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Kaida kuchnia regionalna jest wynikiem odmiennej madrosci ludzi,
zamieszkujacych jakie§ terytorium oraz sumg ich do§wiadczen i obserwacji na-
tury. Waznym czynnikiem jest takze klimat i warunki glebowe. Na naszym te-
renie (gminy: Tuch6w, Gromnik, Ryglice, Rzepiennik Strzyzewski i Szerzyny)
zycie ludzi bylo niewgtpliwie bardzo trudne. Ubogie gleby, strome zbocza pa-
gorkéw to dla rolnictwa wyjatkowo niekorzystne warunki. Pola bardziej réwne
iurodzajne, szczegblnie w dolinach rzecznych, byly w posiadaniu kleru i szlach-
ty. Nalezy takze wziagé pod uwage specyficzng sytuacje Galicji pod zaborem
austriackim — przeludnienie wsi i rozdrobnienie gospodarstw... A jednak wielu
ludzi urodzonych w tym czasie na wsi dozywalo sedziwego wieku.

C6z wiec jedli nasi przodkowie? Po zbadaniu relacji ustnych i pisem-
nych w réznej formie mozna uznaé, ze potrawy w naszym regionie byly jednak
mocno zréznicowane i zalezaly przede wszystkim od zamoznosci gospodarzy.
Menu ludnosci wiejskiej zawsze bylo Scisle zwigzane z porami roku. Najskrom-
niej jadano wiec na ,,przednéwku”, czyli ,,przed nowym” - w marcu i kwietniu.
Wtedy to wlasnie najczesciej podawano na stél réznego rodzaju zury, zacierki
oraz ziemniaki (jesli byly) w ré6znej formie. Od polowy maja sytuacja stopniowo
poprawiala sie. Wprawdzie do jesiennych plonéw bylo jeszceze daleko, ale na po-
lach i w lasach juz mozna bylo co§ znalez¢ (szczaw), a krowy i kozy mialy swiezg
pasze i dawaly wiecej mleka. Ilos¢ tak zwanej rogacizny w gospodarstwie byla
bardzo wazna, poniewaz zdecydowana wickszo$¢ potraw byla przygotowywana
na mleku i jego przetworach. A za mleko, maslo i sery mozna bylo z kolei kupié¢
cukier, sol, zapalki, a czasem nawet kawalek migsa lub wedliny. W lecie od §wi-
tu do nocy pracowano w polu, wiec podstawg pozywienia byly potrawy proste
i pozywne. Jesiefi to czas obfitosci; udane zbiory zapewnialy w miare dostatnie
zycie na czas zimy.

Wsréd najbogatszych gospodarzy bylo w zwyczaju przed obchodami
$wiat Wielkiejnocy zarzyna¢ §winie. Dzigki temu mogli oni cieszy¢ si¢ migsem
i wedlinami, jakich na prézno szukaliby$my dzisiaj w sklepach.

W wyobrazni przenosze sie do czaséw mlodosci mojej babei, u§wiada-
miam sobie, ze podobne rarytasy - tak jak dzis - byly wtedy niezmierng rzad-
koscig.

Jan Dusza







Dawniej na Pogorzu

Ludzie zamieszkujacy opisywany teren, przez cale wieki nie
zwazali na jako$¢ serwowanych potraw, ograniczajgc sie jedynie do ilo-
$ci. Za pozywienie stuzyly im przewaznie pokarmy roslinne i mleczne,
potraw miesnych uzywano jedynie w okresie dorocznych $§wiat, obrze-
déw domowych, w czasie zniw i mlocki jesiennej. W sklad pozywienia
wchodzily ziemniaki gotowane, pieczone lub przysmazane na masle
albo skwarzelinie (topionej sloninie), zboza, jak: zyto, pszenica, jecz-
mien, owies, orkisz (gatunek jeczmienia), sanopsa (gatunek pszenicy),
rzadko proso, ktére mielono na make lub obrabiano na kasze. Gléwny-
mi produktami zywno$ciowymi byly kapusta kiszona, piechociarz, czyli
gatunek grochu, ktéry nie pnie sie na tyki, béb, marchew gotowana,
karpiele surowe, gotowane lub suszone i rzepa surowa, suszona lub go-
towana.

Diete uzupelniano §liwami, jabtkami, gruszkami gotowanymi
i suszonymi. Za przyprawe do potraw stuzyly: pietruszka, cebula, try-
bulka, chrzan, czosnek, kminek, czarnuszka, kudron (kurdybanek)
i mieta. Jako okrasy (omasty) do pokarméw uzywano najczesciej spyrki
(stoniny) topionej zwanej skwarzeling, surowej lub gotowanej, réwniez
masla zwyklego lub przetopionego z cebulkg albo trybulka, sadla, smie-
tany kwasnej, mleka kwasnego, mleka slodkiego, maslanki, serwatki,
sera.

Na $niadanie jedzono ziemniaki maszczone mastem, przetopio-
nym z cebulg lub skwarzeling, z zurem owsianym lub rzadziej zytnim,
dziame gotowang na mleku albo kluski na wodzie, czesto mlekiem za-
lewane.

W lecie ze wzgledu na dlugosé dnia, a osobliwie w czasie ciez-
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kich robét, pojawil sic w Rzepienniku tak zwany przedsniadanek - jaje-
$nica (jajecznica) na spyrce lub masle z kilku jaj, ktérg zjadal wylacznie
gospodarz i dla niego tez chowano w domu z tego powodu osobng kure,
tak zwang gospodarska, aby mu jaj na przedsniadanek unosila. Sniada-
nie w kazdej porze roku jedzono okolo godziny 6smej, nawet i w lecie
w czasie prac polowych, ale za to musialo by¢ ono obfite, do czego przy-
wigzywano wielka wage, mawiajac czesto: ,jak se na $niodanie pojem,
to lobiadu jod nie bede”.

Na obiad jedzono kapuste ze spyrkg gotowang lub grochem,
maszczong, z chlebem, grochem piechotnym lub okraglym, béb z zim-
nym zurem zytnim lub pecak (grubg kasze jeczmienng) gotowany na
wodzie lub serwatce, rzadko z mlekiem, raczej maszczony. Biedniejsi
jedli kapuste z grochem, maszczong, rzadko z chlebem, ziemniaki zim-
ne, jalowe, bob i groch jalowy lub karpiele, rzepe na wodzie gotowang
lub surowg. Obiad jedzono zawsze o godzinie dwunastej, w czasie robo6t
polowych za$ miedzy dwunastg a pierwszg, odpoczywajac po nim do
drugiej. Powszechny byl zwyczaj ze wzgledu na oszczednosé drzewa
i czasu, iz obiad gotowano przy $niadaniu, a ktadziono go w garnkach
w piecu lub na przypiecku, aby byl cieply. Za nierozgarniete uwazano
gospodynie, ktére gotowaly obiad w potudnie.

Juzyna (podwieczorek) stanowil uzupelnienie obiadu lub w razie
jego braku go zastepowal. Na wiosne jedzono chleb z mastem lub zimne
ziemniaki z kwasnym mlekiem. Biedni mieli tylko zimne ziemniaki, ja-
towe, krajane z kwasnym lub stodkim mlekiem, rzadko chleb z mastem,
serem i twarogiem.

Juzyne jedzono miedzy godzing czwartg a pigta, ale nie w kazdej
porze roku i nie u wszystkich. Bogatsi zawsze jedli juzyne na wiosne,
w lecie i w jesieni, a zaczynali od $w. J6zefa (19 marca), koficzyli na $w.
Michala (29 wrze$nia), stad tez powtarzali sobie: ,,bo¢ki podwieczorek



przyniosty i bocki go ze sobg porwaly”.

Na wieczerze (kolacje) bogatsi jedli $wiezo gotowane ziemniaki
z maslem, maszczone skwarzeling, dziame zalang stodkim mlekiem.

Gotowano réwniez ziemniaki, mastem maszczone, niekiedy
z kwasnym mlekiem, dziame na mleku stodkim, pecak lub ryz na mle-
ku (specjal) albo rosél z ziemniakami z kawalkiem miesa. U biednych
podawano §wiezo gotowane ziemniaki jalowe lub bob, groch z jalowym,
zimnym zurem albo jalowg dziame.

Wieczerza bywala w lecie miedzy godzing 6smg a dziewiata,
w innych zas porach roku wowcezas, gdy wieczor nadchodzit.




Prawie zawsze po zago-
towaniu ubieralo si¢ troche na
miseczke. Te cze$¢ nazywano
ubiorkiem i dawano go zwykle
dzieciom, ktdre si¢ o niego na-
wet bily. Wszystkq dziame wle-
wano na mise i dopiero teraz,
jezeli tego nie uskuteczniono
w garnku przed ukoriczeniem
gotowania, zalewano jg slod-
kim mlekiem, Zurem, maslankq
lub wreszcie zimng wodg, czyli
- jak powiadano - hartowano jq,
po czym zjadano jako najsmacz-
niejszq potrawe, chociazby byla
nawet jalowa, co si¢ u biedniej-
szych najczesciej zdarzalo. Moze
by¢ ona rzadka, ale czesto gotuje
sie jg tak gestq, ze po oziebie-
niu mozna jg na misce pokrajac
lyzkg na kawalki, a w szczeliny
pomiedzy nimi nalacé stodkiego
mleka, zuru lub maslanki. Cha-
rakterystycznym jest rowniez
to, ze dziame, aczkolwiek ona
z natury swej jest rzadka, jedzo-
no jako osobng zupelnie potra-
we, Przy czym praypisywano jej
znaczng wartosé odzywcezq, ma-
wiajge czesto: ,,dobrze wyglgda,
bo pewnie samg tylko dziame
jada”.



Dziama, dziamka, brajka,
zamieska albo paciara to nazwa tej
samej, niezwykle popularnej na Pogo-
rzu potrawy. Gotuje si¢ jg na wodzie,
na stodkim lub kwasnym mleku.

Dziama

Skladniki:

* szklanka maki pszennej
* 1 litr mleka

* 50/ lub cukier do smaku

x marmolada, sok

©

Po zagotowaniu wody odstawiamy ja z ognia, wsypujac rozrobiong w zim-
nej wodzie make, a gdy zawrze, wlewamy i mieszamy rogalem, aby sie
krupki nie porobily. Przystawiamy nastepnie do ognia i wlewamy stodkie-
go mleka, a gdy sie zagotuje, odstawiamy do ostygniecia.




Najczesciej postny ukropek czy opisany ponizej rosdl z gwozdzia
goscily na stolach w czasie przednowka. Przedndwek to okreslenie czasu li-
czonego dawniej na wsi pomiedzy okresem konczenia sig zapasow Zywnosci
z poprzedniego roku w gospodarstwach (zwykle nastepowal on pod koniec
zimy) a okresem zazielenienia sig lgk i pierwszych plondw w nowym roku.
Dolegliwos¢ przednéwka i czas jego trwania byly uzaleznione od stopnia
zamoznosci gospodarzy, ale takze od wielkosci zbioréw w poprzednim
roku.

Dla gospodarzy biednych byl to okres wymuszonego postu, podczas
ktérego spoiywano wszystko, co bylo do zjedzenia, lgcznie z Zywnoscig
nadpsutq czy tez takimi roslinami, ktérych w normalnej diecie nie stosowa-
no (np. chwasty). Biedniejsi gospodarze byli zmuszeni ponadto do zacigga-
nia pozyczek u bogatszych w gotéwee lub w paszy, czesto na lichwiarskich
zasadach.



Postny  ukropek czy rosol
z gwoZdzia wielu mieszkaricéw do-
skonale pamieta, byly one popularne
jeszcze gdzieniegdzie w latach 60.
Potrawy to bardzo biedne, chude, co
bylo wynikiem wszechpanujgcej na
wsiach biedy.

Postny
ukropek

e i
‘ el ,:*-\ Skladniki:
L 1
. -__p" ':r" :] * woda
o = :

S x 56/ do smaku

7 . * stonina
) 7 : glf F I * chleb (najlepiej czerstwy)

Sposéb wykonania byl bardzo prosty. Wode nalezalo osoli¢ do smaku,
zagotowac (stad nazwa ukropek), wrzuci¢ podsmazong stonine, wdrobié¢
czerstwy chleb i podawaé.




Dziki rosél nazywany jest
réwniez - szwabskim, glupim, czar-
nym, rosolem z gwoZdzia lub na
gwozdziu.

Rosdl
z qwoidzia N

Skladniki:

* ziemniaki

* marchew

* pietruszka

x cebula

* czosnek

* kurdybanek
* stonina

* 1 lyzka maki

* 50l, pieprz do smaku

Osolone ziemniaki gotujemy i odcedzamy. Osobno gotujemy wode, doda-
jemy do niej pokrajanej cebuli, pare zabkéw czosnku, pietruszki, kurdy-
banku i pieprz. Nakladamy na talerz ziemniaki i nalewamy ugotowanego
rosotu. Mozemy ziemniaki i ros6t gotowac¢ razem.



Polewke podawang przez ro-
dzicéw chlopakowi, ktéry nie uzyskal
aprobaty w staraniach o reke ich cér-
ki, przyrzqdza si¢ poprzez gotowanie
serwatki w garnuszku.

Polewka

Skladniki:
* serwatka
* maqka razowa

x mleko stodkie

Rozrobiong make wlewamy do serwatki, mieszamy i zagotowujemy.
Gesty rozrzedzamy stodkim mlekiem. Do polewki wdrabiamy kawalki

ciemnego chleba.
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2 Przekgska
na zapusty
ot

Ugotowang na mleku slonine wyciggamy i kroimy w plastry, ktadziemy je
na kromki razowego chleba. Najlepiej przekgske na zapusty popija¢ wy-
warem mlecznym z ugotowane;j stoniny.




Wiejskie kacapaly w Szerzy-
nach, kucie w Polichtach lub mor-
donie to nazwy tej samej, niezwykle
popularnej potrawy. Dawniej czesto
gotowano je na obiad lub podwieczo-
rek. Na kolacje jej nie podawano, bo
dlugo zalegaly w zolgdku, powodu-
jgc ,umordowanie”. Gdy jadlo si¢ je
rano, obiadu nie chcialo si¢ po nich
czesto jesé, byly bardzo sycqce. Na-
zwa, wedlug innych Zrddel, wzigla
sie od ugniatania ich i formowania
rekami.

Ziemniaki obieramy i trzemy na tar
odstawiamy na chwile. Wylewamy

Mordonie

Skladniki:

* 10 ziemniakow
* 1-2 jajka

* magka razowa

* 50/ do smaku

* stonina lub mleko

ce. Wygniatamy w worku serowym,
wycisnietg wode, a pozostaly osad

(krochmal) dodajemy do odcisnietych ziemniakéw. Whijamy jajka, doda-
jemy make razows, solimy, wyrabiamy, formujemy kulki. Gotujemy 5-10
minut w osolonej wodzie. Po ugotowaniu wyjmujemy na miske i mascimy
skwarkami lub podajemy z ugotowanym mlekiem.
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Prolzioki to potrawa spozywana przez mieszkaiicéw Podkarpacia.
W Matopolsce pod tq nazwq wystepujg wylgeznie w gminie Szerzyny.
Prosty przepis na prolzioki jest przekazywany ustnie z pokolenia na po-
kolenie. Nalezq wspdlczesnie do prawdziwych rarytaséw kuchni staropol-
skiej. Ich smak i aromat odbiega znacznie od wspdlczesnych produkicw.
Niezastgpionym dodatkiem do prolziokéw jest swieze wiejskie masto lub
stodka $smietana. Mozna podawacd je takze z zimnym mlekiem. Ze wzgledu
na szybkie przygotowanie czesto zastgpowaly podstawowy produkt — chleb
wiejski. Pieczono je bez tuszczu bezposrednio na plycie kuchennej. Znane
sq réwniez pod innymi nazwami: proziaki, prouzioki czy prozioki.




Prolzioki

Skiladniki:
* 2 kg maki
* 15 dag thuszczu
* 2 jajka
* 2 byski prauzy -
sody oczyszczone; (spozywezef)
* kwasne mleko
* szezypta soli

* szezypta cukru

Wszystkie skladniki wyrabiamy na stolnicy, a po rozwatkowaniu na ok. 1
do 2 ¢m, kroimy w kwadraty. Pieczemy na blasze kuchenne;j. Po upiecze-
niu smarujemy mastem lub marmoladg




Na dawnych weselach wiejskich nikt nie styszal o plackach czy
ciastkach — za najwigkszy przysmak uchodzily wlasnie gomdlki. Tluste
i stone, doskonale nadawaly si¢ na przekgske do piwa. Przygotowane na
wesele gomdtki szybko znikaly ze stoléw, panowal bowiem zwyczaj, ze
goscie je nie tylko jedli, ale i zabierali do domdéw jako prezent dla dzieci.
Gomdtki byly réwniez przygotowywane w Wielkim Tygodniu i zanoszone
w Wielkq Sobote do kosciola do poswigcenia razem z innymi produktami,
takimi jak: jaja, kietbasa, chrzan, ktére mialy si¢ pdzniej znalezé na stole
wielkanocnym.



Gomdotki

Skiladniki:
* 1 kg chudego sera
* 1 jajko

1 zdttko do posmarowania

e -
i Hi‘b e x kminek
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l-l:"r ",1' oy * 50l do smaku
p iv * cukier do smaku
; = -f:.fl'r."
—

Odcisniety twarég, posolony i pokruszony wkladamy do miski i przykry-
wamy §cierka, trzymamy w pokojowej temperaturze 3 - 4 dni, az sfermen-
tuje.

Po tym czasie dodajemy maslo, §mietane i ucieramy na gladka mase.

Do sera dodajemy kminek, mieszamy i wyrabiamy mate gomoétki wiel-
kosci jaja. Ukladamy na desce lub w brytfannie i trzymamy przez noc
w letnim piekarniku. Po wyjeciu osuszamy - najlepiej na stoiicu. Podajemy
jako przekaske.
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Miedzy starym
a nowym

7 zapomnianych przez wielu dawnych przepiséw korzysta sie
i dzi$. W kuchniach tradycyjnych, staropolskich stajg sie wéwcezas swo-
istym skansenem, nie zywym ogniwem kultury. Warto korzysta¢ z re-
gionalnej pogorzanskiej kuchni, pamietajac, ze przygotowanie dawnych
positkéw moze wiecej czasu zajmowalo, ale w kazdym przypadku byly
one smaczniejsze od dzisiejszych odpowiednikéw.




* 1 grzybek suszony

m /
Rosdt
z domowym
makaronem
Sktadniki:
* kawalek kurczaka, wieprzowiny, wotowiny
* marchew, pietruszka, seler, por
x 1 zqbek czosnku

* 1 cebula opalona na ogniu

* s0l, pieprz

Wszystko wkladamy do garnka, zalewamy wodg i gotujemy na malym
ogniu ok. 4 godz. Przyprawiamy do smaku. Podajemy z domowym ma-
karonem.



makaron

Sktadniki:

* 1 kg magki

* 4 2ottha

* mleko, woda

* szczypta soli

Make przesiewamy na stolnice, wbijamy z6ltka, solimy, wlewamy lekko ﬁ
podgrzane mleko z wodg i dajemy go tyle, ile przyjmie, tak by ciasto bylo

dos¢ twarde. Wyrabiamy do$¢ dtugo, rozwaltkowujac bardzo cienko, pod-

suszamy. %
Kroimy w paski, a nastepnie w cienkie niteczki. Dobrze suszymy.

Przechowujemy w kartonowym pudetku, w suchym miejscu. Gotujemy

w osolonej wodzie.



Zupa
szczawiowda

Skladniki:

* kostka wieprzowa lub wotowa
* wloszczyzna
* dwie garscie miodego szczawin

*x Smietana

* maka

*x mleko

Kosci myjemy, a wloszezyzne oczyszezamy, gotujemy wywar, przecedza-
my.

Szczaw pluczemy, odcinamy korzonki, ucieramy. Cze$é¢ surowego szcza-
wiu odkladamy, a reszte gotujemy na wywarze. Zupe podbijamy maka
i $mietana, zagotowujemy, dodajemy s6l, cukier i reszte szczawiu. Podaje-
my z ryzem lub jajkiem.



Zacierka

Skladniki:

* szklanka maki razowej

*

wody, ile przyjmie

¥*

1 jajko
* szezypta soli

1/ mleka

¥*

Make przesiewamy, solimy, wbijamy jajko, wlewajac wode.

Zarabiamy ciasto do momentu, az bedzie geste. Nastepnie urywamy ciasto
i obracamy w palcach, tworzgc drobne kuleczki. Wrzucamy do gotujacego
sie mleka. Gotujemy od 3 do 5 min.




Kiszenie
burakow

Skladniki:
* 1% kg burakow cwiktowych
* 4 duze zqbki czosnku

* skorka razowego chleba

* woda przegotowana i ostudzona

Buraki kroimy w grube plastry, wktadamy do glinianego garnka, dodajemy
czosnek i chleb. Zalewamy garncem wody, stawiamy w cieple. Przez trzy
dni sie zakwasi. Gdy juz bedzie kwasny, zlewamy i stawiamy w chlodnym
miejscu.



Zrédlo witamin i dobre na
trawienie. Najczesciej podawana na
kolacje. Matym dzieciom dodatkowo
polewano kasze stodkq smietankg.

D el docmian. i 7 Kasza
/ o [
ze Sliwami

Skiladniki:
* 2 szklanki kaszy jeczmiennej
* 1 szklanka suszonych sliwek

x mleko

Jest to typowe danie wiejskie z produktéw, ktére bylty w kazdym gospo-
darstwie. Mozna je bylo gotowac wezesniej. Kasze tylko podgotowywano,
a poézniej wkladano pod pierzyne. Gdy przyszlo sie z pola, obiad byt go-
towy.




Kapuste kiszono, gotowano samg albo ze spyrkq (stoning) i jedzono
ja z chlebem lub ziemniakami. Co dzieri gotowano zawsze samg, tylko masz-
czono jg grochem w ten sposdb, ze groch ugotowany rozcierano w garnku
warzechq i powstalg mase kladziono do garnka z kapustq, mieszajqc jg do-
kladnie. Mlodg kapuste gotowano takze na stodko i maszczono $mietang.

Codziennie na obiad kapusta byé musiala, dlatego tez ona i ziemniaki byly
najbardziej ulubionymi potrawami.




Kiszenie
kapusty

Przygotowujemy beczke, myjemy i wyparzamy. Kapuste szatkujemy na
szatkownicy. Marchew trzemy na grubej tarce, jabtka myjemy. Spéd becz-
ki wyktadamy todygami kopru, ukladamy warstwami kapuste, posypujemy
marchewks, wrzucamy gdzieniegdzie jabtko. Solimy, dodajemy lis¢ bob-
kowy, kminek i caly czas ubijamy - tak do zapelienia beczki. Obcigzamy
kamieniem, pozostawiamy w cieplym miejscu do zakiszenia.




Groch
z kapustq

32 * 1 kg kapusty kiszonej

* 1 szklanka fasoli

* kilka grzybkow suszonych

Groch i béb gotowano na
wodzie i jedzono z kapustq i Zurem
albo same; maszczone byly maslem
lub $mietang, zwlaszcza bob miody,
a czesto, szczegdlnie w dni uroczyste,
dodawano do nich kawalek gotowa-
nej spyrki, baraniny lub cielgciny,
albo takie w czasie gotowania do
garnka wktadano wymienione kawal-
ki migsa.

Osobno gotujemy weze$niej namoczone grzybki, a w oddzielnym garnku
fasolke, ktorg odcedzamy i ugniatamy na mase. Mieszamy z kapusta, doda-
jemy drobno pokrojone grzybki. Podajemy z ziemniakami.

% Kapuste zalewamy malg ilo$cig wody, gotujemy okolo 1 godz., solimy.




Smalczyk
wysmienity

Skladniki:

* 1 kg blony

¥*

1 kg boczku surowego

¥*

4 duze jabtka

*x 4 duze cebule

¥*

30 dag sliwek suszonych

»*

sdl, pieprz, gatha muszkatotowa

Stoning i boczek mielimy, podsmazamy w rondlu, lekko studzimy. Jabtka
trzemy na grubej tarce, cebule kroimy w kostke, sliwki kroimy w paski.
Dodajemy wszystko do smalcu, mieszamy i smazymy jeszcze okolo 2 go-
dziny. Czesto mieszajac, przyprawiamy solg, pieprzem i gatkag muszkatolo-
wa. Przekladamy do mniejszych pojemnikéw, najlepiej glinianych.
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Gmina Ryglice, a szczegdl-
nie wies Lubcza, ktéra wziela swojg
nazwe od lubczyku, byla i jest nadal
zakochana w tym zielu. Pokochala tez
jego smak; dodawala i dodaje je do
zup, soséw, jajecznicy, a nawet ka-

i Jajecznica
z lubczykiem

Skladniki:

* 4 Swieze jajka
* 2 lyzki mleka
34 * szezypta soli

* lubczyk

Whijamy jajka do miski, roztrzepujemy, dodajemy mleko i s6l, mieszamy.
Wlewamy na rozgrzang patelnie z roztopionym mastem lub skwarkami.
Smazymy i posypujemy pokrojonym lubczykiem.



Smalczyk
postny

Skiladniki:
* 1 kg blony
* Yo kg cebuli

* szczypta soli

Mielimy blone, a nastepnie topimy na skwarki. Cebule kroimy w kostke,
podsmazamy, mieszamy ze skwarkami, solimy do smaku. Przektadamy do
glinianego naczynia do wystudzenia.
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Zurek
postny

Skladniki:

* 3 zqbki czosnku

* 3 graybki suszone

* zaczyn kiszonego zuru
* cebula

x stonina

Gotujemy wode z czosnkiem i grzybkami. Wlewamy tyle zaczynu, zeby
zurek nie byl kwasny i mial konsystencje zupy. Smazymy na ttuszczu ce-
bule i tym mascimy zur. Taki zur mozna podawaé z ugotowanym bobem,
ziemniakami lub chlebem.




Kiszenie

Zur  (barszcz) prayrzqdza-
no dawniej w ten sposdb, ze owies,
rzadziej Zyto, suszono na piecu lub
na nalepie, nastgpnie mielono go,
a otrzymang magke wsypywano do
garnka na letnig wode, mieszano
i zostawiano w cieplejszym miejscu,
zwykle przez 12 godzin. Potem cedzo-
no przez rzeszutko (geste sito) i zo-
stawiano jeszcze przez kilka godzin.
Dopiero przed samym uzyciem zle-
wano z wierzchu kwas, a pozostalosé
wlewano na wrzqcq wode. Mieszano
warzechqg (wielkg drewniang lyzkq),
solono, a po zagotowaniu wlewano
na miske i zjadano gorqcy z ziemnia-
kami, bobem, grochem, pecakiem lub
z chlebem razowym. Gdy Zur zrobio-
ny byl z mgki zytniej, to jedzono go
najczesciej na zimno.

Gars$é maki zytniej i gar§¢ maki owsianej mieszamy, zalewamy przegoto-
wang cieplg wodg, nadal mieszajgc. Przelewamy do kamiennego garnka,
stawiamy na kilka dni w cieplym miejscu do zakiszenia. Po ukiszeniu prze-
cedzamy.
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Kolacz to obowigzkowy pla-
cek weselny, pieczony w rondlach
lub na lisciach kapusty. Musial by¢
(zgodnie z nazwa) koniecznie okrggly.
Dzis kolacze mozna spotkaé prawie
wylgcznie na dozynkach.

Kolacz

Sktadniki:

* 5 dag drozdzy

* 3 byzki cukru

* 2 jajka

* 1/2 [ mleka

* 2 lyzki masta

« 1 lytha oleju 39

Drozdze posypujemy cukrem, chwile czekamy, dodajemy reszte skladni-
kéw. Wyrabiamy ciasto, wykladamy na blaszke i czekamy na wyrosniecie.
Laczymy ser bialy z cukrem, cukrem waniliowym i jajkiem. Ser posypu-
jemy wyrobiong wezesniej kruszonky. Pieczemy w nagrzanym piekarniku
- powinien przybra¢ zloty kolor.




Kruszonka

Sktadniki:

* 1 szklanka maki pszennej
* 1/2 szklanki cukru

* 1/2 kostki masta

* cukier waniliowy




Placek ten pieczono na we-
sela i swigta w lecie, a w zimie tylko
wtedy, gdy gospodarzowi udalo si¢
dobrze przechowac jablka w piwnicy
lub w sianie na strychu.

Szarlotka
z jabtkami

Skladniki:

* 1/2 kg maki pszennej
* 30 dag cukru

* 1 margaryna

x 5 zottek 41

* 1 proszek do pieczenia

* 1 cukier waniliowy

Ze skladnikéw wyrabiamy ciasto. Polowe wykladamy na blaszke.

Na ciasto kladziemy pokrojone w éwiartki jablka, posypujemy cynamo-
nem, na to nakladamy reszte ciasta. Nagrzewamy piekarnik i pieczemy na
zloty kolor.

Wystudzong szarlotke posypujemy cukrem pudrem.




W czasach kiedy ,kumory”
byly pelne i krowy si¢ dobrze doily,
na niedzielg i swigta pieczono babu-
chy i strucle. Nazwa strucle pochodzi
z niemieckiego; tak tez jest czesto na-
zywany strudel.

Strudel

Sktadniki:

* 50 dag maki

* 5 dag drozdzy
* 1/2 litra mleka
* 3 zottha

* 5 lyzek cukru
* szezypta soli

* 10 dag masta

* skorka z cytryny

Ciasto wyrabiamy, formujemy dwie strucle, zostawiamy do wyrosniecia.
Gdy wyrosnie, wkladamy do pieca lub piekarnika.




Z ciasta na faworki wyrabia-
no réwniez réze. Wykrawano szklan-
kami trzy kotka réznej wielkosci, na-
stepnie do wigkszego kétka doklejano
mniejsze i formowano na ksztalt rézy.
Po usmazeniu na Srodku kladziono
marmolade i posypywano cukrem
pudrem.

Ze skladnikéw wyrabiamy ciasto, cienko rozwalkowujac, kroimy
w prostokaciki, nacinamy srodki, przekrecamy. Smazymy na rozgrzanym
oleju na zloty kolor. Posypujemy cukrem pudrem.

-

Fworki

Skladniki:

* 1 kg maki

* 8 dag masta

* 8 Zoltek

* 2 jajka

* 2 cukry waniliowe 43

* 2 tyzki smietany




Nasze babcie kgpaly ciasta
wylgcznie w wzbogaconej minerala-
mi wodzie Zrédlanej. Woda ta dodaje
smaku i delikatnosci ciastu. Dzis pro-
bujemy zastqpic¢ jg wodg mineralizo-
wang w butelkach.

Ciastka
z wody

Skladniki:

* 80 dag maki
* 50 dag masta
* 5 dag drozdzy

Drozdze rozpuszczamy w mleku, make przesiewamy na stolnice.
Dodajemy maslo i rozpuszczone drozdze. Wyrabiamy nozem (nie wolno
reky). Gdy zarobimy, zawijamy w serwetke i wrzucamy do zimnej wody.
Czekamy, az wyplynie do géry. Po wyjeciu ciasto rozwatkowujemy, wykra-
wamy ciasteczka, pieczemy. Po upieczeniu lgczymy ciasteczka marmoladg
lIub powidlami.



Buleczki  drozdzowe przed
upieczeniem smarowano jajkiem. Po
wyjeciu byly wyrosnigte i rumiane.
Tak rumiane byly nasze babcie pod-
czas pieczenia chleba. Kiedy najpierw
musialy napali¢ w piecu, pézniej go
wymiesé, a nastgpnie wlozyc chleb na
lopacie, uprzednio robigc znak krzy-
Za. Byly rozgrzane i rumiane, az mito
bylo popatrzec.

Wszystko razem wyrabiamy i odstawiamy do wyrosniecia.
Gdy podwoi swojg objetosé, babuchy kadziemy na blache, a gdy znow
podrosng, wkladamy do nagrzanego pieca, pieczemy do zrumienienia.

Babuchy

Skladniki:

* 1 kg maki pszennej

* 10 dag drozdzy

* 15 dag thuszczu 45

* 20 dag cukru
* 2 jajka
x 1/2 litra mleka







Pachngce dniem
dzisiejszym

Czy wspélezesne potrawy sg lepsze od dawniejszych? Smaczne,
zdrowe i w odr6znieniu od dawnych potraw - pozywne, czesto z nalecia-
fosciami z zewnatrz niczym mieszanina koloru i smaku.







Barszcz czerwony
czysty

Skladniki:

* 20 dag kostki wieprzowej z migsem
* 20 dag kostki wotowej z migsem

* 1/2 kg buraczkow czerwonych

* wloszezyzna, cebula, czosnek

* s0l, pieprz, ocet, maggi

Buraki kroimy w plastry, solimy, zostawiamy na 10 minut, zalewamy malg
iloscig wrzacej wody. Gotujemy wywar z kosci i wloszezyzny. Dodajemy
cebule, czosnek, przecedzamy. Pod koniec wlewamy wywar z burakéw,
gotujemy. Przyprawiamy do smaku. Podajemy z pasztecikami, kietbasa,
jajkiem, uszkami.




Krupnik
zabielany

Skiadniki:

* 30 dag Zeberek

* 2 marchewki

* 2 pietruszki

* kawalek selera

* 15 dag kaszy jecxmiennej
* 6 giemniakiw

* 3 lyzki smietany

* 50, pieprz, zielona pietruszka

Kosci z miesem podgotowujemy. Na cze$ci wywaru gotujemy kasze.
Ziemniaki kroimy w kostke, wsypujemy do reszty wywaru i gotujemy.
Rozdrobnione jarzyny podsmazamy na masle. Mieso kroimy w kostke.
Wszystko razem wrzucamy do wywaru, zabielamy $mietang, przyprawia-
my do smaku. Oprészamy koperkiem i pietruszks.



Zupa

z porami

Sktadniki:

* 1/2 kg ziemniakdw
* 1 duzy por

* 2 byzki oleju

* 4 szklanki bulionu wotowego

* 30 dag szynki lub migsa
* sok 2 cytryny, sol, pieprz

Ziemniaki kroimy w kostke, pory oczyszczamy, kroimy w talarki.
Ziemniaki z porami podsmazamy na oleju, wlewamy cieply bulion i gotu-
jemy ok. 10 min. Wrzucamy pokrojong w kostke szynke. Doprawiamy solg
i pieprzem, skrapiamy sokiem z cytryny, oprészamy majerankiem.




Salatka
cebulowa

Sktadniki:

* 1 kg marchwi

* 1 kg cebuli

* 16 jajek

* maly stoiczek majonezu
* do marynaty:

* 1/2 szklanki wody

x 1 szklanka octu
* 2 lyzki cukru
* 1 Hyzka soli

Marchewke, cebule i ugotowane jaja drobno kroimy. Gotujemy marynate,
wsypujemy cebule i gotujemy 10 minut. Odcedzamy, studzimy.
Laczymy z marchewks, jajkami i majonezem. Nie doprawiamy.



Satatka

z groszku
zielonego

z marchewkq

Skiladniki:

x 2 marchewki

* 1 szklanka zielonego groszku
o2 tyzki masta

* 1 tyzka maki

* s0l i cukier do smaku

* zielony koperek

Marchewke drobno pokrojong i zielony groszek dusimy w malej
ilosci wody do miekkosci. Robimy lekka zasmazke z masta, maki
i taczymy z marchewky oraz groszkiem. Mieszamy, przyprawiamy
do smaku, na koncu dodajemy zielony koperek.
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Bigos

Skiadniki:

* 1 kg kapusty kiszonej

* 1/2 kg kapusty swiezej

* 30 dag podgardla lub boczku
* 30 dag wieprzowiny bez kosci

* 30 dag kietbasy

»*

3 tyzki smalcu
x 3 cebule

¥*

1 tyzka maki

¥*

sol, pieprz, papryka

2 lyzki przecieru pomidorowego

¥*

*

1/2 lampki czerwonego wina

Kapuste gotujemy - oddzielnie kiszong, oddzielnie §wiezg. Gdy mieknie,
laczymy razem. Migso kroimy w kostke i dusimy z cebulg na thuszezu.
Gdy miekkie, taczymy z kapusty, dodajemy przyprawy. Robimy lekkg za-
smazke, zageszczamy. Na konicu dodajemy pokrojong kielbase i pokrojone
podgardle, mieszamy. Spozywamy w dniu nastepnym.




Fasolka

PO
bretonisku

Sktadniki:

* 40 dag fasoli jaska”

* 15 dag boczku

* 15 dag kietbasy

* 2 lyzki przecieru pomidorowego

* 1 lyzka tluszczu

* 1 lyzka maki ;.-
* sdl, pieprz, papryka, ocet

Fasolke moczymy przez co najmniej dwanascie godzin. Gotujemy w malej
ilosci wody. Boczek z kietbasg kroimy w kostke, lekko podsmazamy cebul-
ke, dodajemy do fasoli. Dodajemy zasmazke.



z zielonego
groszku

) }W - : w% Skladniki:
e 3 l“wh'll,.ﬂ d * kostka wolowa lub wieprzowa
ok

a * whoszezyzna

g L A
@
md% * 2 szklanki zielonego groszku

* zielony koperek
x s6l, cukier do smaku

Gotujemy wywar z kosci i jarzyn, przecedzamy, dodajemy groszek i go-
tujemy.

Po ugotowaniu czesé groszku przecieramy przez sito, a cze$¢ zostawiamy
w calo$ci. Zupe podbijamy $mietang rozmieszang z tyzka maki, gotujemy,
przyprawiamy do smaku. Posypujemy pokrojonym koperkiem. Podajemy
z groszkiem ptysiowym.




do

barszczu

Skladniki:

* 25 dag maki

* 15 dag margaryny
* 6 lyzek kwasnej smietany

* szczypta soli

Make przesiewamy, dodajemy margaryne i reszte sktadnikéw, siekamy, az
sie uformuje ciasto. Wynosimy w mokrej $cierce na zimno na pare godzin
lub calg noc. Nastepnie ciasto wykladamy na stolnice, waltkujemy, wykra-
wamy kwadraciki i smarujemy przysmazonym migsem lub kapusta, taka
jak na pierogi.

Zwijamy w rulony, smarujemy jajkiem i pieczemy w piekarniku na zloty
kolor.



Skladniki:
* 25 dag cielgciny

* wloszczyzna

* peczek malych burakdw z liscmi

* sdl, cukier, ocet (lub kwasek cytrynowy)
* 1 tyzka maki

* 2 byzki smietany

* zielony koperek

Cielecing z jarzynami gotujemy, przecedzamy wywar, migso kroimy
w kostke.

Buraczki pokrojone w kostke gotujemy w malej ilosci wody, osolonej
i zakwaszonej octem lub kwaskiem. Laczymy razem, podbijamy $mieta-

ng rozmieszang z maka, przyprawiamy do smaku. Podajemy z jajkiem lub
ziemniakami.
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Ciastka
serowe

Sktadnitki:

* 1/2 kg biatego sera

* 1/2 kg masta

* 1/2 kg maki pszennej

* 1/2 byzeczki proszku do pieczenia

* wanilia

* 1 2ottho

Ser mielimy, wykladamy na stolnice i dodajemy reszte sktadnikéw.
Siekamy nozem i szybko wyrabiamy. Wynosimy do chlodu.

Po minimum godzinie wyjmujemy i waltkujemy na ok. 1/2 cm.
Wycinamy kwadraty, naktadamy marmolade, laczymy dwa rogi.
Pieczemy w piekarniku na zloty kolor. Po wyjeciu pudrujemy.




Rogaliki
z wody

Skladniki:

* 75 dag maki pszennej
* 50 dag masta

* 5 dag drozdzy

x 1 szklanka mleka

* konfitura lub ser

Ciasto wyrabiamy, zawijamy w Sciereczke, zawigzujemy i wkladamy do
zimnej wody na 4 godziny. Po wyjeciu waltkujemy, kroimy w tréjkaty.
Nadziewamy konfiturg lub serem, zwijamy rozki. Smarujemy jajkiem
i pieczemy na rumiano.




P ozostaje nam zyczy¢ zasmakowania w bogactwie
kulinarnym Pogérza. Poglebiania swojej wiedzy i zaintere-
sowan regionalng kuchnia.

- Zyczymy smacznego |
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