jesdli dodamy, ze ma ona nie-
zwykle wartosci odzywecze, to o los
bitwy mozna bylto by¢ spokojnym.



lubelskie L

JUpal Chiopska
fujstawicka

]est plynna potrawa z ziemnia-
kéw z dodatkiem rwanych klusek
i kawalkami przysmazonej stoniny,
doprawiana do smaku przyprawa-
mi ziolowymi. Zupa fajstawicka
powstala z modyfikacji zacierki,
znanej w Polsce od stuleci.

Gléownym pozywieniem miesz-
kancow wsi w XIX i XX w. byty
potrawy przygotowywane z maki
pszennej i ziemniakéw, omasz-
czane skwarkami ze stoning, chy-
ba ze jej brakowalo albo obowia-
zywal w tym czasie post. Taka
potrawe mozna byto latwo i szyb-
ko przygotowaé, co miato duze
znaczenia w okresie nasilonych
prac polowych. Zacierke przyrza-
dzali rowniez mieszkarncy Fajsla-
wic i okolicznych wsi w oparciu
o recepture przekazywana ustnie
z pokolenia na pokolenie.

Zupa chiopska fajstawicka
wyréznia sie aromatem kminku
i majeranku, ktére to ziola jedno-
czesnie ulatwiaja trawienie. Zi6t
w Fajstawicach nie brakuje, ponie-
waz zaréwno wie$, jak i jej okoli-
ce, polozone w centralnej czesci
Wyzyny Lubelskiej, uwazane sa
za zaglebie zielarskie o znaczeniu
krajowym. Na tutejszych planta-
cjach uprawia sie rosliny stoso-
wane w ziotolecznictwie, kosme-
tyce i kuchni, jak: koztek lekarski,
dziurawiec, tymianek, majeranek,
bazylia, rozmaryn czy koper.

Warto samemu sporzadzié
zupe fajstawicka. W tym celu na-
lezy ugotowac pokrojone w kostke
ziemniaki, ugnie$¢ ciasto z maki
i wody, a urywane recznie kluski
rzuca¢ do wywaru z ugotowany-
mi ziemniakami. Teraz nalezy do-
sypac nieco ziél, a catlos¢ gotowac
do miekkosci. Wszystkie skladni-
ki poza sola sa produktami wla-
snymi.

Propagatorem zupy jest Gmin-
ne Koto Aktywnych Kobiet w Faj-
stawicach. Potrawa bywa serwo-
wana przy réznych okazjach,
szczegodlnie podczas spotkan kuli-
narnych, dozynek czy innych im-
prez, ktére odbywaja sie w Fajsta-
wicach. Warto wiedzieé, ze zupa
chlopska fajstawicka zostata uho-
norowana Pertg w konkursie Na-
sze Kulinarne Dziedzictwo - Sma-
ki Regioné6w, w 2011 roku.
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Jur 2ukowsk]

Potrawa wywodzi si¢ z ziemi
krzczonowskiej, bedacej jednym
z wazniejszych obszaréw kultury
ludowej w Polsce. Znajduje sie on
w dorzeczu Gielczwi, ktére obejmuje
fragment Wyniostosci Gielczewskie;j.
Jej urozmaicony krajobraz i cenna
przyrode chroni Krzczonowski Park
Krajobrazowy. Mieszkancy tej zie-
mi znani sg z kultywowania tradycji
kulinarnych. Nazwa tutejszego zuru
pochodzi od jednej z podkrzczonow-
skich wsi - Zukowa.

Potrawa jest klarowna zupa, a ra-
czej barszczem na bazie wody i za-
kwasu z maki zytniej, z dodatkiem
bialego, podsuszanego w piecu sera
oraz kawaleczkéw gotowanego
miesa. Czosnek i chrzan, ktérymi
doprawia sie zur, nadajg mu charak-
terystyczny bukiet zapachowy.

Zur zukowski pojawit sie w okre-
sie miedzywojennym, kiedy trafity
w te strony pierwsze Swinie nowej
rasy zwanej putawska. Oszczedne
gospodynie zaczely gotowaé wy-
war z kawatkéw kosci z dodatkiem
miesa, przypraw, a takze zakwasu.
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Do dzisiaj potrawa jest obecna na tu-
tejszych stolach, szczegdlnie w dni
$wiateczne, a zwlaszcza na Wielka-
noc. Wéwczas niektére gospodynie
wzbogacaja zur wedzonka, bialg
kielbasa i gotowanym jajkiem.

Aleksander Bruckner, autor Stow-
nika etymologicznego dowodzi, ze na-
zwa zur pochodzi od niemieckiego
wyrazu sauer, co oznacza kwasny. Pol-
skie kuchnie regionalne maja swoje
lokalne przepisy na zur, zurek czy tez
na barszcz bialy, ktére gotuje sie na
zakwasie, zresztg nie zawsze z maki
zytniej; niekiedy uzywa si¢ maki
pszennej, wywaru z kiszonych ogor-
kow lub serwatki ze zsiadlego mleka.
Bardzo istotne jest, ze zur zukowski
przyrzadza sie wylacznie z wlasnych
produktéw. Okolice Krzczonowa sty-
na z dobrych gleb i czystego Srodowi-
ska przyrodniczego, co gwarantuje
wysoka jakos¢ produktu.

Potrawe spozywa sie¢ na gorgco
podawang w talerzach, a jeszcze le-
piej w miseczkach, aby diuzej trzy-
maty ciepto. Dodatek okraszonych
ziemniakéw pozwala dobrze nasy-
ci¢ gtéd, a jednoczesnie powoduje,
ze potrawa lepiej smakuje.
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Jurawinowka
bigorajsta

Zurawin()wka bilgorajska jest al-
koholowa nalewka, ktéra sporzadza
sie z 4 skladnikéw: owocéw zurawiny
blotnej, spirytusu, wody i cukru. Tru-
nek ma czerwono-rubinowy kolor,
charakterystyczny bukiet, przyjem-
ny stodko-kwaskowaty smak dobrze
skomponowany z alkoholem. Moc
zurawinéwki dochodzi do 35 procent.

W duzym kompleksie Puszczy
Solskiej, ktora rozcigga sie wokot Bit-
goraja, znajduja si¢ zaréwno tereny
piaszczysto-wydmowe, jak i bagien-
no-torfowiskowe. Na podmoklym
podiozu rosnie zurawina blotna
(Oxycoccus  palustris) - mniepozorna
krzewinka, ktérej owoce dojrzewaja
poZna jesienia. Sa wyjatkowo trwate -
moga pozostawac na todyzkach az do
wczesnej wiosny, a zebrane - daja sie
przechowywac¢ w chfodnym miejscu
przez kilka miesiecy.

Zurawine spozywa sie jako doda-
tek do mies, wytwarza sie z niej soki,
doprawia galaretki oraz sporzadza
nalewki. Bilgorajska nalewka jest tra-
dycyjnym produktem powiatu bitgo-
rajskiego; jej wytwarzanie i smak rézni
sie nieco w poszczegdlnych miejsco-
wodéciach, np. znana jest tez zurawi-
néwka momocka ze wsi Momoty.

Trunek uznawany jest za lokalny
przysmak, obok pieroga bilgorajskie-
go i oleju Inianego. Zurawinéwke de-
gustuje sie podczas uroczystosci ro-
dzinnych, festynéw i dozynek, a takze
podaje si¢ chorym cierpiagcym na do-

legliwosci uktadu moczowego oraz
przy przeziebieniach. Moga jej takze
skosztowaé goscie Centrum Turysty-
ki Wiejskiej Alicji Czarnej ze wsi Gli-
ny k. Ksiezpola, gdzie stosuje sie tra-
dycyjny sposéb sporzadzania trunku.
Polega on na macerowaniu zmiaz-
dzonych zurawin w cukrze, a nastep-
nie w spirytusie, filtrowaniu przez
gaze, otrzymanego w ten sposob na-
poju i rozlewaniu go do butelek. Caty
proces trwa ok. 4 tygodni.

Zurawina zawiera bardzo duza
ilos¢ witaminy C. Znany polski kucha-
rz-koneser Robert Maklowicz, ktéry
sprobowat zurawinéwki bilgorajskiej,
stwierdzil, Ze jest to napdj o wykwint-
nym i niepowtarzalnym smaku.
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Jurawinowka
momocka

Zurawinéwka momocka jest
trunkiem alkoholowym, 45-pro-
centowym, koloru czerwonego
o wyraznym smaku zurawin i lekko
cierpkim zapachu owocéw lesnych.

Na LubelszczyZznie zurawina
rosnie na torfowiskach Polesia Lu-
belskiego i podmoklych obszarach
laséw sobiborskich, bilgorajskich
i janowskich. W rezerwacie , Imielty
tug w lasach” janowskich, spotyka-
na jest najczesciej zurawina blotna
i drobnolistkowa. Kwasne owoce
zurawiny, zbierane p6zZna jesienia,
najlepiej tuz po przymrozkach, sa
bogate w witamine C i nadaja sie
znakomicie na konfitury, czy jako
dodatek do dziczyzny. Tak jak jago-
da czarna, boréwka czerwona, jezy-
na i malina le$na, réwniez zurawina
zbierana byta na przetwory domo-
we oraz w celach zarobkowych
przez ludnos¢ sérodlesnych wsi:
Kocudzy, Wtadystawowa, Momot
Dolnych i Gérnych, Malinica, £azka
Ordynackiego i Garncarskiego.

W 2007 r. zostal udostepniony
turystom rowerowy Szlak Zurawi-
nowy o dlugosci 25 km przez lasy
janowskie, m.in. do wsi Momoty
Gorne i Dolne. Korzystne potozenie
klimatyczne Momot, atrakcyjnosé
przyrodnicza okolicy, oraz zacho-
wane w duzym stopniu tradycyjne
dziedzictwo kulturowe spowodo-
waly, Ze rozwinela sie tu agrotury-
styka. Jednym z gléwnych atutéw
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agroturystyki
w Momotachjest
tutejsza zdrowa
kuchnia, opar-
ta na wlasnych
surowcach i tra-
dycyjnych prze-
pisach. Tu wy-
rabiane sg, jak
dawniej, smako-

wite  konfitury
i nalewki z owo-
cow  lesnych.

Przetrwala tez
umiejetnosé  le-
czenia ziotami i nalewkami.
Popularna od lat jest nalewka
zurawinowa, uznawana za praw-
dziwy przysmak. Ten oryginalny
trunek jest podawany podczas uro-
czystosci rodzinnych. Zurawinéw-
ka momocka zajela I miejsce oraz
zdobyla certyfikat w konkursie na
najlepsza zurawinéwke janowska
podczas Festiwalu ,Kaszy i Zura-
winy - Gryczaki 2007”. Rozmowy
ze starszymi mieszkankami Momot
potwierdzaja dlugoletnia tradycje
wytwarzania zurawinéwki momoc-
kiej i jej stosowanie przy przezigbie-
niach, zapaleniach i nerwobélach.
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Chleb kraczewicki

Ten piekarniczy wyréb wzigl swoja
nazwe od wsi Kraczewice Prywatne, ktére
leza w powiecie opolskim, niedaleko miasta
Poniatowa. Chleb produkuje miejscowa pie-
karnia w oparciu o wielopokoleniowe trady-
cje rodziny Zubrzyckich.

Do wypieczenia zwyklego chleba nie
potrzeba wielu surowcéw, wystarczy maka,
s6l 1 woda, jednakze nie kazdemu udaje sie
uzyska¢ dobre pieczywo. Czym jest to spo-
wodowane? Odpowiedz jest prosta. Ot6z na
konicowy efekt wplywaja: jakos¢ maki, umie-
jetnosci 1 doswiadczenie piekarza oraz Sciste
przestrzeganie procedury technologicznej.

Wtasnie dzieki spelnieniu tych warun-
kéw chleb kraczewicki zyskal duza popu-
larnos¢ u konsumentéw. Jest on przede
wszystkim wyjatkowo smaczny - i to jest
jego najwazniejsza cecha. Ma fagodny smak,
pochodzacy od kwasu chlebowego, ktory
powstaje w procesie wielofazowe] fermen-
tacji. Juz sam wyglad bochenka wywoluje
che¢ skosztowania. Jego skérka ma jasno-
brazowa, ztocista barwe i wydziela przyjem-
ny zapach dobrego chleba. Rygorystyczne
wrecz przestrzeganie receptury powoduje,
ze produkt zachowuje naturalng $wiezosc¢
nawet w kilka dni po wypieku.

Do wyrobu chleba kraczewickiego uzy-
wa sie dobrej jakosciowo maki zytniej pytlo-
wej typ 720 oraz maki pszennej typ 850. Jed-
nym z zabiegéw jest poddanie maki zytniej
procesowi fermentacji, podczas gdy maki
pszennej sie nie przetwarza.

Wyrobione ciasto jest formowane w tzw.
kesy, ktére nastepnie obrabia sie tak, ab
przybralo ksztalt surowych bochenkéw i od-
stawia do dalszej fermentacji w koszyczkach
lub na deskach, posypanych otrebami. W tym
czasie ciasto ,przegryza sie” - jak nazywaja
piekarze, czyli nabiera jednolitosci
strukturalne] i organoleptycznej.

Wypiek odbywa sie na trzonie

ieca chleboweﬁo w temperaturze
220°C. Zanim chleb trafi do maga-
zynu, a nastepnie do odbiorcow,
musi ostygnac i odparowac na spe-
cjalnych deskach.

Chleb  kraczewicki —zawiera

oprocz weglowodanéw i bialka,
korzystne dla organizmu cztowie-
ka mikroelementy, jak: blonnik,
witaminy - zwlaszcza z grupy B,
ponadto magnez, zelazo i cynk.
Mozna go kupi¢ w okolicznych
piekarniach, a takze w jednym ze
sklepéw firmowych w Lublinie
w dzielnicy akademickiej.
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Chleb-starowigjsk!

Nie ma chyba innego produktu spo-
zywcezego, ktory bytby tak pozadany przez
lgdzkoggc’, jak ¢ lel:};, iyto odp zaraniayc pwili—
zacji. Znaleziska archeologiczne na Bliskim
Wschodzie potwierdzaja wyréb chleba juz
na kilka tiSi(?CY lat przed narodzeniem Je-
zusa. Na kamiennych zarnach rozgniatano
ziarno na gruba make, z ktérej pieczone byty
placki, z czasem formowane w bochenki.
Wraz z rozwojem cywilizacji chleb ulepsza-
no, dodajac do zaczynu zakwas i drozdze.
Obecnie tez stosuje sie rézne ulepszacze,
dodaje ziarna maku, sezamu, dyni, uzywa
réznych gatunkéw maki itp., co ]powo uje,
ze konsument ma do wyboru kilkadziesiat
rodzajow tego dpieczywa.

Chleby tradycyjne ciesza sie coraz wiek-
szg popularnoscia. Jednym z nich jest chleb
starowiejski, rozstawiony w gminie Bycha-
wa przez piekarzfvJ ze Starej Wsi Pierwszej.
Wytwarzane tu bochenki majg widoczny
deseni, ktéry pochodzi od wiklinowego
koszyka. Na zlotobrazowej skoérce chle%a
znajduja sie charakterystyczne pekniecia,
podobne do nieregularnych figur geome-
trycznych. Pod dotknieciem ciasto bochen-
ka sEreZ nuje. Miekisz jest lekko wilgotny,
smak delikatnie kwasny, zapach przyjemny,
typowo chlebowy.

Do wytworzenia produktu niezbedne sa
dwa rodzaje maki: pszenna typ 750 i zZytnia
typ 720, a takze drozdze, s6l, woda i skrobia
ziemniaczana - do oprészania koszyczkow
wiklinowych. Proces technologiczny wyro-
bu jest typowy dla tego rodzaju pieczywa,
natomiast istotna jest jakos¢ uzytego su-
rowca i dokltadno$¢ we wszystkich fazach
produkgji. Dlatego tez producenci zwazaja
szczegblnie na wlasciwg temperature cia-
sta, otoczenia i pieca, ponadto pilnuja, aby

spoczynek ciasta oraz
koricowa jego fermen-
tacja- wkoszyczkach
mialy zagwarantowa-
na odpowiednia ilos¢

czasu.

Chleb  starowiej-
ski cieszy sie¢ duzym
popytem miejsco-

wej Kklienteli, ale tez
ma wielu nabywcéw
w lubelskich sklepach.
Czestowano nim po-
stéow w Europarlamen-
cie w Brukseli, bywat
tez wozony na Ukraine
l};rzez delegacje z Lu-
elszczyzny.
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Chodelskie gotabki  kiszone] kapusty

Golqbki sa znana od wiekéw polska po-
trawa, ktora przyrzadza sie z réznych farszow,
zawijanych w liscie $wiezej lub kiszonej kapu-
sty. Staropolskie golabki nadziewano gruba
kasza perfowa i drobno 1posiek.ama} wieprzowi-
ng, a jeszcze lepsze walory smakowe zapew-
niat dodatek zarumienionej cebuli, grzybéw
i przypraw. W réznych czesciach Polski go-
spodynie wprowadzaty stopniowo do farszu
inne kasze: gryczang, peczak, jeczmienna 1a-
mang i jaglang. Wlasnie kasza jaglana, otrzy-
mywana z luskanego ziarna prosa, stanowi
podstawe farszu golagbkéw chodelskich.

Ludzie spozywali proso juz w starozytno-
§ci; stanowilo ono podstawe wyzywienia naro-
déw Bliskiego i Dalekiego Wschodu oraz wie-
lu innych krajéw strefy miedzyzwrotnikowej
i czedci umiarkowanej. W Polsce proso byto
réwniez popularne, obecnie uprawiane jest
rzadko. Kapusta to réwniez roslina uprawna
o starym rodowodzie. Do Polski sprowadzili
ja pono¢ Krzyzacy. Dzieki procesowi kiszenia
zachowuje ona dtuzsza trwalos¢, bedac Zro-
dlem witaminy C w okresie powegetacyjnym
az do przednéwka.

Kotlina Chodelska posiada korzystne wa-
runki klimatfczno—glegowe do uprawy ka-
pusty, ktéra lubi duzo wilgoci, Zyzne mady,
czarne ziemie, a takze gleby wytworzone na
podiozu marg%is m ilessowym.

Golabki chodelskie maja ksztatt wrzecio-
nowaty, dlugos¢ do 9 cm, a szerokos¢ 5-7 cm,
w zaleznosci od liscia kapusty. Warto wie-
dzie¢, ze liscie pozyskuje sie z calych glowek,
ktore byly ukiszone w beczce, zazwyczaj wraz
z kapusta szatkowana. W skfad farszu wcho-
dzi: gotowana kasza jaglana oraz sél i pieprz
- dokladnie wymieszane. Przed zawinieciem
farszu liscie musza by¢ obgotowane, aby nie
byly za kwasne i ostudzone. Ostatnim etapem
kulinarnym jest gotowanie w wodzie golgb-
kow lub ich pieczenie w piekarniku, wzgled-
nie w piecu chlebowym. Przed podaniem na
stol nalezy je pola¢ sosem powstalym w trak-
cie gotowania lub olejem rzepakowym ttoczo-
nym na zimno.

Danie utozsamiane jest z okresem Bozego
Narodzenia, poniewaz jes’;lyostne, ajednocze-
$nie po?ywne. Jak sig je zjadto, to glodu nie czuto
sie caty dzieni, a jak olej byt w domu, to juz w 0go-
le palce liza¢c - wspominaja
mieszkanki Chodla.

Gotabkichodelskie sg dzi$

serwowane gosciom m.in.
w gospodarstwie agrotury-
stycznym w Chodlu Martyny
i Dariusza Gasinskich, ktorzy
zglosili je na Liste Produktow
Tradycyjnych.

Dzik pleczony w-skorze

Umiejetnoéc’ przygotowania tej nieco-
dziennej potrawy w-oparciu o ustne tradycje
przetrwata w gminie Ludwin w pow. teczyn-
skim. Najwieksze doswiadczeniew tymwzgle-
dzie maja mieszkaricy wsi Zezulin Pierwszy.
Miejscowos¢ potozona jest w potudniowo-za-
chodniej czesci Pojezierza Leczyrisko-Wto-
dawskiego, a wiec w krainie bogatej w lasy,
jeziora, Iaki i torfowiska. Wystepujaca tu
obfitos¢ grzybéw, owocéw lesnych, w tym
zoledzi, i innego rodzaju naturalnego pokar-
mu, sprzyja bytowaniu dzikiej zwierzyny,
zaréwno ptactwa, jak i ssakow. Zyja tu réw-
niez dziki. Na odstrzat tego zwierzecia nalezy
mie¢ pozwolenie albo zakupi¢ ubitego dzika
od licencjonowanych mysliwych. Odstrzat jest
dozwolony jedynie w porze jesiennej i wcze-
snozimowej. Wtedy tez mieso z dzika jest sto-
sunkowo miekkie i najsmaczniejsze. Ma ono
swoisty smak i zapach, ktéry nie wszystkim
odpowiada, jednak nigdy nie zraza prawdzi-
wych smakoszy dziczyzny.

Zanim rozpocznie sie procedura przyrza-
dzania pieczeni z dzika, nalezy ubite zwierze
przetrzymaé w skoérze w chlodnym miejscu
od kilku dni do trzech tygodni, w zaleznosci
od temperatury. Nastepuje wowczas proces
dojrzewania miesa, przez co staje si¢ ono de-
likatniejsze i smaczniejsze.

Wstepna obrébka dzika polega na opa-
leniu jzgo szczeciny, dokladne mycie cie-
pla woda, wypatroszenie i mycie koncowe.
W miedzyczasie, gdy mieso nadal dojrzewa,
przygotowuije sie zalewe do peklowania. W jej
sktad wchodza: zmiazdzone nasiona pieprzu,
jalowca, ziela angielskiego; dodaje sie tez tro-
che cukru. Zalewe uzupelniaja zagotowane
w wodzie inne przyprawy i warzywa. Teraz
nastepuje pracochfonny proces peklowania,
polegajacy na wstrzykiwaniu zalewy w mie-
so, przez skore, zaré6wno na zewnatrz, jak
i wewnatrz tuszy.

Przed wlozeniem tuszy do specjalnego
pieca, ktory jest opalany suchym drewnem, jej
wnetrze napelnia sie farszem z kaszy, stoniny
ipodroboéw. Pieczenie trwa ok. 6 do 10 godzin.

Gotowa potrawe podaje sie na stot na du-
zej tacy. Teraz mozna juz mieso konsumowac
wraz z farszem, pokrojone na odpowiednie
porgje. Zalecany jest dodatek smakowy w po-

stacl sosu zurawinowo-chrzano-
wego.

Ciekawostka jest, ze skora
dzika, dawniej vxcilykorzystywana
do wyrob6éw odziezy i butéw
albo jako dywan, obecnie stano-
wi element pieczeni, co powodu-
je, ze mieso jest bardziej czyste
1 mniej przesigkniete dymem.
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Fajercarze

W polskim stownictwie kulinarnym ist-
nieje wiele zapozyczen jezykowych z innych
krajoéw. Wystepuje tez regionalne nazewnic-
two. Przyktadem moga by¢ chociazby ziem-
niaki, zwane tez kartoflami. Okreslenie: fa-
jercarze, ktore dotyczy Elackc’)w pieczonych
na fajerkach pieca kuchennego, odnosi sie
do niemieckiego stowa feuer lub angielskie-
go fire, co oznacza ogien.

Na ziemi krzczonowskiej zachowaty sie
zywe tradycje kulinarne z dawnych czasow.
Ocalono je od zapomnienia dzieki dzialal-
nosci kulturotwoérczej wielu regionalistow,
m.in. znanego aktora Wojciecha Siemiona,
ktéry tu sie urodzil i spedzil miode lata.
Duzy wklad w kultywowanie miejscowego
dziedzictwa kulturoweéo ma Stowarzysze-
nie Kobiet Aktywnych Gminy Krzczonéw.

Placki wyrabia sie z maki pszennej i zsia-
dltego mleka, dodajac jajka, sode, cukier
krysztat i cukier waniliowy. Po upieczeniu
powstaje nieregularny w ksztalcie placek
o grubosci ok. 1 cm, miejscami lekko podpa-
lony z wierzchu i od spodu, poniewaz Ipie—
cze sie go z obu stron. Gorace placki nalezy
odparowywaé stopniowo pod Iniang Scie-
reczka, dzieki temu sa chrupiace.

Fajercarze smakuja najlepiej z mastem, po-
widlami lub cukrem pudrem. Mozna tez stoso-
wac inne dodatki, jakie np. dajemy do chleba.
Dawniej placki zastepowaty wlasnie chleb, kt6-
rego wypiek byl o wiele bardziej pracochtonny;
woéwczas dodawano do nich kminek.

Milode gospodynie chetnie przejety ini-
cjatywe zgloszona przez Stowarzyszenie
Kobiet Aktywnych i pieka tradzcyjne placki
ku ogromnej uciesze domownikéw, zwlasz-
cza dzieci, jako zdrowy zamiennik fast-fo-
odow. Starsi konsumenci chetnie zajadaja
sie fajercarzami, poniewaz przypominajg im
milode lata, gdy niemalze w kazdym domu
spozywano je ze stodkim lub zsiadlym mle-
kiem. Goscie mieszkaricow Krzczonowa, jak
i przyjezdni, ktérzy pojawiaja sie na lokal-
nych imprezach - dozynkach, odpustach
czy festynach, traktuja tutejsze placki pie-
czone na blasze, jak rarytas i czesto zabierajg
je ze soba, by
poczestowacd
rodzine lub
znajomych.

Swieze
placki maja
niepowta-
rzalny smak,
ktory nie
wystepu-
je w innym
pieczywie.
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Na swigtego Marcina dobra gesina
Na swigtego Marcina ges do komina

Te staropolskie przyslowia znowu sa
obecne w polskiej kulturze kulinarnej, dzieki
powrotowi do obchodéw Swieta Marcina -
zyjacego w IV wieku patrona wielu dawnych
i obecnych profesji, m.in. miynarzy, zolnierzy
i wlascicieli winnic. Swieto przypada na dzien
11 listopada, a wiec o tej porze roku, gdy kon-
cz3 sie wszystkie prace gospodarskie zwigzane
z ]};lozyskiwarﬂem i zgromadzeniem plodow
rolnych. Niegdy$ w tym czasie zaprzestawano
tez pofowu ryb i wypasania bydfa. Staropolski
obyczaj nakazywal najes¢ sie w tym dniu do
syta i tlusto, nie gardzac mocniejszymi trun-
kami. Jednym z gléwnych, szczegodlnie oczeki-
wanych dan byla gesina. T nazwg okreslano
mieso i gotowanej, 1 pieczonej gesi, a takze gesi
smalec - przechowywany w domach do cel6w
kuchennych i leczniczych. Ma on bowiem silne
wlasciwosci rozgrzewajace zaréwno od we-
wnatrz - jako dodatek do gorqce%o mleka - jak
i z zewnatrz - do smarowania zbolalego ciala.
Warto wspomnieé, ze wbrew przekonaniom
ges nie jest tlustym ptakiem, a wystepujacy
W jej miesie tzw. tluszcz sadelkowy zawiera
cenne kwasy omega-3 i omega-6, i az w 98%
jest przyswajalny przez organizm.

Tradycja hodowli gesi w wojewodztwie
lubelskimciiczy sobie juz kilkaset lat. Ptaki te
s latwe w utrzymaniu i wszechstronnie uzyt-
kowane, jako ze oprocz jaj i miesa dostarczaja
cenionego puchu i pierza, a takze dobrego na-
wozu. Dogodne tereny do takiego kierunku
produkdji znajduja sie w potozonej na Pojezie-
rzu Leczynsko-Wlodawskim gminie Ludwin.
Dzieki temu na terenach tych, m.in. we wsi o na-
zwie Zezulin Pierwszy, zachowaly sie do dzi$
tradycyjne proced ulinarne pieczenia gesi.

\}/,\fcg:clepna obrélf)rlza, az do uzyskania goto—
wego produktu kulinarnego, wymaga kunsztu
i doswiadczenia kucharskiego. Ubitego ptaka
nalezy oskubaé, wypatroszy¢, wymy¢, uformo-
waé w specjalny sposob tuszki 1 zapeklowac -
na sucho lub na mokro. Do peklowania uzywa
sie: owocow jatowca, ziela angielskiego, kolen-

dry, lisci laurowych i innych przypraw,
a takze selera, marchewki i pietruszki.
Mozna tez wypelnia¢ ge$ innym nadzie-
niem. Wiestaw Wojcik z Zezulina wypel-
nia np. tusze jabtkami, pomararicza, mo-
rela i suszonymi §liwkami. Pozostaje teraz
umiejetnie upiec ges. Ulozong w brytfan-
nie, wkiada sie do pieca opalanego drew-
nem na kilka godzin.

Gotowe danie bedzie smakowato
nawet najbardziej wybrednemu konsu-
mentowi.



lubelskie L

Indyk-pleczony z Zezulina

Z ezulin to rozcztonkowana wies poltozo-
na w gminie Ludwin na Pojezierzu teczyn-
sko-Wlodawskim, w poblizu jezior: Dratow,
Rogoézno, Krzczer i Mytycze. Tradycja pie-
czenia drobiu i dziczyzny w tej czeéci Lu-
belszczyzny wywodzi sie od wplywowych
rodéw magnackich, m.in.: Leczynskich, Fir-
lejéw, Branickich i Sapiehéw. Pieczyste byto
tez podawane w okolicznych dworach zie-
mianskich wedlug starych, tutejszych recept.
Apetyty naszych przodkéw bywa;; nienasy-
cone: oto na jeden positek pewnego dworza-
nina nalezalo przeznaczy¢: ges, ¢wier¢ bara-
na, Eﬁrg kaplonéw, pieczeri wolowsg, ser, trzy
bochny chleba i dwa garnce miodu (!).

Na weselach chtopskich réwniez sobie fol-
gowano, posilajac sie i popijajac bez umiaru,
o czym Swiadczy taka przyspiewka: Jedzta, pij-
ta, popijajta... albo taka: Wimig Ojca i Syna, z'ebfy
nie zostata ani ksyna. Smaczne, stone, leci w gardto
jak salone. Do dzisiaj w tych stronach zacho-
waly sie tradycje weselnego menu, w ktérym
wystepuje: pieczony prosiak, bywa ze nawet
dzik; i dréb - w tym indyk.

Indyk (Meleagris Gallopavo) jest jedynym
wiekszym zwierzeciem z Ameryki, ktérego
hodowla przyjeta sie w Europie. Nazwa pta-
ka przypomina pomytke Krzysztofa Kolum-
ba, ktoremu sie zdawato, ze dotart do Indii.
W Polsce indyki pojawily sie juz w pot. XVI
wieku. Poczatkowo bardziej zdobity magnac-
kie i biskupie parki niz stoty. Dopiero w XVIII
wieku ptak z Ameryki Pélnocnei zyskal po-
wodzenie w polskiej kuchni. Byl tez miesz-
karicem soplicowskiego kurnika, karmiony
reka Zosi, jednej z bohaterek Pana Tadeusza.

Do pieczenia najlepiej wybra¢ Sredniej
wielkosci indyka, starajac sie by nie byt kilku-
letni. Pracochtonny proces kulinarny sklada
sie z kilku etap6w, jak: odpierzenie, patrosze-
nie, plukanie, kilkugodzinne suszenie tuszki
w pozycji wiszacej, formowanie oraz peklo-
wanie w przygotowanej z przypraw zalewie
- poprzez wstrzykiwanie jej igla w mieso.
W miedzyczasie nalezy sporzadzi¢ nadzie-
nie, ktére moze skladac sie z kaszy gryczanej
z watrébka albo z jablek przyprawionych cy-
namonem i majerankiem. Oba te sposoby sto-
sujg wlasnie mieszkaricy Zezulina Pierwsze-
go, m.in. Wieslaw Wojcik, ktéry zglosit dzika
do wpisu na Liste Produktéw Tradycyjnych.

Pieczenie mniejszych sztuk odbywa sie
w piekarnikach elektrycznych lub gazowych,
za$ wieksze, np. o wadze ponad 15 kg, w pie-
cach opalanych drewnem. Gotowy produkt
ma zlocista skore, pod ktérg znajduje sie kre-
mowo-rézowe mieso. Indyk w takiej postaci
pachnie wysémienicie i doskonale smakuje.
Potrawa jest przy tym dietetyczna i pozywna.

Jablezanka 2 Fojstawic

]ablczanka to nic innego jak zupa owo-
cowa, spozywana zwykle na cieplo z okra-
szonymi ziemniakami lub chlebem. Potocz-
nie nazywana jest tez barszczem z jablek.
W zaleznosci od zamoznosci gospodarzy
bywala pierwszym daniem, jednak naj-
czesciej stanowila jedyny obiedni positek.
W réznych regionach Polski zupa ta znana
jest od wiekéw, ale sposéb Iprzyrz.a;dzania
bywa troche odmienny w zaleznoéci od re-
gionu. Zazwzlczaj potrawe sporzadza sie ze
Swiezych jablek, z tych odmian, ktére w da-
nym czasie dojrzewaja. Tak wiec juz w lipcu
Wf/korzystuje sie stynng Papierowke, czyli
Oliwke Inflancka, chetnie uprawiang w re-
gionie lubelskim.

Duzy wkiad w popularyzowanie miej-
scowej kuchni tradycyjnej ma Gminne Koto
Aktywnych Kobiet w Fajstawicach, ktérego
czlonkinie sporzadzaja 1jablczamktg tak samo
jak przed dziesigtkami lat.

Jabtczanke fajstawicka przygotowuje sie
z jabtek suszonych, dzieki czemu moze by¢
spozywana przez cali rok. Najlepszy susz
pochodzi z odmian, ktére zawieraja wiek-
sza kwasowos¢, jak np. Renety, Boikeny czy
Antonéwki. W okolicach Fajstawic uprawa
jabloni ma wieloletnie tradycje. Stare sadﬁ
zastgpiono nowymi i nowoczesnymi, jedna
w poblizu niektérych posesji zachowaly sie
jeszcze tradycyIine odmiany drzew, ktérych
pielegnacja polega na odpowiednim prze-
swietlaniu i naturalnym nawozeniu, dzieki
czemu nie ma potrzeby stosowania srodkoéw
chemicznych. Owoce z takich jabtoni sa do-
skonalym surowcem na domowe przetwory
spozywcze, w tym na susz jabtkowy.

Przed przystapieniem do gotowania
zupy nalezy susz gotowaé w wodzie do
miekkosci - wtedy dodaje sie do uzyskane-
go kompotu $mietane wymieszang z maka,
a nastepnie cukier do smaku. Potrawa jest
juz gotowa do spozycia! Prosty, niepra-
cochlonny proces przygotowania jablczan-
ki, a takze jej wyborny smak powoduja, ze
jest ona nadal spozywana przez miejscowa
ludnosé.

Warto zwréci¢ uwage na walory diete-
tyczne potrawy, poniewaz jest fatwostraw-
na, dobrze przyswajalna przez organizm,
zawiera tez witaminy. Podaje sie ja w na-
czyniach o pojemnosci do pét litra, najlepiej

w kamion-
kowych mi-
seczkach,
ab trzy-
mglla dluz}éj
cieplo i aro-
mat.
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Kaczka gradziarska

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

Osada Grady zalozona zostala juz w $re-
dniowieczu na wyniesionym o kilka metréw
lgruncie ponad rozlewiskami doliny Chodel-

i. Takie naturalne, suche miejsce nazwano
wlasnie gradem. Na tutejszych mokradlach
bytowalo mnéstwo wodnego ptactwa,
w tym dzikie kaczki, z czasem udomowione.
Duze oddalenie komunikacyjne wsi Grady
od innych miejscowosci i ludnosci sErzyjaly
zachowaniu lokalnego dziedzictwa kulturo-
wego, a wiec i tradycyjnej kuchni. Gospody-
nie przygotowywaly réznorodne potrawy
w oparciu o ptody rolne z wlasnKCh upraw,
jak i hodowli zwierzat, w tym takze drobiu.
Dawniej mieso goscito bardzo rzadko na
chlopskich stolach. Ludziom byto zal zjada¢
domowe ptactwo, poniewaz pozyskiwano
od niego jajka, a takze pierze na pierzyny
i poduszki. Piéra z kaczek byly uwazane za
najlepsze. Jezeli zdecydowano sie na ubdj
drobiu to wybierano najpierw samce, po-
zostawiajac w stadzie tylko najdorodniejsze
koguty, gasiory i kaczory.

Kaczka gradziarska jest drobiem stosun-
kowo latwym do przyrzadzenia, pod wa-
runkiem, ze IE:osiada sie odpowiedniej jako-
Sci polprodukty. Dzisiaj rzadko piecze sie ja
w piecu chlebowym, ale piekarnik gazowy
i elektryczny oraz prodiz tez sa odpowiednie.

Najlepiej wybra¢ w miare tlusteio pta-
ka - najodpowiedniejsza bylaby kaczka rasy
pekinskiej, jako ze jest wystarczajaco tlusta,
wiec mieso po upieczeniu nie jest suche.
W?fpatroszonq tusze naciera sie¢ wewnatrz
solg i smaruje calo$¢ marynata sporzadzona
z oleju rzepakowe%o i miodu. Do nadzienia
uzywa sie jablek bez nasion, pokrojonych
w ¢wiartki, ktérymi napelnia sie wnetrze
tuszy, a rozcigcia zaszywa. Wazne, aby
podczas procesu pieczenia polewaé mieso
wytopionym tluszczem. Dobre rezultaty ku-
linarne daje tez oblozenie tuszy plasterkami
boczku lub stoniny.

Swiezo upieczona i jeszcze goraca kacz-
ka gradziarska smakuje tak doskonale, ze
tylko palce lizaé.
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Kapusta 2 grocnem 1 §mietang

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

Kapusta jest najpopularniejszym
w Polsce warzywem, znanym od XV wie-
ku; przywedrowala do naszego kraju wraz
z dworem krélowej Bony. Przyrzadzano
z niej rézne potrawy: kapusniak, farsze do
pierogéw, golabki, w postaci zasmazanej,
a przede wszystkim bigosy. Laczono ja
z miesiwami, stoning, grzybami, grochem,
cebula, doprawiajac ziolami. Poszatkowana
i ukiszona kapusta byta i jest nieocenionym
zrédlem witamin, zwlaszcza C.

Groch spozywany byt w Polsce od naj-
dawnie{iszych czasoéw. Ta straczkowa rosli-
na jest latwa w uprawie i przechowywaniu,
a ponadto zawiera duze ilosci wysokowar-
tosciowego biatka, dlatego byla spozywana
czesto w okresach postu.

Powiadano dawniej, ze kiedy tylko jest
grochw chatupie i kgpusta w klodzie (czyli becz-
ce), to bieda nie ubodzie, bo¢ kapusta to nasza go-
spodyni, a groch to gospodarz.

Jednym z rejonéw wojewédztwa lubel-
skiego, w ktérym nie zanikla tradycja spozy-
wania grochu z kapustg jest ziemia krasnos-
tawska, zwlaszcza gmina Gorzkéw. Gmina
jest polozona w dorzeczu Zétkiewki, ktorej
dolina i liczne wawozy rozcinaja lessowe
wierzchowiny, dzieki czemu wytworzyty
sie¢ tu rézne rodzaje gleb, m.in. madowe
i brunatne. Mozna na nich uprawia¢ zar6w-
no kapuste, jaki i groch.

Danie sporzadza si¢ z bialej, poszatko-
wanej, ugotowanej do miekkosci kapusty.
Namoczony dzien wczesniej groch réwniez
sie¢ gotuje, a nastepnie rozgniata watkiem
i dodaje do miekkiej juz kapusty. Kolejnym
etapem przygotowania potrawy jest dodanie
uduszonejna masle cebuli, zasmazki z masla
i maki oraz $émietany. Po chwilowym zago-
towaniu otrzymuje sie finalne danie. Ma ono
gesta konsystencje o bialo-kremowej barwie.
Potrawa pachnie aromatycznie wydzielajac
mila won kapusty, grochu, cebuli oraz przy-
praw, ktérymi sg: liscie laurowe i pieprz.



lubelskie L

Karp w-gmigbanie po-poniabowsku

Karp (Cyprinus carpio) jest jedna z naj-
bardziej lubianych przez konsumentéw ryba
wod stodkowodnych. Zyje w stanie dzikim,
jednak zdec%ldowana wiekszo$¢ ryb zamiesz-
kuje stawy hodowlane. Wéréd nich dominu-
je tzw. karp - lustrzefi, zwany krélewskim,
z rzedem tusek wzdtuz obu bokéw ciata.

Pierwsze skupiska stawéw hodowla-
nych istnialy juz w $redniowieczu; byly one
zlokalizowane w dorzeczach goérnej Wisty
i Odry. W pézniejszym okresie stawy te
nalezaly przewaznie do dworéw ziemian-
skich, dlatego wraz z rozparcelowaniem
majatkéw hodowla ryb mocno podupadia.
W 1948 r. tzw. ludowa wladza propagowala
hasto: Karp na kazdym wigilijnym stole, czym
zapoczatkowano tworzenie Panstwowych
Gospodarstw Rybackich. Obecnie Kkarpie
hoduje sie w stawach i jeziorach, ktérymi
gospodaruja prywatne spéiki rybackie lub
osoby fizyczne. W wojewddztwie lubelskim,
stynacym dzi$ z najwiekszej w Polsce pro-
dukcji karpia, liczne skupiska stawéw ho-
dowlanych wystepuja zazwyczaj na nizin-
nych obszarach Polesia i Podlasia, Réwniny
Bil%lorajskiej i Kotliny Chodelskiej - w okoli-
cach Opola Lubelskiego i Poniatowej.

Karp po Epom'atowsku to danie w postaci
smazonego filetu o ksztalcie prostokata, dtu-
gosci ok. 15 cm i szerokosci 10 cm. Potrawe
sporzadza sie z: oczyszczonego z osadow
karpia, cebuli biatej, czosnku, kwasnej $mie-
tany, maki pszennej, oleju rzepakowego, ma-
sta, bulionu oraz przypraw - soli i pieprzu.

Caly proces kulinarny oraz wymieniony
zestaw skladnikéw oparty jest o lokalne tra-
dycje, czesciowo zydowskie. Ze wzgledu na
specyficzny mulisty zapach ryby, dodawano

o niej duzo duszonej cebuli; obecnie danie
doprawia sie cytryna, dawniej trudno do-
stepna. Delikatny smak potrawy uzyskuje sie
dzieki starannej obrébce kulinarnej. Filet jest
nagpierw obsmazany, a nastepnie duszony we
wlasnym sosie, natomiast uduszona cebula
jest doprawiona bulionem i kwasna $mietana.

Potrawe podaje sie na goraco z pieczony-
miziemniakamilubnazimno,jakoprzekaske,
z pieczywem. Mieszkaricy Poniatowe]j oraz
przyjezd-
ni moga
skosz-
towad
karpia
w $mieta-
nie w jed-
nejzmiej-
scowych
restaura-
qji.

Kietbasa swajsta wedzona z Wisznic

Wisznice sa duza osada; do 1869 r.
miejscowos¢ miala status miasta. Dookola
rozprzestrzeniajg sie pola, 1aki i lasy, a tak-
ze dolina rzeki Zielawy, ktora jest jednym
z najczystszych ekologicznie zakatkéw lu-
belskiego Podlasia. W takich warunkach
powstaje stynna nie tylko w okolicy kietbasa
swojska wedzona.

Surowce do niej uzywane pochodza od
swin hodowanych tradyCﬁjnymi metodami.
Sa one karmione produktami roslinnymi,
ktére pozyskuja miejscowi rolnicy ze swo-
ich upraw. Do wyprodukowania kietbasy
swojskiej niezbedne sa wysokowartosciowe
miesa, m.in. fopatka, szynka, biodréwka i go-
lonka. Wazne jest, aby tuczniki nie byly zbyt
tluste, a ich wiek nie przekraczat 6-7 miesiecy.

Samo posiadanie dobrej jakosci su-
rowcoéw nie gwarantuje uzyskania sukce-
su masarskiego. Wazne jest tez dokladne
przestrzeganie etapéw produkcji kietbasy.
Wstepna obrébka to peklowanie miesa, kto-
re trwa kilkadziesigt godzin. Nastepnie na-
lezy mieso rozdrobni¢ mechanicznie; w za-
leznosci od klasy miesa stosuje si¢ réznej
§rednicy otwory w tzw. siatce rozdrabnia-
jacej, od 2 do 13 mm. Wymieszanym mie-
sem napelnia sie jelita, tworzace peta, a po
ocieknieciu i osuszeniu - przystepuje sie do
réwnie waznej czynnosci, jakim jest wedze-
nie polaczone z pieczeniem.

Jeden z najwiekszych producentéw tej
kietbasy, Gminna Spétdzielnia ,Samopomoc
Chlopska” w Wisznicach, ma nawet wiasna
metode wedzenia. Jest to zabieg trzyfazowy,
ktéry trwa Iacznie ponad 3 godziny, w dy-
mie rzadkim i gestym.

Gotow produ]Zt prezentuje sie wySmie-
nicie. Kielbasa zwinieta w tzw. wianki jest
dosy¢ cienka (28 mm), koloru jasnobrazo-
wego z wisniowym odcieniem. Konsumenci
chwalg niepowtarzalny, apetyczny, stona-
wo-pieprzowy smak kietbasy oraz dobrze
skomponowanych przypraw. Specjal pach-
nie miesem wieprzowym, czosnkiem oraz
olchowym dymem.

Gminna Spéldzielnia w Wisznicach ist-
nieje od 1947 r. Masarnia jest Ij(ej symbolicz-
na wizytéwka. Dobra opinia konsumentéw
o tutejszych wyrobach wynika ze stosowania
tradycyjnych receptur produkcyjnych - co

arantuje dostarczenie takich wyrobéw na
rynek, do ktérych odbiorcy przyzwyczajeni sa
od pokolenr. Oprocz kietbasy swojskiej masar-
nia WEv)twarza tez inne wyroby wedliniarskie,
m.in. boczek, baleron, szynke, rolade, salceson,
poledwice wedzong gotowang. Niektére wy-
mienione wedliny otrzymaty nagrody i wy-
réznienia za walory jakosciowe i smakowe.
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Kislel gryczany

Wiekszoéé konsumentéw przygotowuje
kisiel z gotowych pétproduktéw, ktére mo-
zemy kupi¢ w kazdym sklepie spozywczym.
Maja one wylacznie owocowe smaki, np.
zurawinowy, wisniowy, brzoskwiniowy, po-
rzeczkowy. Taki kisiel podaje si¢ na deser lub
spozywa miedzy positkami jako przekaske.

Tymczasem staropolska kuchnia zazwy-
czaj oferowala kisiel jako potrawe niedese-
rowa, a wiec niestodkga, sporzadzona z maki
owsianej z dodatkiem oleju, smazonej stoni-
ny, mleka, a wyjatkowo miodu. Na obsza-
rach nadbuzanskich, w krainie Potudnio-
wego Podlasia, kisiel gryczany gotowano
zawsze w okresie postu. Potrawy tej nigdy
nie brakowalo na wigilijnym stole, wsréd
dwunastu tradycyjnych dan. Pod czujnym
okiem babé¢, mam i ciotek mtode dziewczeta
uczyly sie przygotowywaé potrawe. Dzieki
temu, przekazywany z ust do ust przepis
przetrwal do dzisiaj we wsi Nowy Hole-
szOw i w calej gminie Hanna, a nawet w dal-
szej okolicy. Nigdy tez nie bylo problemu
z pozyskaniem kaszy gryczanej, poniewaz
tutejsze pola od lat obsiewano gryka. Ta po-
zyteczna roélina zbozowa znana jest ludz-
kosci od kilku tysiacleci. Przywedrowala
do Europy w éredniowieczu z Indii poprzez
Chiny, Koree i Japonie. Gryka, zwana tez
regionalnie tatarka lub hreczka, dostarcza
bardzo wysokowartosciowego ziarna, bo-
gatego w biatko, aminokwasy i wiele innych
mikroelementéw. Kasza gryczana jest lek-
kostrawna i pozywna. Bywa spozywana ze
stoning, mlekiem, sosami, a takze w postaci
pierogow i gryczakéw, czyli plackéw. Kwiat
gryki mocno nektaruje, dlatego tez ma nie-
ocenione wlasciwosci w pszczelarstwie.

Zanim kisiel gryczany pojawi sie na stole,
nalezy poswieci¢ duzo czasu i pracy. W przed-
dzien trzeba namoczy¢ kasze, dodaé¢ dwie
skorki chleba, troche drozdzy w celu wytwo-
rzenia zakwasu. W nastepnym dniu calos¢
mieli sie w maszynce i w;ldusza przez sito,
w wyniku czego oddziela sie
luski od ziarna. Gotowanie
kaszy z dodatkiem wody
powoduje jego gestnienie,
az do osiggniecia ocze-
kiwanej onsystenciji,
ktoéra pozwoli na pokro-
jenie catosci w kostke.

Potrawe spozywa sie
wilasnie w takiej posta-
ci, okraszong olejem
Injanym lub rzepa-

kowym, ewentualnie

z duszona cebula.
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Kisiel owslany

Kisiel uznawany jest za potrawe de-
serowq, ktéra sporzadza sie najczesciej
z wody, owocow, cukru i maki ziemniacza-
nej. Znane jest przystowie: dziesigta woda po
kisielu — co oznacza dalekie pokrewienstwo.
W staropolskiej kuchni kisiel przyrzadzato
sie z maki owsianej, a dodatkami byt mi6d
- 1 wéwczas podawano 1potrawg jako deser
- albo tez skwarki lub olej. Kisielem owsia-
nym leczono schorzenia zoladka i jelit. Lu-
kasz Golebiowski, autor wydanej w 1880 r.
ksiazki Domy i dwory, okredla go mianem
zuru z maki owsianej. Wedlug niego potra-
wa ta, zakwaszona na noc, bywa do gesto-
Sci... przywiedziona, czasem zargbiona tak, ze
sig jq nozem kraje...

W Kodniu, nadbuzariskiej miejscowosci
na Poludniowym Podlasiu, kisiel byl goto-
wany zawsze na Wigilie. Stanowil bardzo
lubiang potrawe, uchodzaca za kulinarny
rarE\)Itas. Uzupetniat ponadto jadtospis, jako
ze byt tanim daniem, na ktéry mogli pozwo-
li¢ sobie ludzie ubodzy.

Tradycja spozywania kisielu owsianego
trwa w tych okolicach do dzisiaj i opiera sie
na niezmiennej, od pokolen, recepturze. Po-
trawg czestuje sie gosci, degustuje na rézne-
go rodzaju konkursach kulinarnych, ponad-
to spozywa czesto w okresie postu. Podczas
Wigilii wchodzi w sklad tradycyjnych 12
potraw postnych.

Gotowy do spozycia kisiel owsiany ma
kolor szary, a jezeli uzyto platkéw owsia-
nych zamiast maki - jasniejszy. Konsysten-
cja potrawy podobna jest do budyniu. Smak
1éorzkawy i ostry, uzalezniony od dodat-

6w, ktérymi zazwyczaj sg: drobno pokro-
jona stonina lub olej. Bywa tez kisiel stodki,
z dodatkiem cukru.

Procedura kulinarna nie jest skompliko-
wana, wymaga jednak przestrzegania pew-
nych zasad i co najmniej dwéch dni czasu.
W pierwszym wykonuje sie odczyn z droz-
dzy, ktory nalezy polaczy¢ z maka owsiana,
przedtem zalana wrzatkiem. Proces fermen-

tacji trwa w cieplym miejscu przez caly

noc. Gotowanie kisielu odbywa sie
nastepnego dnia. Zanim do tego doj-
dzie, do zaczynu dolewa sie¢ wody,
dodaje szczypte soli i cukru do sma-
ku. Tradycyjne gotowanie powin-
no odbywac sie na trzonie pieca
kuchennego opalanego drewnem.
Zageszczony w ten sposob kisiel
rozlewa sie do misek, polewa roz-
topiona sloning ze skwarkami -
najlepiej solong - lub olejem albo
posypuje cukrem.
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Korowa] dothobrodzk

Nie wszyscy wiedza, czym jest koro-
waj. Otéz jest to ciasto drozdzowe z rodzyn-
kami i wanilig, zwane tak na wschodnich
terenach dawnej Rzeczpospolitej. W innych
czesciach Polski zwano je kofaczem, od
ksztaltu 1 wielkosci kota do wozu. I kotacz,
i korowaj pelnily role pieczywa obrzedo-
wego, zaréwno na weselach chlopskich, jak
i szlacheckich. Wypiekano je w wieczér pa-
niefiski, w przeddzieni §lubu i wesela, pod
nadzorem matki chrzestnej panny miodej;
pieczeniu i dzieleniu kolacza towarzyszyty
$piewy i liczne ceremonie.

Korowaj, ktégf Frezentujemy w katalogu,
ma przymiotnik dothobrodzki, poniewaz jego
wygiekaniem zajmuja sie mieszkaricy Do-
thobrodéw, wsi nad Bugiem w gminie Hanna,
m.in. Maria Kazimiera Sarnacka, ludowa poet-
ka, ktéra zglosita korowaj na Liste Produktéw
Tradycyjnych. Na terenach tuteI];szego Polesia
i Podlasia przewazali unici, ktérych wiara
faczyla tradI}Jche Koéciola wschodniego i za-
chodniego, zanim carat nie dokonat likwidacji
postanowienia Unii Brzeskiej, przesladujac be-
stialsko unitow. Pomimo tego zachowaty sie
na tym obszarze liczne tradycje kulturowego
dziedzictwa, w tym tradycje kulinarne. Prze-
trwala tez stara, wymowna nazwa wsi w gmi-
nie Stary Brus, oddalonej od Dothobrodéw
o niespetna 40 km: Kolacze.

Korowaj dothobrodzki jest okragtly,
o srednicy ok. 25 cm, a wysokosci 20 cm.
Wazy ok. 1,5 kg. Ma zlocisto-brazowa
barwe; wewnatrz ciasto jest zo6tte, miekkie
i puszyste. W smaku jest stodkie, pachnie
drozdzami, rodzynkami i wanilig.

Jak kazdy produkt tradycyjny wymaga
umiejetnosci kulinarnych, starannosci i wyso-
kiej jakosci produktéw: maki, jaj, cukru, mle-
ka, drozdzy i bakalii. Natomiast sam proces
wyrobu korowaja nie jest skomplikowany.
Nalezy przygotowaé ciasto, wyrabiajac je
recznie, a nastepnie odstawi¢ do wyrosniecia
w cieg)lym miejscu, przykryte Inianym pi6t-
nem lub $ciereczka. W Dothobrodach tka-
no recznie plétna i niejedna gospodyni ma
w domu wlasnorecznie wykonane $ciereczki,
obrusy, zastony, nierzadko zdobione haftami.

Zdec}zdowanq wiekszosé wyrobionego
ciasta wklada sie do formy i zapieka az go
zarumienienia, a z pozostalej czesci ulellzia
sie recznie r6zne ozdoby nakladane na
rowaj. Udekorowany klosami, warkoczami
czy ptaszkami z ciasta korowaj, posmarowa-
ny jajkiem i posypany cukrem, wypieka sie
w piecu. Mozna go dosy¢ dlugo przechowy-
waé w chtodnym miejscu i spozywac po ka-
walku. Najczesciej korowaje dothobrodzkie
sa zamawiane na wesela.

Olgje-toczone na-zimno
Z lurzych Rogow

Wies o tak niezwyklej nazwie, jak Turze
Rogi, polozona jest w gminie Lukéw. Na tam-
tejszym skwerku o wdziecznej nazwie Sottysi
Dofek mieszkaricy ustawili rzeZbe rogatego tura
okazalych rozmiaréw. Miejscowos¢ ma stary,
sredniowieczny rodowdd, a jej nazwa wywo-
dzi sie prawdopodobnie od zamieszkujacych
niegdys te tereny turéw. Dzieki opracowaniu
doktadnej monografii pisanej na temat Turzych
Rogoéw, miejscowe spoleczenistwo moglo po-
zna¢ kilkusetletnie dzieje wsi i dawne tutejsze
tradycje. Stalo sie to impulsem do kultywowa-
nia wlasnego dziedzictwa kulturowego z jed-
noczesnym promowaniem na targach rokni-
czych swojskich produktéw zywnosciowych.

Jednym z takich lokalnych specjatéw sa
oleje tloczone na zimno z nasion: Inu, rze-
paku i stonecznika. Ziarna rzepaku pocho-
dza z okolicznych pél, Inu - pozyskuje sie
od rolnikéw z powiatu bitgorajskiego, nato-
miast stonecznika - z r6znych rejonéw woje-
wodztwa lubelskiego. Miejscowy producent
olejow, Robert Janowski, skupuje surowce
od znajomych rolnikéw, gwarantujacych ich
czystos¢ ekologiczng, dzieki czemu produkt
finalny cieszy sie opinig zdrowej zywnosci.

Dawniej tloczenie oleju odbywato sie
recznie, ale ze Zrédel wiadomo, ze pierw-
sza olejarnia funkcjonowata w pobliskim
Lukowie juz w 1887 r. Ztocisty plyn tloczy
sie¢ w Turzych Rogach do dzi§ w specjalnej
prasie, napedzanej mechanicznie, bez wcze-
$niejszego podgrzewania surowca.

Olej Iniany ma barwe z6lta, rzepakowy
- zielonkawa, a stonecznikowy - jasnozétta.
Wszystkie zawieraja bardzo korzystne dla or-
ganizmu kwasy nasycone omega-3, -6, -9, dla-
tego tez sg polecane osobom ze sklonnoscig do

omadzenia w organizmie nadmiernej ilo-
sci cholesterolu oraz diabetykom. Naukowo
udowodniono nawet, Ze spozywanie oleju
Inianego z serem bialym wspomaga lecze-
nie  nowotworéw.
Kazdy z nich zna-
komicie zastepuje
ttuszcze zwierzece,
zarOwno przy spo-
rzadzaniu potraw
gotowanych,  jak
i surowych. Te wy-
ttaczane na zimno
stosuije sie nie tylko
w kuchni, ale tez
w medycynie i ko-
smetyce.
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Plerogl-z bobem-Lrmigsem
2 Dabryniowa

Pierogi sa tradycyjna potrawa ludows,
ktéra zysl?ala uznanie we wszystkich war-
stwach polskiego spoleczenistwa. Gospodynie
wig’skie miaty wszystkie potrzebne produkty

od reka i z nich wytwarzaly pierogi. W za-
eznoéci od warunkéw glebowych, ktére de-
terminowaly w danej okolicy rodzaj upraw
roslinnych i hodowli zwierzat, stosowano r6z-
ne nadzienie: ser, kasze gryczana, soczewice,
bob, kapuste, mieso, wisnie, truskawki, a gdy
mozna bylo pozyskaé runo lesne - wyrabiano
pierogi z érzybami ij‘z/i\%odami.

Koto Gospodyn Wiejskich ze wsi Dobry-
niéw nad Wieprzem w gm. Lopiennik Gor-
ny w powiecie krasnostawskim patronuje
lokalnym tradycjom kulinarnym. Dzieki
temu ocalono od zapomnienia przepisy na
potrawy, ktére byly znane wczedniejszym
pokoleniom. Jedna z nich s Cfierogi z bobem
z dodatkiem miesa, a wiec danie zawieraja-
ce bialko roslinne i zwierzece. B6b, zwany
tez lokalnie bobrem, jest roéling straczkowa.
Jego duze ziarna zawieraja wiele pozyw-
nych skladnikéw i odznaczaja sie nieduza
kalorycznoscia. Suche ziarna bobu latwo sie
przechowuja, dzieki temu jest on dostepny
przez caly rok. Dodatek miesa wieprzowe-
go, podgardla, cebulki, pieprzu i soli czyni
nadzienie bardzo smacznym i sytym. Smak
farszu powinien dobrze harmonizowaé ze
smakiem ciasta pierogowego - w tym tkwi
tajemnica kulinarna produktu. Ciasto nie
powinno by¢ twarde ani zbyt miekkie, dla-
tego dobiera sie wysokiej jakosci make i inne
dodatki. Z rozwatkowanego ciasta gospody-
ni wykrawa krazki, na ktore naklada tyzke
farszu i lepi pierogi. Nalezy pamietad, ze
suchy bob musi sie¢ moczy¢ w wodzie przez
kilka godzin, aby dal sie ugotowac¢ wraz
z migsem i podgardlem.

Ugotowane w osolonej wodzie pie-
rogi polewa si¢ tluszczem ze skwarkami.
Omaste sporzadza sie ze stoniny lub bocz-
ku - poprzez wytopienie na patelni - oraz
z uduszonej na tym samym ttuszczu cebu-
li. Ugotowane i schtodzone pierogi mozna
przechowywaé w lodéwce przez kilka dni.
Przed spozyciem odgrzewa sie f’e W goracej,

otowanej wodzie, piekarniku lub mikrofa-
6wce, albo odsmaza na patelni.
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PIrog-2-cebulg- 1-serem

Piré , zwany tez pierogiem, to znana
potrawa kuchni ukraifiskiej, rosyjskiej i pol-
skiej - szczegdlnie popularna na terenach
wschodniej Polski. Byl spozywany gléwnie
na wsi. Nie wszyscy wiedzg, ze podobien-
stwo tej potrawy do pierogéw jest pozorne,
a wlasciwie sprowadza sie do nazwy i skfad-
nikéw spozywczych.

Pir6g z cebula i serem, ktéry tu przedsta-
wiamy, sporzadza sie od wielu pokoleri na
ziemi krzczonowskiej - znanej z kultywo-
wania ludowych tradycji. Gotowy produkt
ma wyglad prostokatnego placka o wymia-
rach 35x25 cm albo ksztatt owalny o diugo-
§ci 25 em. Z wierzchu pokrywa go zlocista
skoérka, powstata w wyniku pieczenia piro-
§a w piecu chlebowym w temperaturze ok.

00°C. W nowszych domach piece chlebowe
zostaly zastgpione przez elektryczne lub ga-
zowe piekarniki albo prodiz.

GospodKTde dbaja, by wiekszos¢ surow-
cow uzytych do sporzadzenia piroga, pocho-
dzila z miejscowych gospodarstw i miata wy-
soka wartos¢ ekologiczng. Walory smakowe
gotowego dania i jego wieksza kalorycznoscé
osiaga sie poprzez farsz, sktadajacy sie z bia-
tego, tlustego sera, szczypiorku, $mietany
i przypraw. Naklada sie go na wyrosniete,
rozklepane recznie lub grubo rozwatkowane
drozdzowe i przykrywa drugim kawalkiem.
Po upieczeniu catosci warto zadba¢, aby pi-
r6g stygl powoli, przykryty np. Sciereczka;
dawniej wkladano go pod pierzyne (!).

Pir6g byl czesto przygotowywany pod-
czas trwania dtuzszych prac polowych, jak
zniwa czy wykopki. Oczywiscie pieczono
go nieco wczeéniej, aby gospodyni mogla
pracowaé w polu i nie traci¢ czasu na czyn-
nosci kulinarne. Rodzina, a czesto i najem-
nicy, spozywali pirég w domu lub w poluy,
wraz z maslanka, mlekiem lub kompotem.
Jest to danie pozywne i dodaje energii do
pracy. Obecnie prace polowe nie wymaga-
ja juz takiego jak dawniej wysitku, jednak
tradycja spozywania pirogéw przetrwala
w okolicach Krzczonowa, a takze w sasied-
nich wsiach; Rybczewice, Pilaszkowice, Ol-
szanka czy Zukéw. Przyjezdni moga skosz-
towac tej tradycyjnej po’crawil na lokalnych
imprezach okolicznosciowych, jak odpusty,
dozynki, festyny, oraz na weselach.
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Poledwica- wedzona z Wisznic

Do wyrobu tej smacznej wedliny uzywa
sie schabu wieprzowego, ktéry jest miesem
bez kosci. Surowiec pozyskuje sie z mtodych
tucznikéw, hodowanych na terenie Wisznic
i gmin sasiednich, sposobem tradycyjnym.
Tutejsze tereny Potudniowego Podlasia do-
starczaja zdrowej karmy dla zwierzat. Szcze-
gblnymi walorami ekologicznymi wyréznia
sie dolina rzeki Zielawy.

Wisznice nalezaly niegdy$ do litewskie-
go rodu Sapiehéw i za ich staraniem uzy-
skaly prawo miejskie, niestety utracone dpo
represjach carskich w 1869 r. Zywe trady-
cje ludowe i spoéldzielcze, ktére istnialy tu
w okresie miedzywojennym, zaowocowaly
powstaniem w 1947 r. Gminnej Spétdzielni
»~Samopomoc Chiopska”. Duma Spoétdzielni
jest masarnia, produkujaca na lokalny, i nie
grlko, rynek szeroki wachlarz wyrobow we-

liniarskich, w tym kielbasy - swojska, wiej-
ska, krélewska, domowa, chlopska, a ponad-
to szynke, boczek, salceson i - opisywana tu
- poledwice wedzona.

Wyréb ma wyglad dlugiego batonu, lek-
ko splaszczonego, o wadze 2-3 kg. Poledwi-
ca ma jasnobrazowy kolor, nadany jej przez
dym z drzewa olchowego. Na wyr6znienie
zastuguje wyborny smak wedliny: stonawy,
soczysty, z nuta wedzonki i przypraw. Po-
krojona w cienkie plasterki nadaje sie zna-
komicie na kanapki, zaréwno z biatym, jak
i ciemnym pieczywem. Dzieki malej zawar-
tosci tluszczu i lekkostrawnosci, zyskata ona
opinie dietetycznej, a jednoczesnie pozywnej
przekaski.

Subtelny smak i krucho$¢ poledwicy
uzyskuje sie m.in. dzieki peklowaniu miesa,
ktore trwa trzy doby. Do peklowania stuzy
s6l kuchenna 1 specjalne baseny do lezako-
wania. Zapeklowane, wymoczone i umyte
mieso pakuje sie do elastycznej siatki prze-
dzalniczej. Teraz nastepuje wazny proces
wedzenia goragcym dymem, ktéry ma na celu
poprawienie smaku wyrobu, a jednoczesnie
jego konserwacje. Korficowym etapem jest
wyparzenie poledwicy w specjalnym kotle
z goraca woda i para.

Wielu przyjezdnych zaopatruje sie w tu-
tejsze wedliny, rozstawiajac ich jakos¢ dzieki
temu, ze Wisznice leza na skrzyzowaniu kil-
ku drég, m.in. do Bialej Podlaskiej, Parczewa
i granicy z Ukraina w Stawatyczach.

Sery 2 ok

Sery z ziolami byly od dawna produ-
kowane na obszarze ziemi krasnostawskiej,
a takze w innych czesciach Lubelszczyzny.
Wedtug ustnych przekazéw trafity one
w okolice wsi Krupe dzieki Mikotajowi Re-
jowi. Ten znany poeta okresu Odrodzenia
zalozyt w pol. XVI w. miasto Rejowiec. Z cza-
sem osiedlili sie tu pasterze woloscy, znani
z uzyskiwania wysokiej jakosci wyrobéw
z mleka owiec i krow. Zapewne Mikolaj Rej,
jako protestant, znat rodzine Orzechowskich;
jeden z tego rodu, Pawel, wybudowat okazaty
zamek renesansowy w Krupem - jego ruiny
zachowaly sie do dzisiaj.

Obecnie miejscowos¢ znajduje sie w gmi-
nie Krasnystaw, znanej z wysokotowarowego
rolnictwa. Stynna jest tu Cukrownia Krasny-
staw i Okregowa Spoéldzielnia Mleczarska,
ktéra produkuje czes¢ swoich wyrobéw
w oparciu o lokalne tradydje.

Gospodynie wiejskie wytwarzaty dawniej
powszechnie sery ziolowe, jako ze kazde go-
spodarstwo rolne hodowato co najmniej jedna
krowe. Obecnie domowa produkcja serow jest
duzo rzadsza, co powoduje, Ze sa one jeszcze
bardziej pozadane. Do ich wyrobu niezbedne
jest mleko czyste ekologicznie i wysokiej ja-
kosci mikrobiologicznej, poniewaz sie go nie
pasteryzuje. Najlepsze jest to od kréw rasy

olska czerwona, o duzej zawartosci tluszczu
1 biatka - idealne do produkgji seréw. Dodaje
sie natomiast tzw. podpuszczke w celu uzy-
skania skrzepu, czyli pétproduktu, z ktérego
powstaje twardg, a nastepnie ser. Przyﬁgto—
wane wysuszone ziola s mieszane ze skrze-
Fem przed wylozeniem do specjalnych form
ub durszlaka. Gdy, po odcieknieciu serwatki,
uformuje sie ser, zanurza sie go w solance.
Gotowy produkt ma porowaty po-
wierzchnie, $§wiezy zapach $&mietankowy,
harmonizujacy z aromatem ziét. W zaleznosci
od upodoban uzywa sie miety pieprzowej, ‘37—
mianku, bazylii, oregano, czabru, a niekiedy
kozieradki. Ziola pochodza najczesciej z przy-
domowych ogrédkéw lub sg sprowadzone
z okolic Fajstawic, ktére styna z upraw zielar-
skich.

Typowy ser z ziolami wazy ok. 2 kg. Wraz
z uplywem czasu staje sie twardszy, co nie
umniejsza jego walorow smakowych, nawet
przez wiele dni, szczegélnie po uwzglednie-

niu, ze sery te bywaja poda-

wane gosciom kwater

agroturystycznych,

a takze na réznego

rodzaju  kierma-

szach, festiwalach

i konkursach ku-
linarnych.
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SYrop Z owocow rozy

]ui dawno temu ludzie odkryli, ze nie
tak wazna jest ilos¢ pozywienia, ale jego war-
tos¢ odzywcza. Przed kilkuset laty nie byty
jeszcze znane takie odmiany owocoéw i wa-
rzyw, ktére mozna byloby przechowywaé
przez cala zime i przednéwek. Udawalo sie
zachowac przez kilka miesiecy $wiezos¢ ro-
slin okopowych, natomiast pomidory, ogor-
ki, kapuste czy szczaw nauczono sie z czasem
przetwarza¢ w postaci kiszonek lub przecie-
réw. Ten sam problem dotyczyl wiekszosci
owocéw, zaréwno pochodzacych z sadow
i ogrodéw, jak tez rosngcych w stanie dzikim.

Wsrod przetworéw owocowych waz-
ne miejsce w wiejskiej spizarni zajmowaty
i zajmuja do dzisiaj soki owocowe. Wy-
twarza sie je z porzeczek, lesnych jagod,
poziomek, zurawiny, wisni itp. Im bardziej
sok jest skoncentrowany, czyli zawieraja-
cy mniej wody, tym jego trwalos¢ wzrasta.
Role naturalnego utrwalacza pelni cukier,
kwasek cytrynowy oraz gotowanie, ktore
niszczy drobnoustroje. Syrop rézni sie wla-
$nie od soku znacznie wigksza zawartoscia
cukru oraz gestoscia, a takze mniejsza iloscig
wody, ktéra odparowuje podczas gotowa-
nia. W syropie owocowym az 2/3 jego masy
przypada na cukier, a tylko 1/3 na sok.

Do wyrobu soku z owocow rézy nadaje
sie wiele odmian tej roéliny, jednakze naj-
lepsze rezultaty daje réza pomarszczona,
fa{)dzistolistna, o lacifiskiej nazwie Rosa ru-
éosu. Takie wtasnie r6ze rosng na plantacjach

tarej Wsi k. Koriskowoli. Gospodynie wy-
twarzaja tu sok z r6zy w oparciu o tradycje
ustne, ktére zachowali tutejsi mieszkaricy.

Nie bez przyczyny Koriskowola wraz
z okolicami bywa nazywana Rézang Kra-
ing, ale jest tez postrzegana jako zaglebie
szkolkarskie. W miejscowym kosciele para-
fialnym mozna zobaczy¢ obraz Najswietszej
Marii Panny z Dziecigtkiem Jezus, ktéra
trzyma w reku réze stulistng (Rosa centyfolia
L.). Legenda glosi, ze kwiat byl wyhodowa-
ny przez plantatoréw koriskowolskich.

Warto przyjecha¢ na doroczne Swie-
to R6z w Konskowoli, odbywajg-
ce sie w trzecia niedziele lipca,
aby pozna¢ niezliczong ilos¢
odmian ré6z, a takze zasma-
kowaé w przetworach z ich
kwiatéw i owocéw oraz je
kupi¢. Syrop oferowan
jest w nieduzych butelkac
szklanych. Ma on intensyw-
nie fomaraﬁczowq barwe,
smak mocno stodki i nieza-
kl6cony obcymi zapachami
rézany aromat.
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Syrop z platkow rozy

Byc’ moze nie wszyscy wiedzg, ze
krélewskie kwiaty, ktérymi sg réze, nie ty-
lko ciesza oczy i upajaja zapachem, ale tez
sg doskonalym surowcem do produkcji aro-
matycznﬁ/ch kosmetykow: perfum, mydet,
pomadek, pltynéw do kapieli itp. Kiedy
patrzymy na réze w pelnym rozkwicie, wy-
gladaja tez bardzo apetycznie... I co§ w tym
jest. Okazuje sie bowiem, ze réza jest tez
wspanialym surowcem spozywczym. Do
tego celu najlepiej nadaje sie silnie pachna-
ca réza wielkoowocowa, znana pod faciriska
nazwa Rosa rugosa. Wlasnie z jej platkow
przygotowuje sie, w okolicach Koniskowoli,
gesty syrop rézany. Malgorzata Mazurk-
iewicz, mieszkanka Starej Wsi, sieﬁnela do
miejscowych tradycji kulinarnych, ktére
gospodynie przekazywaly sobie z pokolenia
na pokolenie.

Koriskowola jest znana w calej Polsce z ho-
dowli 16z, wielu innych kwiatéw oraz szkét-
karstwa sadowniczego. Tradycje te wywodza
sie jeszcze z czasoéw Czartoryskich, wlascicie-
li sgsiednich Pulaw, do ktorych nalezat tez
tzw. klucz koriskowolski. Wystarczy przyjechac
na doroczne Swieto R6z, ktére odbywa sie
wKonskowoli wtrzecig niedziele lipca, by
przekona¢ sie, jakie osiggniecia hodowlane
maja tutejsi plantatorzy, a takze posmakowac
niezwyklych produktow rézanych.

Syrop z platkéw rézy uwazany jest za fry-
kas kulinarny, poniewaz ma niezwykle przy-
jemny, stodki smak i niepowtarzalny aromat.
Jego barwa jest intensywnie ciemnobordowa
do amarantowego. Plyn, odznaczajacy sie
klarownoscia i brakiem osadu, przechowuje
sie w butelkach szklanych réznego ksztaltu
i pojemnosci. Nie zawiera konserwantow,
sztucznych aromatéw czy tez barwnikow.
Jako surowca uiﬁwa sie tylko platkéw rozy,
wody, cukru i soku z cytryny.

Nalezy doda¢, ze przetwory z rézy za-
wierajg cenne witaminy i mikroelementy.
Szczegblne bogactwo tych skladnikéw
znajduje sie w r6zy wielkoowocowej.

Wplywaja one pozytywnie na uklad
pokarmowy, moczowy, odde-
chowy i krwionoény. Chorzy
na reumatyzm i nerki czesto
siegaja po przetwory z dzikiej
rézy, m.in. w postaci herba-
tek, sokow, konfitur i dze-

mow.

Syrop poprawia smak
réznych napojow, w tym her-
baty, sorbetéw, alkoholi i le-
moniad, a takze deseréw, jak:
budynie, leguminy, kisiele
czy kaszki manne.
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Szarlobka jozefowska

Z anim przedstawimy ten deserowy
produkt, warto wyjasni¢ jego pochodzenie
terytorialne, poniewaz na Lubelszczyznie
znajduje sie kilka miejscowosci o nazwie J6-
zefow. W tym przypadku chodzi o pigknie
Eoloionq w powiecie opolskim, na wyso-

iej skarpie Matopolskiego Przetomu Wisty,
wie§ Jozeféw, dawniej miasto.

Tutejsze tereny styna z wysokotowaro-
wego sadownictwa: tysigce jabloni, grusz
i wisni ros$nie na wapienno-lessowych gle-
bach Wzniesien Urzedowskich oraz na zy-
znych madach w dolinie Wisty. Niejedno-
krotnie odbywaly sie w J6zefowie Swieta
Kwitnacej Jabloni. Tak wiec nie brakuje ja-
blek do sporzadzania nadzienia do szarlot-
ki. Uzywa sie odmian: Boiken, Pigkna z Bo-
oskop, Szara Reneta lub Antonéwka.

Szarlotka jest kruchym ciastem z pieczo-
nymi owocami, a jej nazwa wywodzi sie od
imienia ksieznej Charlotty Pruskiej Hohen-
zollern, p6zniejszej carycy Rosji (zona Mi-
kotaja I), ktéra byta wielbicielka tego sma-
kotyku. Mieszkancy Jézefowa od wielu lat
identyfikuja swoja kulture ludowg i kuchnie
wlasnie z jabtkami. J6zefowskie szarlotki
bywajg kulinarnym hitem wielu konkurséw
kulinarnych organizowanych w J6zefowie
i innych miejscowosciach wojewddztwa lu-
belskiego. Tradycje te kontynuuje miejsco-
we Koto Gospodyn Wiejskich.

Szarlotka sklada si¢ z dwoéch warstw
ciasta, ktére sa przedzielone jabtkowym na-
dzieniem. Wierzch zdobi charakterystyczna
kratka, utozona z waleczkéw ciasta na ko-
lejnej warstwie pieczonych jabtek. Grubosé
wyrobu dochodzi do 5-6 cm. Dzigki harmo-
nijnemu polaczeniu stodkich i kwasnych
skladnikéw, szarlotka ma niepowtarzalny,
orzezwiajacy smak. To popularne i smako-
wite ciasto sporzadza sie z maki pszennej,
jaj, masta lub margaryny, amoniaku lu
proszku do pieczenia, cukru i $mietany,
no i oczywiécie z jablek. Niezbedny jest tez
smalec do posmarowania blach piekarni-
ka. Jézefowskie gospodynie nie
dodaja do szarlotki tzw. zapa-
chow, uwazajac, ze zakloca-
tyby aromat jablek.

Warto wiedzieé, ze
jabtka wzmacniaja uktad
odpornosciowy czlowie-
ka, dlatego powinny
by¢ spozywane w kaz-
dej postaci. Jedno jabtko
dziennie, trzyma lekarza
z daleka - moéwi madre
przystowie.

Szarlobka razowa

Na wstepie warto wyjasnié, co oznacza
stowo ,razowy”. Wyraz ten odnosi sie do
pojecia: raz zmielona mgka, czyli jednorazo-
wego przemialu. Maka taka, zwana tez jed-
norazoéwka, zawiera wiecej blonnika i otrab,
w przeciwienistwie do maki biatej i pytlowej
- czyli zmielonej innym sposobem i przesie-
wanej przez pytel. Maka razowa, jak i pro-
dukty z niej wytworzone, maja ciemny, tzw.
razowy kolor. Stowo ,,razowy” jest tez syno-
nimem zdrowia.

Szarlotka to ciasto w postaci placka, kto-
rego nadzienie sporzadza sie z jablek, najle-
piej z tych odmian, ktére zawieraja duzo pek-
tyniwyrézniaja sie wyzszg kwasowoscia, jak
np. Boiken, Szara Reneta, Anton6éwka.

Ciasto do szarlotki razowej wyrabia si¢
z dwoéch rodzajow maki: pszennej typ 2000
pelnoziarnistej, oraz maki zytniej typ 720,
nieprzesiewanej, dzieki czemu zawierajacej
otreby i zarodki. Do tego dochodzg: jajka
kurze, masto, cukier, s6l i woda. Nadzienie
z jabtek wzmacnia zapachowo cynamon -
w postaci kawatka kory lub sproszkowany,
wzglednie olejek o tym aromacie.

Przed upieczeniem, pomiedzy dwie
warstwy surowego ciasta uklada sie jedna
warstwe nadzienia. Dekoracja gotowej szar-
lotki polega na posypaniu jej z wierzchu cu-
krem pudrem.

Taki tradycyjny sposéb produkcji ma
miejsce w cu]Zierni Staropolskiej w Lublinie.
Surowce niezbedne do wyrobu szarlotki po-
chodza z regionu lubelskiego, za wyjatkiem
soli i cynamonu. Jako$¢ surowca ma zdecy-
dowany wplyw na wyglad i smak ciasta.
Jego zapach jest lekko maslany, charaktery-
styczny dla ciasta kruchego.

Szarlotka razowa ma osobliwy smak,
ktéry pochodzi od wlasciwego zestawie-
nia gtownych skladnikéw: razowej maki,
slodEiego ciasta i kwaskowatego nadzie-
nia. W poréwnaniu z innymi deserowymi
wypiekami, zawiera nieduze ilosci chole-

sterolu, nie jest przestodzona i odzna-
cza sie nieduza kalorycznoscia,
a ponadto zawiera szereg
witamin z grupy B oraz wi-
tamine C.

Smakolyk ten moze by¢
podawany rekonwalescen-
tom, ludziom starszym
i dzieciom, jako alterna-
tywa dla niezdrowych
stodyczy. Jest doskona-
tym deserem; szczegélnie
smakuje z mlekiem, her-

bata i kawa.
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Szparagl Z Janiszowa

Szparagi byly spozywane przez ludzi
od tysiecy lat; mozna je np. zobaczy¢ na sta-
roegipskich sarkofagach. Jest to bylina ro-
snaca dziko, przeksztalcona przez czlowie-
ka w gatunek jadalny. W Polsce dziko rosnie
tzw. szparag lekarski (Asparagus officinalis),
uwazany przez medycyne ludowq za afro-
dyzjak. Roélina ma dzialanie moczopedne,
obniza ci$nienie tetnicze, zawiera duzg daw-
ke réznych witamin oraz przeciwutleniaczy.

Szparagi sa jednym z najsmaczniejszych
warzyw; dobrze komponuja sie z potrawa-
mi miesnymi, rybami, innymi warzywami
oraz sosami. Zupa szparagowa uchodzi za
przysmak. Roélina jest czesto okreslana jako
ztoto piaszczystych gleb, poniewaz ma niskie
wymagania glebowe i moze by¢ uprawia-
na na gruntach V i VI klasy bonitacyjnej.
Takie warunki wystepuja we wsi Janiszow,
w gminie Laziska w pow. opolskim. Obszar
ten polozony jest na pograniczu Kotliny
Chodelskiej oraz Wzniesienn Urzedowskich.
Jego krajobraz urozmaicaja wydmy $rédlg-
dowe i piaszczysto-wapienne zbocza oraz
wierzchowiny.

W celu osiagniecia jak najlepszych plo-
néw nalezy wybraé pole o odpowiednich
warunkach glebowych, wilgotnosciowych
i ekspozycji - najkorzystniej potudniowo-za-
chodniej, jako Ze szparagi lubig stanowiska
stoneczne. Po posadzeniu karp szparaga,
uprawe trzeba pielegnowac przez dwa lata,
m.in. czesto odchwaszczaé pole i dopiero
wtedy rozpoczaé pierwszy zbior; na poczat-
ku codziennie przez 3 tygodnie, a w nastep-
nym roku - rzadziej.

Zebrane szparagi myje sie, schladza,
sortuje, a nastepnie wigze w peczki i pakuje
w pojemniki. Miejscowi producenci oferujg
zaréwno biale, jak i zielone szparagi, za-
wsze $§wieze i wysokiej jakosci. Sg one do-
skonatym surowcem kulinarnym. Mozna je
gotowad, grillowaé, zapieka¢ z dodatkami,
dodawa¢ do miegs, satatek, makaronéw, na-
lesnikéw i omletow.
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Iwarog z Bychawy

edlug starozytnej legendy tward
odkryto, kiedy pewien azjatycki podrézni
napelnil kozim mlekiem buklak z Zoladka
owczego, a po dlugiej podrozy stwierdzit,
ze mleko zmienilo konsystencje z ptynnej na
poistata. Okazato sie przy tym, ze wytworzo-
ny skrzep jest bardzo smaczny i pozywny.

Obecnie sery i twarogi stanowia najbo-
gatszg grupe asortymentowg przetworoéw
mleczarskich. Ten z Bychawy charakteryzu-
je sie jednolita, lekko lIuzna i pozwalajaca sie
tatwo kroi¢ nozem konsystencja oraz czy-
stym, fagodnym lekko kwasnym smakiem.

W dawnej Polsce do je]go wytworzenia
gospodynie wykorzystywaly plécienne wo-
reczki, ktorymi odsagczaly serwatke od go-
towego produktu. Dzi$, wedlug dawnych
receptur, tradycyjnym sposobem tward
wytwarza m.in. szczycaca sie 85-letnig tra-
dycja spoétdzielnia mleczarska z Bychawy,
ktora zlozyta wniosek o wpisanie go na Liste
Produktéw Tradycyjnych. Warto doda¢, ze
nawet pakowanie gotowego twarogu wyko-
nuje sie tu recznie.

Ten lokalny specjal nie zawiera konser-
wantéw, barwnikéw ani polepszaczy. W By-
chawie mozna go naby¢ w trzech rodzajach:
jako chudy, w ktérym ttuszczu praktycznie
nie ma; potttusty - o zawartosci ttuszczu po-
nad 3-5%, i tlusty, w ktérym udziat ttuszczu
wynosi 8-10%. Surowcem do jego produkgji
jest mleko krowie, ktére pochodzi od matyc
gospodarstw z okolicznych miejscowosci.
Zwierzeta Iilasq sie na czystych ekologicznie
pastwiskach i fgkach - m.in. w dolinie By-
strzycy i Kosarzewki.

Twarég jest jednym z najzdrowszych
dan polskiej kuchni. Jego spozycie powinno
by¢ duze, szczegblnie przez dzieci i milo-
dziez. Produkt zawiera duze iloéci witami-
ny A, D i E oraz karotenoidéw, ktére sa nie-
zbedne do ogdélnego wzrostu, zapobiegaja
krzywicy i dostarczajg fatwo przyswajalne-
go wapnia kosciom. Przysmak z Bychawy
znajdug‘e szerokie zastosowanie kulinarne,
jako glowny skiadnik sernikéw, pierogow
z serem i ruskich. Uczestnicy organizowa-
nych tu od kilkunastu lat Ogoélnopolskich
Festynow W krainie pierogéw moga sie nimi
raczy¢ do woli.
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Wabrobianka krzczonowska

throbianka jest wyrobem wedliniar-
skim, ktérego podstawowymi surowcami
sa mielone podroby, gtéwnie watrébka,
a takze tluszcz: podgardle, stonina lub
boczek. Ten masarski produkt znany jest
takze pod innymi nazwami, jak: kiszka
pasztetowa, kiszka podgardlana, kiszka
watrobiana, a na Slasku - leberka. Produkt
ten znany byl wczesniej w kuchni austriac-
kiej, czeskiej i niemieckiej, gdzie pojawily
sie maszynki do miesa ulatwiajgce rozdrab-
nianie surowcéw. Z czasem watrobianka
ijej odmiany trafita na stale do Polski.
Metoda produkcji watrobianki krzczo-
nowskiej nie ulegta zmianie od kilkudzie-
sieciu lat. Tak jak dawniej, wytwarza sie ja
z takich samych surowcow 1 przy uzyciu
Eodobnych sprzetow. Stosuje sie wypro-
owany proces technologiczny, dlatego
tez wedlina ma taki sam smak dzisiaj, jak
i za czas6w wczesniejszych pokolen. Dzieki
temu watrobianka cieszy sie duza popular-
nosciag wsréd miejscowych konsumentow,
jak i przez przyjezdnych nabywcow-.
Wedline produkuje m.in. miejscowy Za-
ktad Wyrobow Tradycyjnych. Jako surowca
uzywa sie nie tylko watrébki wieprzowg,
ale tez miesa wieprzowego z topatki, ponad-
to kaszy manny, cebuli i jajek. Przyprawa-
mi s3: s6l, grubo mielony pieprz naturaln
i ziolowy oraz majeranek. Z wymienionyc
skladnikéw sporzadza sie dobrze wymie-
szany farsz, ktérym wypelnia sie naturalne
jelita wieprzowe. Koricowym etapem pro-
dukdji jest parzenie pétproduktu w tempe-
raturze 70°C, a nastepnie jego schiodzenie.
Gotowa do spozycia watrobianka krzczo-
nowska ma ksztatt pet o diugosci ok. 25 cm
i wadze ok. pot kilograma. Z zewnatrz ma
barwe szara, w przekroju rézowo-szara z wi-
docznymi przyprawami. Smak jest charakte-
rystyczny dla pasztetowej, ale subtelniejszy.
Duze znaczenie dla jakosci wyrobu ma
jakos¢ tutejszej trzody chlewnej, ktéra kar-
miona jest naturalnymi paszami zbozowych
i zielonkami. Sa one pozyskiwane z pozba-
wionego zanieczyszczen przemysiowych
Krzczonowskiego Parku Krajobrazowego.

Jupa- 7 karpia

Zupami okreslamy cieple lub zimne
potrawy o plynnej konsystencji, ktérych
zadaniem powinno by¢ pierwsze nasycenie
glodu i ewentualne pobudzenie apetytu do
dalszej konsumpcji. Podstawowym sktad-
nikiem wiekszosci polskich zup sa wywary:
miesne, Ci’arzynowe, owocowe lub grzybo-
we, rzadzie] - rybne. Ugotowanie dobrej
zupy rybnej o zharmonizowanym smaku
wymaga duzych umiejetnosci kulinarnych.
W regionie [ubelskim dania ze S$wiezych
ryb slodkowodnych serwuje sie w poblizu
komplekséow stawéw hodowlanych, m.in.
w Pustelni k. Opola Lubelskiego, ktore sa
polozone w dolinie rzeki Chodelki.

Wiekszos¢ lubelskich stawéw rybnych
zakladaly dwory ziemiarniskie, usytuowa-
ne w sasiedztwie dolin rzecznych, m.in.
Wieprza, Ty$mienicy, Chodelki, Bystrzycy,
Wilodawki, a takze na Pojezierzu Leczyn-
sko-Wtodawskim i w Lasach Janowskich.
Stawy kopano lub przeksztalcano ze staro-
rzeczy. Wéréd hodowlanych ryb nadal prze-
waza karp; Lubelszczyzna jest prawdziwym
zaglebiem tej ryby: roczna produkcja prze-
kracza 2 tys. ton zywego karpia!

Mieso- karpia (Cyprinus - carpio), nieza-
leznie od podgatunku, jest zoéltawordzo-
we, bardzo smaczne, aczkolwiek tluste.
100 g miesa zawiera 7,5 g biatka i 3,9 g tlusz-
czu, a ponadto liczne witaminy i fatwo przy-
swajalny wapn - budulec kosci.

W nieodlegtej od Opola Lubelskiego Po-
niatowej jedna z firm kateringowych przy-
gotowuje zupe z karpia w oparciu o lokalne
tradycje kulinarne.

Potrawa charakteryzuje sie duzg gestoscia,
poniewaz zawiera posiekana wloszczyzne,
imbir, galke muszkatolowa oraz - unoszacy sie
na powierzchni - majeranek. Gléwna wkiad-
ke stanowi usmazony na oleju filet z karpia
oprészony maka. Wszystkie skladniki tkwia
we wlasnym wywarze rosolowym. Wczesniej
fﬂelg z karpia marynuje sie w soli, pieprzu
i cebuli. Gotowy produkt jest podawany na
goraco z podplomykiem. Ma ona niepowta-
rzalny smak. Zapach ryby jest dyskretny, do-
brze zharmonizowany z aromatem warzyw

i przypraw. Domi-
nuje posmak stod-
kawo-pikantny.
Zupa z karpia
dziata rozgrzewa-
jaco, jest pozywna
1 smaczna, a przy
tym lekkostrawna.
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