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Publikacja pod nazwa ,Potrawy tradycyjne z regionu Gor Swigtokrzyskich” zostala
przygotowana w ramach projektu Swigtokrzyska Kuznia Smakdw, realizowanego przez
Swietokrzyski Osrodek Doradztwa Rolniczego w Modliszewicach, a wspdtfinansowane-
go przez Szwajcari¢ w ramach szwajcarskiego programu wspélpracy z nowymi krajami
czlonkowskimi Unii Europejskiej. Jest ona owocem konkursu na najlepszy przepis na
potrawe tradycyjng, jaki zostal przeprowadzony dla mieszkaricéw regionu Gér Swigto-
krzyskich, tj. powiatéw: sandomierskiego, opatowskiego, ostrowieckiego i kieleckiego, na
ktdrych terenie realizowany byt projekt. Do konkursu zgloszono ponad sto trzydziesci
przepisow, sposréd ktdrych wybranych zostalo dziewigédziesiat tych najbardziej cha-
rakterystycznych i rozpoznawalnych, opartych na lokalnych surowcach i tradycyjnych
recepturach.

Publikacja , Potrawy tradycyjne z regionu Gor Swigtokrzyskich” ma stuzyé upowszechnia-
niu wiedzy o dziedzictwie kulinarnym tego obszaru oraz pokazywaé mozliwosci wyko-
rzystania waloréw tradycyjnych, regionalnych i lokalnych produktéw i potraw w ofercie
gospodarstw agroturystycznych, w turystyce wiejskiej i lokalnej gastronomii. Moze by¢
réwniez #rédlem inspiracji do tworzenia nowatorskiej kuchni, opartej na lokalnych pro-
duktach, ale uzytych w niekonwencjonalny sposdb, zaspokajajacej oczekiwania najbar-
dziej wymagajacych konsumentdw.

Réznorodnos¢ lokalnej kuchni, wynikajaca z tradycji kulinarnych regionu, nierozerwalnie
zwigzanych z zasobnoscig i urodzajnoscig poszczegdinych ziem a takze z ich przeszloscia
historyczng, zostala przedstawiona poprzez oferte kulinarng mieszkaricéw powiatéw
objetych projektem, za co im serdecznie dzigkujemy.
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To najwigkszy powiat nie tylko w wojewddztwie $wigtokrzyskim, ale i w Polsce. W jego sklad
wchodzi 19 gmin, w tym wiekszo$¢ lezy w calosci lub czeéciowo na obszarze Gér Swigto-
krzyskich. W rolnictwie dominuje produkcja mleka, zywca wieprzowego, wolowego i drobiu.
W produkgji roslinnej przewaza uprawa zbéz i ziemniakéw oraz truskawek.

Jest to niezwykle atrakcyjny region, o unikatowym dziedzictwie przyrodniczym i kulturo-
wym, w tym kulinarnym. Graniczy ze slynna Puszcza Jodlowa, opiewang przez zakochanego
w ziemi kieleckiej Stefana Zeromskiego. W uszach moich trwa szum twdj, lesie dzieciristwa
i mlodosci, choé tyle juz lat nie dane mi bylo sfyszeé go na jawie - pisal w ,Puszczy Jodlowe;j”.
W powiecie kieleckim jest wiele miejscowoéci o chlubnej i fascynujacej historii, jak choéby
Rakéw - XVII wieczna stolica polskiego arianizmu. Byla tu szkola arianska o miedzynaro-
dowej stawie, drukarnia, w ktérej wydano Katechizm Rakowski — jedno z pierwszych dziet
w Europie gloszacych zasady racjonalizmu i tolerancji religijnej. Byta ponoé¢ wzorem dla kon-
stytucji amerykanskiej. Jej wspétautor — Hieronim Moskorzowski — tak pisal o Rakowie:

Lecz wdzigczne zdroje Rakowa stawnego
1 geste gaje, co sa w okrag niego,
Obdarze piesni rymowych skfadami

1 imie jego rozslawie wierszami.

Od XV1 wieku Rakéw szybko sie rozwijal, jednak po wygnaniu w 1638 r. arian z Polski —mia-
sto podupadto.

Miejscem od wiekéw osadzonym w polskiej kulturze i tradycji, takze tej siegajacej czaséw
poganskich, jest Lysa Géra (Swigty Krzyz), gdzie znajduja si¢ relikwie — drzazgi z krzyza Je-
zusowego. W klasztorze bernardynéw, na Swietym Krzyzu, znaleziono Kazania Swigtokrzy-
skie — jedno z pierwszych polskich zapisanych dziel. U podnéza tysej Géry lezy Nowa Stupia,
w ktérej jest kamienna figura zwana Pielgrzymem. Legenda méwi, ze to pelen pychy, piel-
grzymujacy na Swiety Krzyz rycerz, ktéry skamienial, gdy oéwiadczyl, ze bijace na szczycie
klasztorne dzwony bija na jego cze$é. Od tego czasu przesuwa sie co roku o ziarenko piasku,
a kiedy dotrze na szczyt bysej Géry, nastapi koniec $wiata.

W wielu kieleckich miastach i miasteczkach osiedlali si¢ od wiekéw Zydzi. Pozostaty po nich
do dzi$ nie tylko $lady materialne, jak m.in. synagoga w Chmielniku, lecz takze wielkie dzie-
dzictwo kulinarne, przejete przez wszystkich mieszkanicéw tego regionu. Prym wioda tu
potrawy z gesi, z ktérych przed wojna stynal Chmielnik, Rakéw, Pierzchnica.

Najwiecej produktéw i potraw z wojewéddztwa $wietokrzyskiego (14), wpisanych na Liste
Produktéw Tradycyjnych, pochodzi wlasnie z powiatu kieleckiego. Wiele z nich zdobywa
tez laury na rozmaitych kulinarnych konkursach. Nie ma gminy, ktéra nie mialaby wyréz-
niajacych produktéw. Takich jak m.in. truskawka bielinska, tradycyjne soki z Bielin, twarogi
z Pierzchnicy, twarogi i maslo chmielnickie a takze ge$ chmielnicka, poledwice z Piekoszowa,
szynki i kielbasy z tosienia... Duzy wklad w kultywowanie tradycji kulinarnych w regionie
maja panie z kél gospodyn wiejskich. To z ich pamietnikéw, zeszytéw, zapiskéw pochodza
przepisy na takie regionalne specjaly jak spyrok, popa, pasterniocek czy baniocek spod Bo-
dzentyna, byki daleszyckie z Marzysza, biedok chlopski i kluska miedzianogdrska z Kostom-
totéw, bomby z Chelmca czy grycokiz Kowali.

Powiat kielecki ma liczne produkty, ktére zostaty laureatami konkurséw wojewdédzkich i kra-
jowych, takie jak m.in. masto chmielnickie, twarég z Pierzchnicy i miéd nektarowo-spadzio-
wy napekowski — laureaci nagrody ,Perfa” w konkursie ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo-Smaki
Regionéw”, organizowanym przez Polska 1zbe Produktu Regionalnego i Lokalnego, w regio-
nie $wigtokrzyskim we wspétpracy z Urzedem Marszatkowskim Wojewddztwa Swigtokrzy-
skiego oraz Swigtokrzyskim Osérodkiem Doradztwa Rolniczego w Modliszewicach. Wszystkie
te produkty maja takze certyfikat ,Jakos$é¢ Tradycja” — oznaczenie jako$ciowe pierwszego kra-
jowego systemu jakosci zywnosci, opracowanego przez Polska 1zbe Produktu Regionalnego

i Lokalnego oraz Zwiazek Wojewédztw RP.

Chleb zytni kielecki od Dobrowolskich, sok jabtkowy z Bielin to laureaci NKD 2013 a
Salceson beczkowski, miéd spadziowy z drzew iglastych, szynka z beczki od Zychowicza -
laureaci konkursu wojewédzkiego NKD 2014 i konkursu na Najlepszy produkt tradycyjny
regionu Gor Swigtokrzyskich 2014.

Chleb zytni kielecki od Dobrowolskich jest takze posiadaczem certyfikatu ,Jako$é Tradycja”.

chleb zytni kielecki

Ges kielecka to rasa wpisana do polskiego
rejestru ochrony zasobéw genetycznych.
Jest odporna na niekorzystne warunki $ro-
dowiska, ma dobrze umiesnione, slabo
ottuszczone tuszki. Nietuczone gesi wazg
okoto 3 kg, gasiory 3,5 kg. O przywrécenie
tradycji chowu gesi kieleckiej w Swigtokrzy-
skiem zabiega grupa producentéw drobiy,
m.in. z okolic Chmielnika.

Bieliny, Bieliny, fadno wies
zeby nie truskawki nie befoby co jes¢

Uprawe truskawki w Bielinach rozpoczeto w latach 50. XX wieku. Poczatkowo byla to malo
smaczna odmiana, tzw. ,kartoflanka”. W latach 60.XX w. wprowadzono do uprawy niemiecka
odmiane Senga Sengana. Zalozono wéwczas 10 prébnych plantacji truskawek po 5 aréw.
Dzi$, po ponad 50 latach, plantacje truskawkowe zajmuja tu 700 hektaréw i trudno wy-
obrazi¢ sobie wspélczesny krajobraz Bielin bez pél pokrytych réwnymi rzedami truskawek.
Truskawka bielinska wkroczyla niemal we wszystkie obszary zycia gminy i jej mieszkancéw.
Stala sie elementem zycia kulturalnego i spolecznego. To ona stala sie inspiracja dla twér-
czosci poetéw ludowych, zespoly ludowe tworzyly o niej piosenki, kola gospodyn potrawy
a wladze gminy wykorzystaty jej popularnoéé i zorganizowaty impreze ,Dni Swigtokrzyskiej
Truskawki”, ktéra dzi$ juz ma wojewddzki charakter.

Pochwata truskawek z Bielin w wykonaniu zespotu ,Bielinianki”:

Bieliny, Bieliny, fadno to wiosecka 1 choé na truskawki wszyscy narzekajo
a w ji herbie stoi pysno truskawecka Coroz si¢ lepszymi furami bujajo

1 my Bielinianki tyz truskawki momy Godajo, Godajo

1 jak przyjdzie pora w polu uprawiomy Rece zalamujo

a i tak truskawki w polu pielegnujo

.t Biolocki
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MasTo chmielnicki

Sposéb wyrobu masta chmielnickiego w OSM Chmielnik nie zmienil sie od ponad 50 lat.
Jedynym surowcem do jego wytwarzania zawsze byla i jest émietana ukwaszona zakwa-
sem — deklaruje producent. Swoje niepowtarzalne walory smakowe masto zawdziecza wyso-
kiej jakosci mleka, ktére pozyskiwane jest od kréw hodowanych na pastwiskach polozonych
miedzy rzekami Nida a Wisla, w otulinie Swigtokrzyskiego Parku Narodowego, obfitujacych
w pelnowarto$ciowe trawy oraz aromatyczne ziofa.
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Wytwarzany jest na obszarze Gér Swigtokrzyskich, obejmujacym
granice administracyjne powiatéw: koneckiego, kieleckiego, skar-
zyskiego, starachowickiego, ostrowieckiego i opatowskiego. Bo-
gactwo drzewostandw tego obszaru tj. jodla, $wierk, modrzew,
sosna, buk, dab, grab, lipa drobnolistna, jesion, klon, jawor, wierz-
by i wiele innych roslin miododajnych sprawia, ze miéd ten ma
niepowtarzalne walory smakowe, zdrowotne i aromatyczne. Mio-
dy spadziowe z drzew iglastych, ze wzgledu na wysoka zawartosé¢
biopierwiastkéw i mikroelementéw, majg bardzo silne wlasciwo-
$ci uodparniajace organizm i dzialajg jak naturalny antybiotyk.

Jeden z 14 produktéw z powiatu kieleckiego, wpisanych na Liste Produktéw Tradycyjnych.
Jest to chleb pszenno- zytni, pytlowy (z jasnej maki), wypiekany na naturalnym kwasie chle-
bowym. Zakwas otrzymywany jest tradycyjna, wielofazowg metoda fermentacji. Receptura
chleba bodzentynskiego zostala opracowana przed 11 wojna $wiatowa przez miejscowego
mistrza piekarskiego Stanistawa Kiernozyckiego. W latach 70. ubieglego wieku zmodyfiko-
wano sposéb wyrabiania chleba i zaczeto piec pszenno-zytni ,bodzentynski” na zakwasie
i z dodatkiem rozczynu.

Chleb bodzentynski jest prawdziwym rarytasem - wypiekany w szamotowych piecach z 1937
r., na niewielka skale, wiekszo$¢ czynnosci wykonywana jest recznie. O powodzeniu wypieku
decyduja - jak przed laty - oko, wech oraz wyjatkowa znajomosé sztuki piekarskiej.
Tajemnica skomplikowanego procesu wypieku tego chleba rozpoczyna sie juz w fazie wypro-
wadzania kwasu, pézniej ,garowania” ciasta w koszykach, a konczy dopilnowaniem samego
wypieku w piecach opalanych drewnem — czytamy w opisie na LPT. Pyszny chleb bodzentyn-

ski mozna dzié kupié na Rynku Gérnym w Bodzentynie.

i
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* Jarmark Swigtokrzyski na Swietym Krzyzu — maj

* Spotkania z Kultura Zydowska w Chmielniku — czerwiec
* Dzien Swigtokrzyskiej Truskawki w Bielinach — czerwiec
* Swieto Pieroga w Bobrzy w gminie Miedziana Géra — sierpien
* Dymarki Swietokrzyskie w Nowej Stupi ( pierwsze Dymarki Swigtokrzyskie
odbyly sie w roku 1967) - sierpien
* Swietokrzyskie Swieto Zalewajki w Hucie Szklanej gmina Bieliny — sierpien
* Festyn ,W dzien $w. Tekli ziemniaki bedziem piekli” Debno gmina Rakéw — wrzesien
+ Swieto Pieroga w Krajnie, gmina Gérno — wrzesien
* Swicto Chleba w Tokarni, gmina Checiny — wrzesien
* Jarmark Konski i Festiwal Pierogowy w Chmielniku - wrzesien




Suflet z Kasey Jaglang

4-5 kalarepek, 1 tyzeczka masta chmielnickiego, 0,5 szklanki kaszy jaglanej, 5—6 cebulek szalotek, 3 jaja, sél, pieprz do smaku.

Sos: 3—4 pomidory, 1-2 szalotki, 2 zabki czosnku, 2 tyzki masta

Kasze uprazy¢ na wolnym ogniu z dodatkiem masta i odstawié
do wystygniecia. Nastepnie do kaszy dodaé¢ 3 zéttka (biatka
zostawi¢) i pokrojone szalotki (moze byé szczypior), doprawié
do smaku solg i pieprzem, dokladnie wymieszaé. Do powstalej
masy doda¢ ubita na sztywno piane z bialek i delikatnie wy-
mieszaé. Tak przygotowana mase nalozyé¢ do wczeéniej obra-

nych, obgotowanych i wydrazonych kalarepek. Piec w piekar-
niku 15-20 min.

Sos: na patelnie wlozy¢ maslo, nastepnie posiekany czosnek
i cebulke, podsmazy¢ na zloty kolor. Wrzuci¢ uprzednio spa-
rzone, obrane ze skérki i posiekane pomidory, dusié¢ az nadmiar
wody odparuje. Doprawi¢ sol3 i pieprzem. Jezeli pomidory sa
bardzo kwasne, pod koniec smazenia doda¢ 0,5 tyzeczki mio-
du. Tak przygotowanym sosem polaé upieczony suflet.
Potrawa moze byé podawana réwniez na slodko — zamiast ka-
larepy masa z kaszy jaglanej wypelnié¢ ugotowane jablka.

PRZEPIS PODALI:
Irmina i Jarostaw Maliszewscy,
Gospodarstwo Agroturystyczne ,Pod raczkiem” w Nowej Stupi

POTRAWY Z KASZ - jeczmiennej, jaglanej, gryczanej, a takze ,zytniczki” (kaszy
z niedojrzatego zyta) od wiekéw dominowaly w jadlospisie mieszkancéw ziemi kie-
leckiej, czego dowodem s3 stare przepisy kulinarne oraz wspomnienia mieszkan-
c6éw regionu. Kasze przyrzadzano na rézne sposoby: gotowano na gesto, zapiekano
w piecach chlebowych, przyrzadzano ze $liwkami, grochem, mlekiem.

Udziec wieprzowy ze $wini wlasnego chowu, najlepiej rasy polska biata zwistoucha ze stoning, skéra i golonka; sél kamienna;

ziola: czgber, rozmaryn, pieprz bialy i czarny, ziele angielskie, li$¢ laurowy, jagody jalowca

Przygotowaé zalewe: do wody dodaé lig¢ laurowy, ziele angiel-
skie, ziarna pieprzu bialego i czarnego, czaber, rozmaryn, jato-
wiec, sél kamienng (tyle zeby jajko éredniej wielkosci wlozone
do zalewy wypltynelo na wierzch). Zagotowaé, wystudzié. Wlaé
do kamiennego garnka. Wiozy¢ udziec — powinien by¢é catko-
wicie zanurzony w zalewie. Przykryé pokrywa. W tak przygo-
towanej marynacie trzymaé udziec przez tydzien. Po wyjeciu

umieéci¢ w wedzarni i wedzi¢ dymem z drewna lisciastego
(buk, dab, olcha i — dla lepszego koloru — wisnia). Pod koniec
wedzenia wrzucié na zar garéé cukru dla poprawy smaku i aro-
matu. Po uwedzeniu szynke parzyé tyle godzin, ile wazy udziec.
Szynke podaje sie udekorowang $wiezymi ziolami, a najlepiej
smakuje z dodatkiem chrzanu domowej roboty (przesmazo-
nym z zéttkiem).

PRZEPIS PODALA:

Teresa Grzejszczyk,

Gospodarstwo Agroturystyczne,Pod Bukiem”
w Sniadce Drugiej

W tej rodzinie SZYNKE ZE SPERKA wyrabia sie wedtug
tej samej receptury co najmniej od trzech pokolen. Daw-
niej robiono ja tylko na wyjatkowe okazje, dzisiaj jest wiel-
ka atrakcjg gospodarstwa agroturystycznego ,Pod Bukiem”
w Sniadce Drugiej, przyciagajac turystéw-smakoszy, ktérzy
zachwycaja sie jej wyjatkowym smakiem

50 dag watrébki z gesi kieleckiej, 50 dag tluszczu gesi, 50 dag cebuli, sél, pieprz, majeranek

Do garnka wla¢ wode, wlozy¢ thuszez gesi i gotowaé na wolnym ogniu, az do wytopienia tluszczu. Nastepnie zlaé do drugiego
garnka cze$é, ktéra zebrala sie nad woda. Do tluszczu dodaé cebule, umyt3 i wysuszong watrébke oraz przyprawy. Wszystko
dusi¢ do momentu, az watrdébka straci krwisty kolor. Po wystudzeniu trzykrotnie zmieli¢ przez maszynke i mase wlozyé¢ do
kamiennego garnka. Smarowidlo jest gotowe, nie trzeba go piec.

PRZEPIS PODALA:
Elzbieta Osman,
Gospodarstwo agroturystyczne ,Daleko od szosy” w Brodach

Przed druga wojna $wiatowa okolice Pierzchnicy i Chmielnika znane byty z ho-
dowli gesi. Byly waznym sktadnikiem jadtospisu Zydéw, zamieszkujacych licz-
nie te tereny. Zydowskie korzenie ma przepis na smarowidlo z gesiej watroby,
ktére w wielu rodzinach, m.in. w rodzinie pafistwa Osmanéw wykonywane jest

od pokolen.

Wiviski Smcdoc = 5 :

1 kg topatki wieprzowej, 1 kg sloniny, 1 kg podgardla, ¥ kg boczku wedzonego, 2 litry owocéw zurawiny, 3 cebule, 2 jablka,

pieprz, sdl

Migso, stoning, podgardle przekrecié przez duze oczka maszyn-
ki do migsa. Stonine wrzuci¢ do rondla i smazy¢, gdy wytopi sie
tluszcz, dodaé podgardle, a nastepnie zmielone mieso. Prze-
kreci¢ przez maszynke do osobnego naczynia surowe owoce
zurawiny. Boczek i cebule drobniutko pokroi¢ i podsmazyé na

PRZEPIS PODALA:
Monika Klimek,
z Kola Gospodyn Wiejskich w Niwach

Od niepamietnych czaséw taki smalec robiono na wsiach w kazdej
rodzinie, gdy zabijano $winie. Zawsze mozna go bylo wyjaé z piwnicy
i posmarowaé¢ chleb, szczegélnie podczas prac polowych, gdy nie bylo
czasu na gotowanie. Smalec z zurawing robiony jest gléwnie jesienig,
owoce s3 zbierane w lasach w okolicach Niw, w ktérych zurawina
wystepuje obficie. Zurawina nadaje potrawom niepowtarzalny, kwa-
skowy wytrawny smak i pickna barwe. ,Zurawina na surowo” z Niw
zdobyla pierwsze miejsce w konkursie ,Nasze kulinarne Dziedzictwo

— Smaki Regionéw”.

b Riokocki - orestanki

patelni, wrzuci¢ do smalcu. Wszystko smazyé na malym ogniy,
caly czas mieszajac. Dodaé zurawing, utarte na grubej tarce
jabtka, sél i pieprz. Smazyé jeszcze przez 2-3 minuty. Ostudzié.
Pachnacy wyborny smalec, mieszajac rozlaé do czystych sloicz-
kéw. Szczelnie zamknaé.




W(Ok 1 kg surowego boczku, 1,5 szklanki mleka, zielona pietruszka, sél, pieprz, majeranek, ewentual-

nie mielona stodka papryka

Boczek przekrecié¢ przez maszynke do migsa, dodaé mleko i przyprawy, doktadnie wyrobié¢ — migso musi ,wchtongé” mleko.
Wyrobiong mase wlozyé do wysmarowanej thuszczem blaszki i piec ok. 1.5 godziny w temp. 200 st. C. Spyrok podaje si¢ na

zimno, pokrojony w grube plastry.

Swiezos¢.

PRZEPIS PODALA:
Aleksandra Biskup ze Wzdotu Kolonii

Spyrok wyrabiany byl najczesciej po $winiobiciu, aby dobrze wykorzystaé wszyst-
kie cze$ci z tuszy wieprzowej. Z bardziej thustych kawatkéw boczku i stoniny, po
dodaniu przypraw, powstawala wyborna pieczen. Dlugi termin przechowywania
w czasach, gdy nie bylo lodéwek, byt bardzo wazny - szczegdlnie wiosna i latem.
Czesto do spyroka dodawane byly pokrzywy, dzigki ktérym utrzymywat dluzej

Maka pszenna, cale jajka (wiejskie), smalec wieprzowy, podgardle wieprzowe wedzone lub podgardle i mieso wieprzowe, przy-

prawy: ziele angielskie, liscie laurowe, ziarna pieprzu czarnego, sdl; jelita wieprzowe - grube, proste, krzyzéwki

Maca: z 2 kg maki, 8 jajek, 15 dag rozpuszczonego smalcu za-
gnieé¢ ciasto dolewajac cieplej wody (tyle, ile przyjmie maka).
Rozwatkowaé na placki, jak na makaron. Naklué widelcem
i piec okolo kwadransa na zloty kolor. Nie wolno dopusci¢ do
przypieczenia na brazowo, gdyz maca bedzie gorzka.

Rosél: z 2 kg podgardla (lub podgardla wedzonego i miesa
wieprzowego) ugotowaé rosél bez warzyw. Do wywaru dodaé
7 ziaren ziela angielskiego, 3 listki laurowe, 10 ziaren czarnego
pieprzu, sél do smaku. Mieso wyjaé z rosolu, przekrecié przez
maszynke (sito z oczkami jak do migsa mielonego) i wrzucié
z powrotem do rosotu.

Farsz: na stolnicy rozkruszyé watkiem do ciasta mace (na drob-
ne kawalki o wielkosci monet 20 lub 50 groszowych), wlozy¢
do misy i zalaé¢ goragcym rosolem wraz z miesem. Peczniejaca
mase pozostawié na 2 godziny — az wystygnie. Masa ma by¢
na tyle zawiesista, aby nie ,uciekala przez palce”. Jeéli bedzie za

gesta, dolaé¢ wody. Nastepnie ubi¢ 8 jaj i zmieszaé je z przypra-
wami (sél, pieprz, zmielone ziele angielskie) do smaku. Dodaé
do masy, dobrze wymiesza¢.
Nadziewanie kiszek: Oczyéci¢ 10 metréw jelit wieprzowych
(nalezy uwazaé, aby nie zedrzeé zanadto tluszczu, bo beda
pekaé w trakcie pieczenia). Przygotowanym farszem nadzie-
wa¢ kiszke. Nalezy pamietaé, aby robi¢ to recznie, tylko wte-
dy uzyska sie wlasciwg gesto$é i wyglad potrawy. Wypeknié
masa doséé luzno 2/3 kiszki, po czym trzeba naklué je igla co
15 cm. Konce kiszki spigé¢ szpila drewniang lub zwigzaé welnia-
na przedza albo dratwa.
Kiszki ulozyé¢ w brytfannie tak, aby si¢ nie dotykaly. Podlaé
troche wodg, zeby ledwie zakryla blaszke. Nadziane jelita nie
moga ,czekaé¢”, wkladamy je natychmiast do goracego pieca.
Po okolo godzinie, gdy skérka na kiszce mocno sie zarumieni,
nalezy wyja¢ dzionie z pieca.
PRZEPIS PODALA:
Teresa Piotrowicz,
Gospodarstwo Agroturystyczne ,Przy Zrédetku” w Pagowcu

Od wielu lat w gminie Rakéw gospodynie, dawniej na Wielkanoc,
a pdzniej takze na Boze Narodzenie, obowigzkowo piekly dzionie.
Jest to potrawa charakterystyczna dla tego regionu. Wywodzi sie
z kuchni zydowskiej (W XIX wieku Zydzi stanowili blisko 60 %
mieszkancéw Rakowa). W zydowskiej potrawie, zamiast wieprzowi-
ny i podgardla, uzywano wotowiny lub gesiny. Wzmianki o dzioniu
pojawily sie juz w X1X wieku, ale przez wiele lat nie bylo jednolitej
receptury na jego wykonywanie. W 2005 roku zostala opracowa-
na przez rakowskie gospodynie jednakowa, klasyczna receptura na
dzionie, oparta na starych przepisach i ustnych przekazach miesz-
kanicéw, ktdrej wszyscy zobowigzali sie przestrzegaé. Dzionie naj-

lepiej smakuje na drugi dzien, pokrojone w plastry i obsmazone.

16 Potrawa jest wpisana na Liste Produktéw Tradycyjnych.
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Swieze grzyby (najlepiej rydze lub opienki), smalec lub masto, sél

Grzyby jednego gatunku lub mieszane umy¢ szybko i sprawnie tak, aby nie nasigkly woda. Nastepnie osuszyé, pokroi¢ na nie-
wielkie kawatki i wrzucié¢ na gleboki tluszcz (smalec lub masto). Dalej postepowaé tak jak przy smazeniu frytek, nalezy jednak
zwrécié¢ uwage, aby grzyby byly dostatecznie usmazone. Usmazone grzyby wyjaé z thuszczu, przetozyé do sloika i posolié.
Kiedy stoik bedzie pelny, zala¢ grzyby ttuszczem ze smazenia, zakrecié i pozostawié do zastygniecia.

“‘\ PRZEPIS PODAEA:
Teresa Klimczak z Kola Gospodyn Wiejskich w Marzyszu

L\ [y A nase babunie dobre befy
Przepis na smolcorze nom pozostawiely

. ™ ..$piewaja daleszyckie gospodynie. Smolcorze sa wy$mienitym dodatkiem do
zup, soséw, farszéw, potraw z kapusty i kaszy. Mozna takze sporzadzaé z nich
smakowite, szybkie przekaski - kromki chleba posmarowane aromatycznym,
grzybowym smalcem. Dzieki obfitoéci grzybéw w lasach ziemi daleszyckie;j,
robiono takze smaczne ich zapasy na zime, zwlaszcza, ze smolcorze zachowu-
ja $wiezosé i wartoéci smakowe praktycznie przez caly rok.

1litr grochu, 2-3 $rednie cebule, kawalek tlustej surowej wedzonki (0,4 - 0,5 kg), sél, pieprz, peczek koperku

Groch ugotowaé¢ do miekkosci, odcedzi¢, pozostawiajac chwile przesmazy¢, doprawié solg i pieprzem; na koniec dodaé

troche wody. Wedzonke i cebule przekrecié przez maszynke drobno posiekany koper i wszystko razem dobrze wymieszaé.
do miesa i usmazy¢é. Ugotowany groch przetrzeé przez sito, Mozna wlozyé¢ w male miseczki i troche schlodzié. Jest to
wlozyé¢ do usmazonej wedzonki, wymieszaé i razem jeszcze $wietna pasta do smarowania chleba

PRZEPIS PODALA:
Aleksandra Biskup ze Wzdotu Kolonii

Groch przecierany nazywany byl w gwarze kielec-

kiej popa. Bylo to bardzo smaczne, syte i kaloryczne
,smarowidlo” do chleba. Potrawa zaspokajata gléd

i dawala sile do ciezkiej pracy. Podany przepis na pope
pochodzi z ksigzki kucharskiej z 1925 roku, ale réwniez
i dzisiaj moze urozmaici¢ domowy jadlospis, tym bar-
dziej ze przyrzadza sie ja szybko i z prostych sklad-
nikéw. Pope jadlo sie do chleba w okresie natezonych
prac polowych, ale tez jesienig i zimg, kiedy organizm
potrzebowal wigcej kalorii.
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Polewka z Ziemniakami

1,5 kg ziemniakdw, 1| zsiadlego mleka, 3/4 szklanki stodkiego mleka, 1 duza tyzka maki

pszennej, szczypta soli, 10 dag stoniny, szczypiorek lub koperek

Ziemniaki wyplukaé, obraé i ugotowaé; w tym czasie pod-
smazy¢ slonine i osobno zagotowaé zsiadle mleko, pogoto-
waé chwile, posoli¢ szczypta soli. Mgke roztrzepaé w stodkim
mleku i wlaé do gotujacej sie polewki, zagotowaé. Ugotowane

ziemniaki odcedzi¢, wylozyé na talerze, pokrasi¢ skwarkami
i thuszczem ze sloniny lub usmazonym boczkiem. Polewke po-
daé¢ osobno w miseczkach, posypang drobno posiekanym ko-
perkiem lub szczypiorkiem.

Zakwas z maki zytniej, kosci wedzone, kietbasa wedzona, boczek, ziemniaki, cebula, grzyby suszone, sél, pieprz, majeranek,

ziele angielskie, czosnek

Ugotowaé wywar z kosci z dodatkiem ziela angielskiego, doda¢ ziemniaki, zalaé¢ zakwasem. Usmazyé boczek z cebulg i dodaé do
zupy. Dodaé réwniez ugotowane, wczeséniej namoczone grzyby, posiekany czosnek, sél, pieprz, majeranek.

PRZEPIS PODALO:

Centrum Tradycji i Turystyki Gér Swigtokrzyskich,
karczma ,lzba Dobrego Smaku” w Osadzie Sredniowiecznej
w Hucie Szklanej

PRZEPIS PODALY:
Panie z Kola Gospodyn Wiejskich w Chelmcach

Na terenie gminy Bieliny, w Osadzie Sredniowiecznej w Hucie
Szklanej w sierpniu organizowane jest Swietokrzyskie Swieto Za-
lewajki. Osada znajduje sie pod opieka Centrum Tradycji i Tury-
styki Gér Swigtokrzyskich, nalezy do niej karczma ,lzba Dobrego
Smaku”, gdzie podawana jest zalewajka. Zalewajka $wietokrzyska
zostala wpisana na Liste Produktéw Tradycyjnych.

Polewka z ziemniakami to typowe chlopskie jadlo, bardzo
proste, bo skladaja sie na nie produkty, ktére zawsze byly
w kazdej spizarni: ziemniaki, mleko, maka i stonina. W chlop-
skich domach traktowano jg jako zasadniczy positek. Zazwy-
czaj osobno podawano polewke i osobno ziemniaki.

1 kg ziemniakéw, 0,5 | zuru wlasnej roboty (z maki zytniej z dodatkiem otrab pszennych) ewentualnie kilka suszonych, na-
moczonych grzybéw, ok. 5 I wody, 2 tyzki kwasnej §mietany, ok. 30 dag stoniny, 2 érednie cebule, przyprawy: sél, pieprz, lisé

laur owy, czosn ek sada Sredniowieczna w Hucie Szklanej fot. archiwum Centrum Tradycji i Turystyki Gér Swigtokrzyskich
’

Do garnka z osolong wodg wrzucié obrane i pokrojone w kost-
ke ziemniaki. Ugotowaé do mickkosci (ewentualnie wrzucié na-
moczone, suszone grzyby). Dodaé pieprz, ziele angielskie, li§¢

Zagotowaé. Osobno na patelni przesmazy¢ stonine z cebula ,na
rumiano” (stonina musi si¢ dobrze wysmazy¢) i doda¢ do zupy.
Zaprawi¢ kwaéng $mietana.

laurowy, a pod koniec gotowania 1-2 zabki czosnku i wlaé zur.

. - '_;;‘;ﬂ\:‘-'.:——:
. &
)
PRZEPIS PODALY:
Panie z Kota Gospodyn Wiejskich w Snochowicach

Proste skladniki: ziemniaki (uprawiane powszechnie na
ubogich $wietokrzyskich glebach), zur, ktéry robita kazda
gospodyni, stonina, ktérej tez nie moglo zabraknaé¢ oraz
prosty sposéb wykonania uczynity z zalewajki prawie kré-
lowa zup. Czesto byta wzbogacana suszonymi lub $wiezy-
mi grzybami. Dzisiaj zalewajka wraca do lask - podaje sie
ja nawet na wystawnych przyjeciach, wtedy bywa w wersji
wzbogaconej, czyli ugotowana na golonce i okraszona sma-
zonym z cebulg boczkiem.
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Dragoly

1 kg maki, 2 jaja, 1 kg bobu, 1 duza cebula, 1 szklanka oleju Inianego, pieprz, sél, naé kopru lub pietruszki, 2 zabki

czosnku
Farsz: ugotowany béb i czosnek przekreci¢ przez maszynke.

Na oleju zrumienié cebule. Do masy wlaé¢ polowe przesmazo-
nego oleju z cebulg. Dodaé pieprz i sél do smaku. Dokladnie
wymieszac.

Ciasto: z maki, jajek i wody wyrobi¢ na stolnicy ciasto na piero-
gi. Rozwatkowaé na mate cienkie krazki.

Na krazki ciasta wlozyé po tyzce farszu i lepi¢ pierogi. Gotowe

Ciasto: 1 kg maki pszennej, ciepla woda

wrzucaé na gotujacy, osolong wode. Ugotowane pierogi wyto-
zy¢é na péimisek i okrasié resztg przesmazonego oleju Inianego
z cebulka. Posypaé¢ posiekang zielening. Podawaé na goraco lub
zimno.

Dragoly mozna podawaé w wersji uszlachetnionej, z sosem
$mietanowo-pietruszkowym.

PRZEPIS PODALA
Ewa Siudajewska z Beczkowa

Potrawa zajela w 2008 r. pierwsze miejsce w 1 Powiato-
wym Konkursie na Najsmaczniejsza Tradycyjna Potrawe
Powiatu Kieleckiego, ktéry odbyt sie w Tokarni.

W 2012 roku, podczas wizyty prezydenta RP Bronista-
wa Komorowskiego na XX Miedzynarodowych Targach
MSPO, dragoly znalazly si¢ w menu prezydenta. Obiad
podano w hotelu Teczowy Mlyn w Kielcach, gdzie potra-
wa ma stale miejsce w karcie dan.

Farsz: 1 szklanka kaszy gryczanej, 2 tyzki masla, 10 dag suszonych borowikéw, 1 mata cebula, sél, pieprz, olej

Grzyby namoczyé, odlaé wode i gotowaé w nowej wodzie przez
okolo 15 minut. Nastepnie odlaé¢ wode do innego garnka i ugo-
towaé w niej kasze z dodatkiem soli i masta. Cebule pokroié
drobno i usmazyé na zloty kolor. Borowiki razem z cebulg prze-
puscié przez maszynke do miesa, wymieszaé z kasza, doprawié
farsz sola i pieprzem. Z maki i cieplej wody zagnie$é elastyczne

ciasto. Rozwatkowaé¢ dos¢ cienko i wycinaé kétka o srednicy ok.
8 cm. Na jedno kétko nakladaé porcje farszu, przykrywaé dru-
gim i zlepia¢ dookota. Grycoki gotowaé przez 5-6 minut w wo-
dzie z dodatkiem soli i oleju. Podawa¢ z cebulka usmazong na
zloto lub z bu}kq tartg, przyrumieniong na masle.

PRZEPIS PODALA:
Jadwiga Brzoza, przewodniczaca
Kola Gospodyn Wiejskich , Kowalanki” w Kowali

Grycoki to tradycyjna potrawa wigilijna, przygotowywana
od dawna w rejonie Kowali, w gminie Sitkéwka Nowiny. Jej
recepture przekazywano sobie z pokolenia na pokolenie. Pa-
nie z KGW ,Kowalanki”, ktére czesto wracaja do dawnych
przepiséw, promuja grycoki na imprezach okolicznoscio-
wych, a nawet na weselach czy bankietach.

Kluskee Miodeianoaérsk

Ciasto makaronowe: 1/2 kg maki, 2 jajka, 1/2 kubka cieplej wody, 10 dag stoniny do okrasy
Farsz: 1 kg ziemniakéw, 1 kg kapusty kiszonej kwasnej, 10 dag suszonych grzybéw, przyprawy (sél, pieprz, ziola z ogrodu)

Z maki, jajek i wody zagnie$¢ duze placki makaronowe w formie pro-
stokata. Placki obgotowaé oddzielnie, po 5 min kazdy w osolonej wo-
dzie, delikatnie ,falujac” nimi w czasie gotowania. Nastepnie wyjaé
i rozlozy¢ na Inianych $ciereczkach. Ziemniaki ugotowaé, dobrze uttuc
lub przecisnagé przez praske, kapuste posiekaé i obgotowaé, zmieszaé
z ziemniakami, ziolami i pieprzem. Suszone grzyby namoczy¢, ugo-
towaé i drobno pokroié. Na roztozonym placku rozltozyé réwnomier-
nie kapuste z ziemniakami, na brzegu polozy¢ grzyby tworzac walek,
caloéé¢ zrolowaé, zawingé w $ciereczke, boki zwigzaé sznurkiem (jak
cukierek). Gotowaé w osolonej wodzie ok. 20 minut. Po ugotowaniu
wyjaé¢ delikatnie ze $ciereczki, rozlozyé na pétmisku, okrasi¢ sloning
usmazong na skwarki. Podawaé na cieplo.

PRZEPIS PODALA:
Wanda Toporek, przewodniczaca
Kota Gospodyn Wiejskich ,Macierzanka” w Kostomlotach

Przepis ma ciekawa, ,wloska” historie. Babcia pani Wandy Toporek
otrzymala go od kobiet, w ktérych domach mieszkali wloscy budowni-
czowie sztolni do wydobywania miedzi na gérze zwanej dzi$ Miedziana.
Do Polski sprowadzit ich Stanistaw Staszic. Z rodzinnych opowiadan
wynika, ze Wlosi nie przepadali za polska kuchnia, w ktérej krélowaty
ziemniaki, groch i kapusta. Wloska kuchnia bazuje na makaronie, wigc
zaszczepili w okolicy tradycje jedzenia makaronu. Miejscowe gospo-
dynie polaczyly kapuste i ziemniaki z ulubionym makaronem swoich
lokatoréw i tak powstata jedna potrawa: kluska miedzianogérska - ory-
ginalna, smaczna potrawa. Jej przygotowanie jest czasochtonne i wy-
maga dos$wiadczenia kulinarnego, ale efekt koricowy: smak i wyglad, sa

nagroda za wlozony trud.

1 kg zeberek, 2 kg ziemniakéw, 3 cebule, 12 kostki smalcu, sdl, pieprz

Zeberka udusi¢ na smalcu z cebula. Ziemniaki utrzeé na tarce,
przyprawié solg i pieprzem. Uduszone zeberka z cebulg wlozyé¢ do
zaroodpornego naczynia, przykry¢é tartymi ziemniakami. Piec przez
3 godziny w temperaturze 180 st.

PRZEPIS PODALA:
Barbara Grzesik z Kola Gospodyn Wiejskich w Woli Jachowej
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Gos Gospodyni

Ges kielecka, sél, pieprz, majeranek, czosnek, 2 cebule, 1 kg kaszy jeczmiennej (najlepiej pochodzacej z wlasnego gospodarstwa),
1jajko gesie lub 2 kurze, natka pietruszki, 1 kostka masta chmielnickiego, wloszczyzna do wywaru, ¥ szklanki oleju rzepakowego

Geé oczyscié, oddzieli¢ delikatnie od koéci skére z migsem.
Skrzydla i nézki wylamaé ze stawéw. Z kosci, podrobédw,
wloszczyzny i cebuli ugotowaé wywar. Nastepnie ugotowaé
na nim kasze. Wloszczyzne, podroby, cebule i czosnek zmie-
li¢ przez maszynke, doprawi¢ solg, pieprzem, natka pietruszki

i majerankiem do smaku, dodaé jajka, pét kostki masta, wszyst-

ko dokladnie wymieszaé. Przygotowanym nadzieniem napel-
ni¢ ge$, dokladnie zaszy¢, ulozyé w gesiarce. Ge$ natrzeé ma-
stem i majerankiem, wlozy¢ do piekarnika nagrzanego do 180
stopni, dusié¢ 2 godziny, polewajac co jaki$ czas wytopionym
thuszczem. Na pél godziny przed wyjeciem odkryé ge$, aby jej
skéra sig przyrumienila.

PRZEPIS PODALI:
Agnieszka i Pawel Wysoccy,
Gospodarstwo Agroturystyczne ,Rézane Wzgérze” w Lubani

Danie gléwne o nazwie ,Geé gospodyni” jest potrawa
serwowang w gospodarstwie agroturystycznym ,Rézane
Wzgérze”. Wiascicielke zainspirowala kulinarna tradycja
regionu, zwlaszcza okolic Chmielnika, ktéry od wiekéw
stynie z wy$mienitej gesiny.

1 kg kiszonej kapusty, 25 dag tuskanego grochu, 20 dag boczku, 20 dag cienkiej kietbasy, 1/2 kg ziemniakdw, 1/2 | kwasnej $mie-
tany, 2 cebule, 2 plaskie tyzki maki, przyprawy: ziele angielskie, lié¢ laurowy, pieprz, sél

Kapuste ugotowaé do migkkosci. Groch i ziemniaki réwniez.
Do ugotowanej kapusty dodaé groch i ziemniaki. Kietbase, bo-
czek i cebule usmazyé. Wszystko wymieszaé razem z przypra-
wami. Na koniec zasmazyé $mietane z maka i doda¢ do calosci.
Wszystko wymieszaé.

PRZEPIS PODALA:
Barbara Grzesik,
z Kola Gospodyn Wiejskich w Woli Jachowe;j

Ciasto: 1 kg maki, ciepta woda, 1 jajko.

Farsz: 1,5 kg plucek (czyli ,dudkéw” wieprzowych), 2 marchewki, 2-3 duze cebule, 2 liscie laurowe, olej lub smalec,

szczypta soli i pieprzu

Plucka dokladnie umyé i namoczyé (okoto pél godziny).
Odsaczyé i zalaé czysta woda, dodajagc marchewki i liscie
laurowe. Calo$é gotowaé tak dlugo, az beda miekkie. Wy-
ja¢ plucka i marchewke. Ostudzi¢ i przepuscié¢ przez ma-
szynke do migsa. Cebule pokroi¢ w drobna kostke i pod-
smazyé krétko na sporej iloci oleju. Zmielone plucka
polaczyé z podsmazong cebula, doprawié¢ sola i pieprzem.
Do farszu mozna wbi¢ jajko lub dosypaé 2 lyzki tartej bul-

PRZEPIS PODALA:

Beata Walkiewicz-Kudlacz z Rakowa

ki, by zapewni¢ mu wieksza kleistogé. Z maki, cieplej wody
i jajka zagnieé¢ gladkie ciasto, watkowaé cienko, wykrawaé
krazki (np. szklanka) i nakladaé¢ do$é¢ duzo farszu. Brzegi cia-
sta dokladnie sklei¢, pierogi wrzucié na wrzaca, osolong wode.
Po wyplynieciu na powierzchnie gotowaé ok. 3 minut. Poda-
wa¢é wedlug uznania: okraszajac stopiona stoning, zrumieniona
tarta bultka czy zeszklong cebula. Podsmazone na tluszczu, s3
chrupiace i pyszne.

‘

1/2 kg korzenia pasternaku, 1/2 kg czerstwego chleba, 3 jajka, cebula, gar$é naci pietruszki lub

pokrzywy, 2 tyzki otrab pszennych lub platkéw owsianych, sél, pieprz

Pasternak ugotowaé, chleb namoczy¢ w mleku, cebule zrumie-
ni¢ na tluszczu. Pasternak i chleb przekrecié przez maszynke
do miesa, dodaé jajka, zrumieniong cebule, uszatkowang ziele-
nine, doprawié do smaku solg i pieprzem, wyrobié. Powstala
mase wlozy¢ do podtuznej foremki (wysmarowanej thuszczem

PRZEPIS PODALA:
Aleksandra Biskup z Wzdotu Kolonii

Pasternak byl kiedys tak powszechnie uprawiany, jak kapusta czy bu-
raki, takze w okolicach Bodzentyna. Jest rosling o nieduzych wymaga-
niach glebowych i daje duzy plon. Ceniono go ze wzgledu na wartosci
odzywcze (np. zawiera dwa razy wiecej potasu niz pomidor) i leczni-
cze (ma silne dzialanie moczopedne). Dzi$ pasternak wraca do fask,
poniewaz $wietnie urozmaica diete wegetarianska. Mozna go je$é na
zimno — m.in. z sosem czosnkowym lub na cieplo, jako danie gléwne.

Gotowang na¢é pasternaku mozna podawaé jak szpinak.

ot Biolocki — demic oI5

i wysypanej butka tarta) i piec w temp. ok. 200 st. C okolo
1 godziny. Pasterniocek mozna je$é na goraco. Wybornie sma-
kuje z sosem czosnkowym. Mozna podawaé z ziemniakami lub
kasza albo na zimno, z chlebem.
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Kugiel (Placek Ziemniaczany z Zoberkami)

4 kg ziemniakéw, 2 kg zeberek, 6 jajek, sél, pieprz, pieprz ziolowy, tlhuszcz do smazenia, butka tarta

Podsmazone zeberka udusié z przyprawami. W tym czasie wy-
plukane i obrane ziemniaki utrzeé na tarce o matych oczkach,
wylozyé na durszlak i osaczyé, nastgpnie dodaé jaja, przypra-
wy i dobrze wymieszaé. Blaszke posmarowaé thuszczem i po-

sypa¢ bulka tarta. Wylozyé na nig polowe ciasta, wyréwnaé,

na to polozyé uduszone mieso z zeberek (bez kosci), rozlozyé
réwng warstwa, przykryé pozostala czescig ciasta. Wierzch
wyréwnaé, mozna posmarowaé roztrzepanym jajkiem. Wio-
zyé¢ do piekarnika i piec najpierw godzine w temp. 250 st. C,
a potem jeszcze godzine w 200 st. C.

PRZEPIS PODALY:
Panie z Kola Gospodyn Wiejskich w Snochowicach

Kugiel to popularny w gminie topuszno ziemniaczany
placek, ktéry pieczono w piecu chlebowym, zazwyczaj na
$wieta lub po $winiobiciu, aby wykorzystaé rézne kawatki
miegsa. Jego korzenie wywodza sie z kuchni zydowskiej -
w XIX wieku ponad polowe mieszkaricéw Lopuszna stano-
wili Zydzi - i stad zapewne zydowski kugel, przyrzadzany
z cebula i jajkami, ewentualnie z miesem indyczym lub ge-
sing znalazl sie w regionalnym jadlospisie takze polskich
mieszkancéw Ltopuszna, Snochowic, Piekoszowa czy Za-
jaczkowa.

4 kg ziemniakéw, 1 kg kiszonej kapusty, 30 dag sloniny, 3 érednie cebule, sél, pieprz ziolowy

Kilogram ziemniakéw obraé, ugotowaé i ostudzié, zmielié
w maszynce do miesa przez drobne oczka. Pozostale ziem-
niaki po obraniu zetrzeé na tarce-jarzynéwce i dobrze odci-
sngé. Odcisniety, sucha mase wlozyé do wigkszej miski, do-
da¢ wezeéniej ugotowane, zmielone ziemniaki i doprawié sola
i pieprzem. Caloéé¢ dobrze wyrobié¢ reka. Ugotowana kiszong
kapuste po przestygnieciu odcisnaé i drobno posiekaé tasa-
kiem. Polowe stoniny pokroié¢ w kostke i wytopié, dodaé drob-

no pokrojone 2 cebule, a na koniec wrzucié pokrojona kapu-
ste, doprawi¢ sola i pieprzem ziolowym, mieszajac smazyé ok.
3 minut, przestudzié. Z wyrobionego ciasta ziemniaczanego
formowa¢ okragle placki, nakladaé po tyzce kapusty i zlepia¢,
formujac kule. Uformowane bomby wrzucaé na wrzacg, osolo-
na wode i gotowaé 15-20 minut (w zaleznoéci od wielkosci). Po
ugotowaniu wyjaé tyzka cedzakowg na talerze. Podawaé polane
usmazong stoning z cebula.

PRZEPIS PODALY:
Panie z Kola Gospodyn Wiejskich w Chetmcach

Jesienia, po wykopkach ziemniakéw, kiedy juz wszystko bylo zwie-
zione do spichrzéw, gospodynie mialy duzo zapaséw i wiecej cza-
su, a coraz bardziej dokuczajace zimno zmuszalo do kaloryczne-
go jedzenia. Gotowano wtedy czesto dania z tartych ziemniakéw,
m.in. kluski z nadzieniem, na ziemi strawczynskiej zwane bombami.
Tradycyjnie gotowano bomby ,na wypiérki”, czyli podczas darcia
pierza. Aby nie odrywaé si¢ od pracy, przygotowywano wczesniej
dobry positek, najczesciej wlasnie bomby, ktére bardzo diugo dawa-
ty uczucie sytoéci. Bomby najlepiej smakowaly popijane kompotem
z suszonych jablek.

2

Kraszone Kluski

1/2 kg maki pszennej, 3 jajka, szczypta soli, woda (ok. 1/2 szklanki), ok. 20 dag stoniny

"

Make przesiaé na stolnice, dodaé sél i wbié jajka, sktadniki pota-
czyé¢ dodajac wody. Wyrobié¢ gladkie ciasto i pozostawié¢ na pét
godziny. Rozwatkowaé na cienkie placki. Nastepnie ciasto pocigé
na pasy o szerokosci ok. 4 cm, ulozyé je jeden na drugim, pokroié
w cienkie paseczki i rozlozyé¢ cienka warstwg, aby przeschty. Za-
gotowaé i osoli¢ wodg, na wrzaca wrzucaé kluski i gotowaé chwile
na malym ogniu. Po ugotowaniu odcedzi¢ na durszlaku i przelaé
zimng woda. Na rozgrzana patelnia wrzucié pokrojona w kostke
stonine i podsmazyé. Kluski wylozy¢é na talerze i polaé usmazona
stoning ze skwarkami.

PRZEPIS PODALY:
Panie z Kota Gospodyn Wiejskich w Chetmcach

Jortuch Swietokrzyski

30 dag migsa wieprzowego: fopatka, od szynki, karkéwka (po 10 dag kazdego rodzaju), 10 dag zéltego twardego sera (najlepiej
domowego), 10 dag grzybéw (moga byé pieczarki lub inne), 10 dag kaszy jaglanej, 3 jajka, sél, pieprz ziolowy do smaku, czosnek
niedzwiedzi, ziola: majeranek, macierzanka, lubczyk, szczypiorek, natka pietruszki

Migsa grubo zmieli¢, ser pokroi¢ w kostke, kasze jaglana ugotowaé do
migkkoéci, grzyby pokroié¢ w paski. Wszystkie skladniki wymieszaé, do-
dajac jajka, przyprawy i ziola. Przelozyé¢ do formy i piec okoto dwéch go-
dzin w temperaturze 170-180 st. C. Podawaé na goraco do ziemniakéw,
lub na zimno do chleba.

PRZEPIS PODALA:

Ewa Zaczek-Kucharska,

Agroturystyczne Gospodarstwo Goécinne ,Lipéwka”
w Brudzowie-Lipie

Tortuch éwietokrzyski to tradycyjna potrawa zwigzana z regionem
Pogérza Gor Swietokrzyskich. Przygotowywano ja gléwnie na $wigta
Bozego Narodzenia lub Wielkiej Nocy. Swéj smak zawdzigcza m.in.
ziolom zebranym z miejscowych pél i 3k, grzybom z okolicznych
laséw i zéltemu serowi wytwarzanemu w domu.




Kiszona kapusta, migso wieprzowe, suszone grzyby, ziemniaki, jajka, maka, cebula, pieprz mielony, smalec, sél do smaku

Farsz: Grzyby wyplukaé i ugotowaé. Woda z ugotowanych
grzybéw zalaé kapuste i ugotowaé na $rednio miekko, a po
wystygnieciu wycisnaé. Grzyby i kapuste przekreci¢ przez
maszynke (sitko z duzymi oczkami) lub posiekaé na desce. Po-
krojong w kostke cebule podsmazy¢ na smalcu na zloty kolor,
dodaé 3 tyzki maki, aby uzyskaé zasmazke, a nastepnie pola-
czyé z przekrecong kapusta i grzybami. Dodaé sél i pieprz do
smaku. Mase podsmazyé na niewielkim ogniu i zostawié¢ do
wystygniecia. W bogatszej wersji mozna doda¢ do farszu pod-

smazone zmielone migso.

Ciasto: Ugotowane ziemniaki przekreci¢ przez maszynke, do-
daé make, jajka i zagniesé ciasto. Nastepnie rozwatkowaé ciasto
na placek o grubosci ok. 0,5 cm i wycigé kwadraty o boku ok.
20 cm. W kwadrat ciasta zawinaé¢ farsz, szczelnie go zakleja-
jac. Uformowany owalny ,byczek” powinien mieé ok. 15 ecm
dtugoéci. Wrzucaé do osolonej, wrzacej wody. Po wyplynieciu
gotowaé jeszcze ok. 5 minut. Tak przygotowane byki podawaé
okraszone tluszczem z podsmazong cebulka. Do przyrzadze-
nia bykéw mozna réwniez uzyé ciasta jak na pyzy, z utartych
i wycisnietych ziemniakéw z dodatkiem maki pszenne;.

PRZEPIS PODALA
Teresa Klimczak z Kola Gospodyn Wiejskich w Marzyszu

Nazwa produktu wiaze sie z opowiescig o tym, ze kobiety
zajete pracami w polu i gospodarstwie nie mialy czasy na
przygotowywanie drobnych kluseczek z nadzieniem. Przy-
gotowywaly wiec duze kluski, tzw. ,byki”, ktérymi szybciej
mozna bylo zaspokoi¢ gléd. W wersji biedniejszej farsz by-
kéw stanowily tylko grzyby z kapusta, zwlaszcza ze grzy-
béw w daleszyckich lasach nigdy nie brakowato.

1 kg zoladkéw gesich, czosnek, sos spod upieczonej gesi, pieprz, sél

Zokadki sparzyé, kilkakrotnie przelewajac je wrzatkiem na sitku (3-4 razy). Nastgpnie dusié¢ ok. 2 godzin w sosie spod upieczonej

gesi, dodajac czosnek sél i pieprz. Podawaé z pieczywem, modra kapusta i ogérkiem kiszonym

PRZEPIS PODAL:

Stanistaw Malanowicz, Bar ,Pod Gaska” w Rakowie

Larzybroda Chlopska

Stodka kapusta, ziemniaki, boczek wedzony, kminek, ziola, sél, pieprz, li$¢ laurowy, ziele angielskie, cebula. Wszystkie sktadniki
pochodza od okolicznych rolnikéw, hodowcéw oraz z wlasnego ogrédka

Kapuste pokroi¢ w gruba kostke, zala¢ woda i gotowaé razem z od-
krojona skérka z boczku i przyprawami. Ziemniaki réwniez pokro-
i¢ w kostke i gotowaé oddzielnie. Pokrojony w grube stupki boczek
przesmazyé z cebula. Gdy kapusta bedzie prawie ugotowana, czyli
lekko péttwarda, dodaé ugotowane ziemniaki oraz przesmazony bo-
czek. Doprawi¢ ziolami i chwilke razem zagotowaé.

PRZEPIS PODAL:
Piotr Jankowski z Podmarzysza

Na daleszyckich nieurodzajnych ziemiach uprawiano gléwnie ziem-
niaki i kapuste, z ktérych przyrzadzano najrozmaitsze potrawy.
Takze oryginalna parzybrode, w ktérej kazdy sktadnik jest widocz-
ny i wyczuwalny smakowo.

W 2007 r. ,parzybroda chlopska” zajeta 1 miejsce w konkursie na
potrawe regionalna wojewddztwa $wietokrzyskiego w Tokarni,

a rok pozniej otrzyma}a nagrodg ,Perta” w konkursie ,Nasze Kuli-
narne Dziedzictwo- Smaki Regionéw”

.

W latach 30. ubieglego wieku dziadkowie obecnego wlasciciela — Sta-
nistawa Malanowicza - otworzyli na rynku w Rakowie restauracje,
w ktérej serwowali gesine. Wnuk postanowit kontynuowaé rodzinna
tradycje i otworzyt w 1997 roku lokal pod nazwa Bar ,Pod Gaska”,
w ktérym serwuje sie takie specjaly, jak ,rakowska ge$ pieczona”
i ,zoladki rakowskie”, bardzo cenione przez bywalcéw lokalu.




2 szklanki utartej dyni, 4 jajka, 11 1/4 szklanki oleju, 2 i ¥ szklanki maki, 2 szklanki cukru, 1 tyzeczka proszku do pieczenia,
1 tyzeczka sody, 2 tyzeczki cynamonu, orzechy, rodzynki

Jajka utrzeé z cukrem na puszysta mase. Dodaé¢ make zmiesza-
ng z proszkiem, sodg i cynamonem. Do powstatej masy wlewaé
stopniowo olej, caly czas ucierajgc. Na koncu dodaé utarta dy-
nig, orzechy i rodzynki, dobrze wyrobié. Blaszke posmarowaé
tluszczem i wysypaé bulkg tarta. Ciasto najlepiej piec w temp.
180 st. C okolo 1 godziny. Po upieczeniu posypaé cukrem pu-
drem. Mozna polaé czekolada.

PRZEPIS PODALA
Aleksandra Biskup ze Wzdotu Kolonii

Dynia, zwana dawniej bania, byla uprawiana w kazdym bo-
dzentynskim gospodarstwie i od jesieni do wiosny jadlo sie
ja czesto i na wiele sposobéw: gotowano z niej zupy, robiono
przetwory w occie, dodawano do ciast. Ciasto z dynia mialo te
zalete, ze bylo wilgotne i dlugo $wieze. Kiedy$ pieczono takie
ciasto w piecu chlebowym, przy okazji pieczenia chleba.

1/2 kg maki pszenne;j, 2 jajka, 1/2 kg ugotowanych ziemniakéw, sél i soda

Wszystkie sktadniki wymieszaé. Wyrobié ciasto i uformowaé placek o grubosci 3 cm. Podpiec na goracej plycie kuchni, z obu
stron na ciemnozloty kolor, nastepnie wlozy¢ pod plyte kuchenng, na wyczyszczony, wezesniej rozgrzany ruszt, stawiajac placek
na sztore. Trzymaé ,pod blachom” okolo pét godziny. Po wyjeciu zawingé w Iniang $ciereczke, aby jeszcze troche ,dochodzil”.

PRZEPIS PODALY:
Wanda Toporek, przewodniczaca i Natalia Walek
z Kola Gospodyn Wiejskich ,Macierzanka” w Kostomlotach

Biedok chlopski czesto zastepowal chleb. Prosty sposéb wykonania
i proste skladniki s3 typowe dla ubogiej kuchni chlopskiej gminy Ko-
stomfoty. Dzié biedok moze byé smacznym, zdrowym i niskokalo-
rycznym zamiennikiem chleba, a takze jarskim daniem obiadowym
(np. polany sosem).

1 kg ziemniakéw, 1 kg maki, % szklanki cukru, cukier waniliowy, % kostki masla, 4 jajka, 10 dag drozdzy,

tyzeczka proszku do pieczenia

Ziemniaki ugotowaé, przepuscié¢ przez praske. Do jeszcze go-
racej masy dodaé cukier waniliowy i masto. Calo$é wymieszaé,
doda¢ jajka, drozdze, proszek do pieczenia, na koricu make. Po
wyrobieniu ciasto powinno odstawaé od reki, a swoja konsysten-
cja przypominaé ciasto na kopytka. Na urwany kawatek ciasta
naklada¢ marmolade i formowaé paczek. Odlozyé¢ do wyroénie-
cia, a gdy podrosna, smazy¢ na oleju. Po wystudzeniu posypaé
cukrem pudrem.

PRZEPIS PODALA:
Jadwiga Firmanty
z Kola Gospodyn Wiejskich w Szumsku

Panie z Kola Gospodyn Wiejskich w Szumsku pieka ziem-
niaczane paczki wedlug liczacych wiele lat, rodzinnych
przepiséw. Sa niewielkie, delikatne, dlugo miekkie i wilgotne.
Zdrowe i lekkie (maja malo tluszczu), réznia sie smakiem

od tradycyjnych. W 2012 r. paczki ziemniaczane z Szumska
zostaly nagrodzone w konkursie ,Nasze Kulinarne Dziedzic-
two —Smaki Regionéw”.
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Jabtka sandomierskie, miéd, mieta, cynamon

Jabtka umy¢, wydrazyé gniazda nasienne. Do wydrazonych
jabtek wlozyé po 1-2 tyzeczki miodu i delikatnie posypaé nie-
wielka iloécia cynamonu. Tak przygotowane jabtka umiescié
w nagrzanym piekarniku lub piecu chlebowym na ok. 15-20
min., w zaleznosci od wielkosci jablek. Jabtka po upieczeniu
powinny byé¢ miekkie, ale nie rozpadajace sie. Podawaé na go-
raco, polewajac sosem cynamonowo-miodowym powstatym
w trakcie pieczenia.

PRZEPIS PODALI:
Irmina i Jarostaw Maliszewscy,

Gospodarstwo Agroturystyczne ,Pod raczkiem” w Nowej Stupi

Nowa Stupia, lezaca w otulinie Swietokrzyskiego Parku Na-
rodowego, to ,brama” szlaku na Swiqty Krzyz, o wielowie-
kowej historii i tradycji. Jest jednym z najczesciej odwie-
dzanych przez turystéw miejsc w Gérach Swietokrzyskich,
zwlaszcza w czasie dorocznego festynu archeologicznego

Dymarki Swigtokrzyskie.

¥ kg jeczmienia, ¥ kg pszenicy, 10 dag suszonej cykorii, 30 dag suszonego razowego chleba, 20 dag suszonych

sliwek, 3-4 dag drozdzy, % kg cukru, 10-12 1 wody

Jeczmien i pszenice prazyé na blasze w piecu chlebowym przez
jeden dzien, co jaki$ czas mieszajgc. Wode zagotowaé z cu-
krem, ostudzié. Drozdze rozmieszaé z ciepla wodg. Do niewiel-
kiej beczki wsypaé uprazone zboza, pokruszony razowy chleb,
drozdze i cykorie. Wszystkie skladniki zala¢ woda, odstawié¢ na

30

jedng dobe w cieple miejsce, nastepnie przecedzié¢ przez gesta
gaze, odstawi¢ na 3 dni w chlodne miejsce, zlaé¢ do ciemnych
butelek, do kazdej wrzucajac po jednej suszonej sliwce. Prze-
chowywaé w chlodnym miejscu

PRZEPIS PODALA:
Wanda Toporek, przewodniczaca
Kota Gospodyn Wiejskich ,Macierzanka” w Kostomlotach

Miedziana Gora, jest starym osiedlem gérniczym zwigzanym z po-
bliskimi kopalniami rud miedzi i zelaza, eksploatowanymi w XVI-
-XIX wieku oraz w latach 1915-1918. W okolicy zachowaly sie zuzle
i dawne otwory szybowe. Do ogdlnopolskiego rozglosu miejscowosci
przyczynila sie decyzja Komisji Menniczej nakazujaca, aby kruszec
wydobywany na Miedzianej Gérze stuzyt do wybijania od 1786 roku
w warszawskiej Mennicy Koronnej, polskiej monety miedzianej (pét
grosze, grosze, trojaki z napisem: ,, Z MIEDZI KRAIOWEY”).
(Gminny Portal Internetowy Miedziana Géra)

- desery/napoje

Fot. Edyta Juda
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Migdzy wschodnia czeécia Gor Swigtokrzyskich a Wyzyna ltzecka lezy powiat opatowski,
obejmujacy 8 gmin: Opatéw, Ozardéw, Baékowice, lwaniska, Lipnik, Sadowie, Tarléw, Wojcie-
chowice. S3 to gminy typowo rolnicze, bo w powiecie dominuja gleby lessowe, zyznego kom-
pleksu pszenno-buraczanego. Uprawiane s3 tu gléwnie zboza - pszenica, jeczmien, rzepak
oraz kukurydza i buraki cukrowe. W gminach nadwislanskich ( Tartéw, Ozaréw) w sadach
uprawiana jest wisnia sokowa Nadwiélanka - jeden z trzech produktéw regionalnych z woje-
wédztwa $wietokrzyskiego, wpisany do unijnego rejestru produktéw regionalnych i tradycyj-
nych, jako Chroniona Nazwa Pochodzenia.

Korzystne warunki klimatyczne i glebowe powiatu opatowskiego wplynely na rozwéj tutej-
szego warzywnictwa, zwlaszcza w gospodarstwach ekologicznych, ktérych w powiecie jest
bardzo duzo. Méwi si¢ potocznie, ze ,opatowskie ekologia stoi” i jest w tym duzo racji. Duze
znaczenie w strukturze rolniczej powiatu ma réwniez hodowla bydta mlecznego oraz trzody
chlewnej.

Szczegélne miejsce w uprawach rolnych powiatu opatowskiego zajmuje uprawa prosa gier-
czyckiego i przetwarzanej z niego, w kilku miejscowych kaszarniach, kaszy jaglanej gierczyc-
kiej. Dzieje tej kaszy, z prosa wyhodowanego w latach 20. ubieglego wieku w Sandomierskiej
Hodowli Roélin w Krukowie i w majatku Gierczycki sa co najmniej sensacyjne. Ocalone przed
grabieza i wojenng zawieruchg w 1944 roku niewielkie iloéci ziarna prosa zostaly przecho-
wane w Ostrowcu Swietokrzyskim. Po wojnie daly zaczatek uprawie prosa Gierczyckiego

w calym powiecie.

Kasza jaglana gierczycka — wytwarzana
w dwdch kaszarniach rodzinnych w Gierczycach,
dostepna jest réwniez u lokalnych rolnikéw i na
targowiskach.
Laureat nagrody ,Perla” 2008 w ogélnopolskim |
konkursie ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo- Smaki
Regionow”.
Poczatki hodowli kaszy jaglanej gierczyckiej wiaza
sie z utworzong w 1921 roku Sandomierska Ho-
dowla Roslin, ktérej prace rozszerzone zostaly na
majatek Gierczycki (stad nazwa). Wyhodowano tu
specyficzna odmiane prosa, ktére sprawia, ze ka-
sza Gierczycka ma niepowtarzalne walory diete-
tyczne i smakowe.

Wisnia sokowa Nadwislanka

Jest lokalnym typem wiéni sokowej, znanej réwniez pod nazwa ,Stupska”, ,Stupianka” lub

, Stupiec” - od nazwy miejscowoéci Stupia Nadbrzezna, w ktérej na poczatku XX wieku
pojawily sie pierwsze jej nasadzenia. Bardzo duzy rozwdj uprawy wiéni nastapil w okresie
miedzywojennym, pod wplywem zainteresowania kupcéw zydowskich. Kupowali oni maso-
wo owoce Nadwislanki, gdyz cieszyly sie powodzeniem kupcéw nie tylko w regionie, ale takze
w dalekiej Warszawie. Owoce byly transportowane do stolicy statkiem, regularnie kursuja-
cym na trasie Warszawa — Sandomierz,

Renesans wiéni Nadwislanki nastapil po uzyskaniu unijnego oznaczenia Chroniona Nazwa
Pochodzenia, dzieki ktéremu stala sie popularna w calej Polsce, doceniana i poszukiwana
przez konsumentéw. Dobrej jakoéci przetwory z wisni Nadwislanki, pochodzace z malych
przetwérni rodzinnych, mozna kupié m.in. w renomowanych sklepach z zywnoscia tradycyj-

ng w wielu miastach polskich.

Ser jableczny

Powstaje w wyniku smazenia przecieru jabtkowego z miodem lub cukrem, z dodatkiem przy-
praw korzennych i bakalii. Poczatkowo sery jableczne wyrabiane byly tylko w klasztorach,
szybko jednak trafity na dwory szlacheckie, a potem — demokratycznie — do ,zwyczajnych”
gospodarstw domowych. Od XIX wieku ,sery owocowe” byly popularnymi takociami dla dzie-
ci. Szczegélny rozwéj produkcji seréw w gospodarstwach domowych nastapit w momencie
upowszechnienia si¢ cukru buraczanego. Sposéb produkeji i receptury przekazywany jest
w rodzinach od wielu pokolen. Tradycyjny ser jableczny wytwarzany jest w malej przetwérni
w Zochcinie, prowadzonej przez Fundacje ,Domy Wspélnoty Chleb Zycia”, zalozong przez
siostre Malgorzate Chmielewsk3. Mozna go kupié¢ réwniez w renomowanych sklepach z zyw-
nosécig tradycyjna w wielu miastach Polski. Ser z Zochcina jest laureatem ,Perty” w konkursie
,Nasze Kulinarne Dziedzictwo”
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Kréwka opatowska

Sztandarowy wyréb cukierniczy powiatu opatowskiego. Wytwarzana od ponad trzydziestu
lat ta sama metod3, w Okregowej Spéldzielni Mleczarskiej w Opatowie. Kréwka jest lau-
reatem wielu prestizowych nagréd i wyréznien, w tym nagrody ,Perfa” 2010 w konkursie
,Nasze Kulinarne Dziedzictwo — Smaki Regionéw” . Kréwka to wyréb tradycyjny, znany i wy-
rabiany przez gospodynie domowe. To reczna - w najlepszym tego stowa znaczeniu - rze-
mieélnicza produkcja stodkosci — zapewnia producent. Kréwka opatowska ma specyficzna,
lekko ciagliwa konsystencje, przechodzaca w delikatng krucho$é i cos$, czego prézno szukaé
u innych kréwek - charakterystyczng ,tezke’w $rodku. Wyréb produkowany jest z natural-
nych produktéw: z mleka najwyzszej jakoéci, cukru, syropu ziemniaczanego, thuszczu roslin-
nego. Wiekszosé¢ etapéw produkeji kréwki opatowskiej wykonywana jest recznie

Jak powstaje kréwka?

Masa kréwkowa, gotowana w wysokiej temperaturze, jest wylewana na specjalne stoty chlod-
nicze, na ktérych tezeje. Po schlodzeniu jest recznie krojona na platy i przenoszona na kra-
jalnice, skad trafia na stoly i krojona jest recznie w kostke.

Takze zawijanie cukierkéw w papierki odbywa sig recznie. W sierpniu 2014 roku po raz drugi
odbyto si¢ w Opatowie Swigto Kréwki Opatowskiej, zorganizowane przez producenta.

Paczek opatowski
Wypiekany od 1966 r. tg sama tradycyjng metoda, w piecu ceramicznym, przy zastosowaniu
naturalnych surowcéw najwyzszej klasy, w rodzinnej cukierni w Opatowie panstwa Sza-
rych. Pgczki z Opatowa smazone s3 na smalcu, nadziewane marmoladami (rézang, sliwkowa,
jabtkowg) przygotowanymi przez producenta, recznie formowane. Do ciasta dodawane s3
naturalne zéttka i masto i — jak twierdzi producent — wszystkie sktadniki dodaje sie w odpo-
wiednich proporcjach i nie ma mowy o oszczedzaniu na klientach

* Swieto Kwitnacej Wisni w Nowym

(gmina Ozardw, rejon uprawy wiéni nadwislanki) - koniec kwietnia
* Jarmark opatowski w Opatowie -czerwiec
+ Swigto kréwki opatowskiej - Opatéw - ostatnia niedziela sierpnia
* Krzysztoporski Jarmak Rzemiost Dawnych - Ujazd (gmina Iwaniska) - lipiec




1 kg $ledzi, 35 dag cebuli, od 0,05 dag do 0,10 dag suszonych borowikéw, olej, sél, pieprz

Sledzie wymoczyé, osuszyé, pokroi¢ na kawatki. Grzyby namoczyé na 2 godz., gotowaé ok. 10 min w malej iloci wody, nastep-
nie pokroi¢ w paseczki. Cebule pokroi¢ w pétplasterki i zeszkli¢ na patelni, na rozgrzanym oleju. Polaczyé z grzybami i dusié¢

ok. 25 min. Doda¢ pieprz i sél do smaku. Po wystygnieciu masy cebulowo-grzybowej, ukladaé¢ w salaterce na przemian $ledzie
i grzyby.

PRZEPIS PODALA:
Barbara Soltyka,
Klub Aktywnych Kobiet w Brzozowej

W rodzinie pani Barbary $ledzie przygotowywano zazwy-
czaj z dodatkiem lokalnych produktéw - ze sliwkami mary-
nowanymi w occie, z suszonymi $liwkami wegierkami, jak
réwniez z borowikami, bo lasy wokél Brzozowej sa boga-
te w borowiki, gaski i inne grzyby. Sliwki wegierki rosna
w starym, przydomowym sadzie; zakladal go dziadek pani
Barbary, a ojciec dosadzal nowe drzewa. Dorodne wegierki
wykorzystywane byly do réznych potraw i wypiekéw.

1 tuszka krélika, 1 kg podgardla, 1 kg migsa wieprzowego (rézne rodzaje), 2 dag suszonych grzybéw, 30-40 dag
wolowej lub wieprzowej watroby, bulka tarta, 1 jajko; warzywa: marchewka, kawalek selera, mala pietruszka,
cebula; gatka muszkatolowa, sél, pieprz

Podgardle, watrobe i krélika ugotowaé z warzywami. Mieso
wieprzowe upiec. W sosie z pieczenia namoczyé bulke. Grzyby
ugotowaé. Mieso gotowane i pieczone, warzywa z rosotu, bul-
ke i grzyby zmieli¢ w maszynce 2 razy (drobne oczka). Mase
wlozy¢ do duzej miski, dodaé ok. 1 szklanki rosotu spod goto-
wanego miesa, jajko i przyprawy. Wszystko wymieszaé. Piec
w temperaturze 180-190 stop. C okoto 1 godz.

PRZEPIS PODALA:
Jadwiga Sliwka z Obrecznej
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1 kg surowego boczku, 5 zabkéw czosnku, 1 szklanka mleka,
2 jajka ugotowane na twardo, 1jajko surowe, sél, pieprz, jarzyn-
ka, natka pietruszki

Surowy boczek zmieli¢ przez maszynke (duze oczka), czosnek
przecisnaé przez praske, dodaé przyprawy, jajko i mleko, wy-
robi¢. Uformowaé z miesa rulon. Wlozyé w $rodek ugotowane
jajka, zawingé w folie aluminiowa i upiec. Po upieczeniu kroié
w plastry, podawaé z sosem tatarskim.

PRZEPIS PODALA:
Alicja Mazur, Klub Aktywnych Kobiet w Duranowie

> Nozhi

1 golonka wieprzowa, 4 nézki cielgce, 70 dag wolowiny,
3 marchewki, 3 pietruszki, 1 maly seler, ¥ pora, lié¢
laurowy, ziele angielskie, sél, pieprz, ewentualnie natka
pietruszki

Wszystkie skladniki (oprécz natki) gotowaé przez 4 godzi-
ny. Po ostygnieciu, oddzieli¢ migso od kosci i pokroi¢ na
mniejsze czesci. Pokroié warzywa. Mozna dodaé pokrojona
natke pietruszki. Gotowg galaretke wlaé¢ do jednego duzego
lub kilku mniejszych naczyn. Odstawié¢ do zastygniecia. Po
7 godzinach ,zimne nézki” sa gotowe.

PRZEPIS PODALA:
Elzbieta Pajgk z Okaliny Kolonia

S TR

39



Wﬁaﬁwzxapuotq

3 litry wody, 15 dag wedzonych wieprzowych kosci, 25 dag wiejskiej kietbasy wedzonej, 25 dag kapusty kiszo-
nej, sél, pieprz, zabek czosnku, grzybek suszony, szczypta majeranku, szczypta cukru, 2 tyzki gestej émietany,
1 tyzka maki pszennej, jajka ugotowane na twardo (po 1 do kazdej porcji), $wiezy koperek

Do wody wrzucié¢ wedzone kodci wieprzowe i pokrojo-
na w plasterki kietbase. Nastepnie doda¢ kiszong kapu-
ste, posoli¢. Dodaé pieprz, ziele angielskie, lié¢ laurowy
suszony grzybek i zagbek czosnku. Gotowa¢, az kapusta
bedzie migkka. Dodaé szczypte majeranku. Zaprawié
$mietang z maka i zagotowaé. Przed podaniem dodaé
ugotowane jajko i posypaé $wiezym pachnacym koper-
kiem. Zupe podaje sie tez z domowym, chrupigcym pie-
czywem

PRZEPIS PODALA:
Bozena Cison,
Hotel ,Magnat” Jacentéw

20 dag wisni, 1/2 szklanki $mietany, 1 tyzka maki pszennej, 1 tyzka cukru,1 1 wody

40

Do garnka z woda wsypaé umyte wiénie i gotowaé
przez 10 minut. Smietane z maka wymieszaé i wla¢ do
gotujacego si¢ ,garusa”. Odstawi¢ z ognia i dodaé cu-
kier do smaku.

PRZEPIS PODALA:
Monika Dziedzic,
Restauracja ,Zmigréd”,
Opatow

2 wieprzowe poledwiczki, ¥ kg szynki wieprzowej, 100 g suszonych borowikéw, 70 g stoniny, 2 cebule, érednia gléwka

kapusty bialej, 2 tyzki posiekanej pietruszki, 1jajko, 1 tyzka musztardy ,Kieleckiej”, sél, pieprz, szczypta cukru, tyzka masta,
thuszcz do smazenia

Poledwiczki natrzeé przyprawami i zostawié na 3-4 godziny. Szynke upiec w piekarniku, wystudzié¢. Borowiki obgotowaé,

udusi¢ na maéle z pokrojona cebula. Gléwke kapusty zalaé wrzatkiem, zdjaé

10 tadnych, catych lisci, a reszte pokroié¢ i udusi¢ z borowikami oraz cebula. .

Szynke, borowiki z cebula, kapuste przepuscié¢ przez maszynke, dodaé jajko Y=g
& E

i przyprawy, wymieszaé. Poledwiczki obrumieni¢ ze wszystkich stron, wystu-

dzié¢ i oblozy¢ farszem, zawinaé w cale liécie kapusty i cienkie plastry stoniny,
owingé Iniang nitka. Ulozyé¢ w formie gesiarce i upiec.

PRZEPIS PODALA:
Jolanta Jurys z Kola Gospodyn Wiejskich w Sadowiu

Kapusciane zawijasy to potrawa od lat znana i zakorzeniona w tra-
dycji kulinarnej gminy Sadowie. ,0d zawsze” w wiejskich zagrodach
hodowano $winiaki, ktére zabijano na $wieta, a miesa przerabiano
na rézne sposoby. Kazda gospodyni miala zadbany zagon warzyw-
ny, a w nim warzywa i ziola. Byly sady. Okoliczne lasy obfitowaly
w grzyby. 1 tak w Sadowiu i okolicy zostalo do dzisiaj.

Ciasto: 60 dag maki, 34 kostki margaryny, 2 jajka, 2 dag drozdzy, 2-3 tyzki mleka, 1 tyzka cukru, szczypta soli.
Farsz: 30 dag kapusty kiszonej, 20 dag grzybéw suszonych, 2 lyzki gotowanej kaszy gryczanej, 1 cebula, sél, pieprz

Kapuste i b towa¢ oddzielnie, zmieli¢. Cebule pokroi¢ w drob-
APUSTE 1 GTEYDY HigoTowac odduieTine, zmiehc. -e e pokroie w dro Na niewielkim wzgdrzu stoi malutki koscidfek,

otacza go niejeden przepickny przysidtek,

tam si¢ chrzest Witolda Gombrowicza celebro-
wal,

w pamieci mieszkaricéw najstarszych si¢ zacho-

na kostke i przesmazyé z dwiema lyzkami maki. Wszystko razem wy-
mieszaé i doprawi¢ do smaku. Z drozdzy, mleka i cukru oraz odrobiny
maki zrobié rozczyn. Gdy podwoi swoja objetosé, wymieszaé go z resz-
ta maki, dodaé jaja i roztopi¢ thuszcz. Zagniesé ciasto. Watkowaé na

grubo$é 0,5 cm. Wycigé krazki i nalozyé farsz. Uformowane pierogi ;
wal

Nieopodal posiadlosé pisarza sie miescila,
a rodzina si¢ cata tu modlié¢ przychodzifa.

smazy¢ na glebokim tluszczu, z obu stron, na zloty kolor.

PRZEPIS PODALA:

Grazyna Kania ze Szczucia Czy znasz te historig owiane okolice?

' F Jednym z przysiétkéw byly Grocholice.

Tu pan Grochulski ziemie swe obsiewat

i dobrocig swa mieszkaricéw oblewal.
Ludzie w dostatku i szczesciu tu zyli,

gdy przychodzily swigta, dobrze si¢ bawili.

Gospodynie potraw mndstwo przyrzadzaty,
zas na stofach swigtecznych pierogi krélowafy.
Ulubiong potrawa pana Grochulskiego sig staly,
wigc je gospodynie ,grochulkami” nazwaly.

Do dnia dzisiejszego smazymy pierozki

i czestujemy nimi wszystkich naszych gosci.

4t



Gollbki Opatowsi

Mieso z calej tuszki krélika domowego chowu (okolo 1 kg), 30 dag podgardla wieprzowego, % pora, 2 torebki ryzu,
2 zabki czosnku, 1 duza kapusta, 1 cale jajko, 1 duza cebula, 2 marchewki, maly seler, sél, pieprz, majeranek, li¢ laurowy,
ziele angielskie, koncentrat pomidorowy, $émietana 30%, olej, 2 tyzki maki

Mieso ugotowaé z warzywami, po ugotowaniu odcedzié.
Wywar postuzy do przyrzadzenia sosu. Ryz ugotowaé
w osolonej wodzie. Kapuste obraé z wierzchnich lisci, wy-
cigé glab. Gotowa¢ kapuste, zdejmujac kolejne ugotowane
do miekkosci liscie. Migso oddzieli¢ od kosci i razem z ugo-
towanymi warzywami oraz zeszklong na oleju cebulg zmie-
li¢. Dodaé przyprawy i jajko, wyrobié farsz. Z kazdego liscia

1 kg ugotowanych ziemniakéw, 6-8 ziemniakéw surowych, 1
szklanka maki ziemniaczanej, % szklanki kaszy manny

urowe ziemniaki zetrzeé na tarce, ugotowane ziemniaki
S ki zet
przecisnaé przez praske lub przekrecié¢ przez maszynke. Do

ugotowanych ziemniakéw doda¢ ziemniaki surowe, kasze man-
ne, make ziemniaczana, zagnieé¢ ciasto. W dloniach uformowaé
gatki (pyzie), ugotowaé. Pyzie podawa¢é okraszone skwarkami

z boczku lub sloniny.

PRZEPIS PODALA:
Bogumita Murek z Kola Gospodyn Wiejskich w Obrecznej
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wycigé twarda konicdwke. Z farszu ulepi¢ podtuzne porcje,
ukladaé je na érodku lisci, a nastepnie zawijaé. Obsmazy¢
golabki na oleju. Ulozy¢ ciasno w garnku (na dno wlozy¢
kilka lisci, bez nich golabki moga sie przypali¢). Zalaé¢ wy-
warem z gotowanej kapusty i gotowaé pod przykryciem
okolo pét godziny. Przygotowaé sos uzywajac wywaru
z gotowanego krélika, dodaé¢ koncentrat pomidorowy, sél,
pieprz, li$¢ laurowy, ziele angielskie oraz make ze $mietang,
aby sos zageéci¢. Golabki podawaé w sosie, z ziemniakami
i kiszonym ogérkiem.

PRZEPIS PODAL:
Marek Jarostaw Bielec, Zajazd Omega w Jacentowie

W regionie opatowskim jest wielu zwolennikéw domo-
wego chowu krélika. Ich mieso jest chude, delikatne,
zdrowe i smaczne. Mozna z niego przygotowaé rézne
potrawy.

Przepis na golabki opatowskie pochodzi od pani Wia-
dystawy Bielec z Opatowa, ktéra ,gotowaé uwielbiala
a mistrzynia masarstwa i wedliniarstwa byla. To i kréli-
ka z mezowskiego chowu potrafita sprawié¢”.

Koﬂetgz%apw&ty

Mala gléwka kapusty, 1 duza cebula, szklanka mleka, 2 jajka, tyzeczka cukru, butka kajzerka, 1 tyzka bulki tartej,

thuszcz, sél, pieprz

Gléwke kapusty przekroié na cztery czesdci, ugotowaé
w osolonej wodzie, z dodatkiem mleka i cukru. Migkka od-
cedzi¢ i odcisngé. Namoczyé w mleku butke i odcisngé. Ce-
bule zrumienié na tluszczu i wszystkie skladniki przepuscié¢
przez maszynke, dodaé jajka, tartg bulke, sél i pieprz do
smaku. Wszystko dokladnie wymieszaé. Z masy formowaé
kotleciki, obtoczyé w bulce i smazyé na goracym tluszczu.
Mozna podawaé z sosem grzybowym.

PRZEPIS PODALA:
Teresa Chuchala
z Kola Gospodyn Wiejskich w Duranowie

Region Brzozowa stynat w powiecie opatowskim z upra-
wy kapusty. Wokét s3 lasy, a w nich grzyby. Kiedys prze-
strzegano postu i w tym czasie nie jadalo sie miesa. Za
to w jadlospisie byly kotlety z kapusty i sos z grzybéw.
Te potrawe przygotowuje si¢ do dzisiaj

1 kg ziemniakéw, 30 dag maki pszennej, 20 dag sloniny lub podgardla, sél

Ziemniaki obra¢ i pokroi¢ w kostke, zalaé woda, zeby sie dobrze zanurzyly, osoli¢ i gotowaé
do migkkosci. Po ugotowaniu doktadnie pottuc. Wsypaé do ziemniakéw make, chwile paro-
waé i ubijaé¢ okraglym tluczkiem na gladka mase. Nastgpne przykryé pokrywa i odwrécié
garnek do géry dnem. Jak porka ,odejdzie” od dna, to znaczy, ze jest gotowa. Podawaé z duza
iloscia okrasy ze stoniny lub podgardla. Porka smaczniejsza jest na drugi dzien, upieczona na
patelni, mozna j3 je$é takze z mlekiem.

PRZEPIS PODALA:
Alicja Mazur,
Klub Aktywnych Kobiet w Duranowie




Kordobiad Diorogi = Kaszy Jagland

Ciasto: 3 szklanki maki, pét margaryny, 5 dag drozdzy, lyzeczka cukru, pét tyzeczki soli, 3 zéttka, $mietana 35 dag maki, 1jajko, 20 dag kaszy jaglanej, 20 dag sera biatego, 10 dag

Farsz: 1 kg kapusty, 1/2 kg fopatki wieprzowej, 20 dag podgardla, 1 duza cebula, pieprz, sél, maggi cebuli, 10 dag wedzonego boczku, sél, pieprz, majeranek, olej

Z maki, margaryny, zéltek, drozdzy, §mietany zagnie$é ciasto  kminkiem. To jest duzy kulebiak, ale mozna robi¢ takze male Kasze sparzy¢ wrzaca woda i ugotowaé na sypko. Cebule pokroi¢

i rozwatkowaé na gruboéé centymetra. i podawa¢ je do czerwonego barszczu. w drobna kostke i zeszkli¢ na oleju. Razem z bialym serem doda¢ ja do
Ugotowaé¢ kapuste, odcisnaé, dodaé¢ ugotowane i zmielone mig-  Najczes$ciej gospodynie robily kulebiak zimga, wtedy byto wigcej ugotowanej kaszy i wymiesza¢, doprawié przyprawami do smaku. Za-
so. Cebule udusi¢ razem z podgardlem i polaczyé z kapusta, czasuy, nie bylo prac polowych. Przygotowywaly go na ,kusaka” gnieé¢ ciasto z maki i jajka z dodatkiem wody, rozwatkowaé i pokroié
dodaé sél, pieprz i maggi. Na rozwalkowane ciasto klasé farsz, lub na zakonczenie darcia pierzy czyli tzw. ,pierzaka”. je na krazki lub kwadraty. Natozy¢ farsz i zlepi¢ pierogi. Gotowaé we
doktadnie zlepi¢. Posmarowaé jajkiem, posypaé¢ makiem lub wrzgcej osolonej wodzie. Wedzony boczek pokroié¢ i stopié. Skwarkami

okrasi¢ ugotowane pierogi.
PRZEPIS PODALA:

Maria Krzeszowska,

PRZEPIS PODALA:
Teresa Kmiecicka z Lisowa

Koto Gospodyn Wiejskich w Duranowie

Region opatowski znany jest w Polsce z uprawy starej odmiany pro-
sa. Proso Gierczyckie jest jedyng rodzima odmiang, zarejestrowana
w 1956 roku w centralnym rejestrze odmian uprawnych. Z ziarna
prosa Gierczyckiego wytwarza sie kasze, majaca wyjatkowe walo-
ry dietetyczne i smakowe. Mozna j3 jadaé ugotowang na sypko np.
z mlekiem, moze stuzyé jako dodatek do zup, réznych mies, soséw.
Mozna ja réwniez zapiekaé z réznymi owocami i podawaé jako de-
ser. Wykorzystywana jest jako farsz do pierogéw, gotabkéw. Kasza
Gierczycka wpisana zostala w 2007 r. na Liste Produktéw Tradycyj-
nych. Jest laureatem nagrody ,Perla” w konkursie ,Nasze Kulinarne
Dziedzictwo-Smaki Regionéw”

Gdy nadchodzily dtugie, zimowe wieczory, rozpoczynalo sie ze-
spolowe darcie pierza przez gospodynie, czyli tak zwane ,pie-
rzaki”. W czasie ,pierzakéw” nie tylko zapelnialy sie worki ge-
sim i kaczym puchem, ale rodzily sie najrézniejsze przyspiewki
i wierszyki a takze..miejscowe plotki.

Ostatnie trzy dni karnawalu nazywane byly ,kusakami”. Nale-
zalo wtedy hulaé (,hulajo chlopaki, bo dzisiaj kusaki”) — najesé,
napi¢ sie do syta i wytanczy¢ przed postem. W trakcie kusakéw,
gdy byla we wsi panna na wydaniu, to kawalerowie czesto de-
montowali wéz ,zelazniak” bedacy wlasnoscia jej ojca i skladali
go na dachu domu. Oskar Kolberg wywodzi nazwe ,kusaki” od
Kusego (Diabta), kuszacego ludzi.

b

Farsz: 2 érednie buraki cukrowe, 2 - 3 kwasne jablka Ugotowane buraki zetrzeé¢ na tarce o grubych oczkach. Doda¢ Z/Pfaz . ..
garéé suszonych dliwek, 1 tyzeczka cynamonu, sél podsmazone jabtka. Namoczone $liwki posieka¢ w drobng kost-

ke, dodaé¢ cynamon i sél do smaku. Zagniesé ciasto, rozwatkowaé

i pokroi¢ na niewielkie kwadraty. Nakladaé¢ na nie farsz i sklejaé.
Wrzucaé na gotujaca sie wode. Podawaé z rozpuszczonym maslem

Ciasto: 1 kg maki, 1 jajko, woda 20 dag miesa wolowego, 1 ogérek kiszony, 1 plaster boczku wedzonego,
1/2 malej cebuli, 1 tyzeczka musztardy, 2 tyzki smalcu, 2 tyzki maki

pszennej, sdl, pieprz

lub stodka $mietana.
PRZEPIS PODALA: Migso umy¢ i osuszyé, rozbié na cienki plaster, srodek posmarowaé
Malgorzata Szymariska musztardg, posoli¢ i popieprzy¢é. Na érodek wylozyé plaster boczky,
z Kota Gospodyn Wiejskich w Gojcowie ogorek i pokrojong w pidrka cebule. Calosé zawingé w roladke i spigé
wykalaczkami. Obtoczy¢ w mace i podsmazy¢ z kazdej strony na

Okolice Gojcowa to zyzne ziemie pszenno-buraczane. Od po- rozgrzanym smalcu. W garnku zagotowaé pét litra bulionu i przelozyé
nad 100 lat uprawiane EE] tu buraki cukrowe. Kledyé na pO]U pra- obsmaiony zraz. Dusié¢ na ma}ym ogniu' az miqso quz]e m]qkk]e,
cowalo sie caly dzien, buraki wykopywane byly topata, a potem a sos sie zredukuje.

obcinano nozem liécie. Po calym dniu pracy nalezalo co$ zjesé,
a ze kobiety wiejskie umialy zrobié¢ co$ z niczego, powstaly pie-
rogi z buraka cukrowego. Przepis ten przekazywany byt przez PRZEPIS PODALA:

lata i przetrwat do dzis. Monika Dziedzic, Restauracja ,Zmigréd” w Opatowie




6 jajek, 28 dag cukru pudru, 1 opakowanie cukru waniliowego, 75 dag bialego sera,
25 dag ziemniakéw (ugotowanych, ostudzonych), 16 dag masta

Zéttka utrzeé¢ z cukrem i cukrem wanilio-
wym. Dodaé¢ masto i dalej ucieraé. Doda¢
ser i ziemniaki. Biatka ubié na sztywng piane
i réwniez doda¢ do utartej masy serowej. Ca-
fo$¢ wymieszaé tyzka. Forme posmarowaé
olejem i posypa¢ bulkg tarta. Mozna wylozyé
ja kruchym ciastem. Wylozyé mase serowa
do blachy (18 x 22cm) i piec w piekarniku 40-
50 minut w temp. 170 stop. C. Po wylaczeniy,
uchyli¢ piekarnik i zostawi¢ w nim ciasto na
pot godziny.

PRZEPIS PODALA:
Elzbieta Pajgk z Okaliny-Kolonii

Lodplormyl:

3 szklanki maki, 2 szklanki zsiadlego mleka, tyzeczka sody,
szczypta soli, pét szklanki $mietany, cukier

Z maki, zsiadlego mleka, sody i soli zagnie$¢ ciasto. Po-
dzieli¢ je na kawalki i z kazdego uformowaé okragly pla-
cek. Posmarowaé $mietana, posypaé¢ cukrem i piec okolo
20 minut.

PRZEPIS PODALA:
Bogumita Murek,
z Kola Gospodyn Wiejskich w Obrecznej

30 dag maki pszennej, 1 kostka masla, 3/4 szklanki kwasnej
$mietany (22-30%), 2 zdttka, szczypta sody, 5 malych jablek
(obranych i pokrojonych w éwiartki).

Smietang wymieszaé z soda, doda¢ do maki, dotozyé masto, z6tt-
ka, zagniesé ciasto. Wlozy¢ je na 30 minut do lodéwki. Watko-
waé na plaski placek, wyciaé z niego szklanka kétka. Na kazde
wlozyé¢ nadzienie (np. jabtko). Piec 25-30 min w temperaturze
170 stop. C. Po ostygnieciu, ciastka posypa¢ cukrem pudrem.

PRZEPIS PODALA:
Agnieszka Wolowska z Okaliny Kolonii
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% 1 mleka, %2 1 wody, % kostki drozdzy, 5 plaskich tyzek cukru, 2 tyzeczki soli,
12 szklanek maki pszennej, 3 zéttka

Z podanych skladnikéw zagnieéé ciasto — jezeli jest za
suche, doda¢ wiecej mleka i wody. W duzym plaskim
garnku zagotowaé¢ wode, dodajac 3 lyzki cukru. Z ka-
walkéw ciasta dlorimi watkowaé male walki o grubosci
1 cm. Skrecajac po dwa, zrobi¢ obwarzanki. Gotowe
wrzucaé partiami na gotujaca wode, gdy wyplyng, goto-
wa¢ jeszcze minute. Wyjaé na blaszke i wstawié¢ do go-
racego piekarnika. Piec na zloty kolor. Przed pieczeniem
mozna posypaé makiem.

PRZEPIS PODALA:
Alina Zawada z Zernik

W rejonie Ba¢kowic i Pidrkowa obwarzanki pieczono
gléwnie dla siebie. Tylko niektdre gospodynie piekly je
na sprzedaz. Sprzedawano je na odpustach, jarmar-
kach, festynach. Dzisiaj nadal mozna je kupi¢ na réz-
nych imprezach.

6 kwasnych jablek, duza garséé rodzynek, 1 szklanka otrab
owsianych, 1 szklanka brazowego cukry, 1/2 szklanki maki, 2
tyzki masta, gozdziki, cynamon, sok z 1 cytryny

Obrane jabtka wydrazyé i skropié sokiem z cytryny. Rodzyn-
ki sparzyé. Wymieszaé w naczyniu platki, cukier, make i ma-
sto, doprawi¢ cynamonem. Caloéé¢ dobrze wyrobi¢ na gladka
mase. Jablka wypelnié rodzynkami, przykryé gotowa masg,
a nastepnie piec w nagrzanym piekarniku w temperaturze
180 stop. C przez okolo 25-30 minut.

PRZEPIS PODALA:

Halina Marzec

z Kola Gospodyn Wiejskich w Brzozowej




Kwitnace pole gryki gmina Baltéw - Monika Nowocient
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W péinocno-wschodniej czesci wojewddztwa swigtokrzyskiego, w malowniczej dolinie rzeki
Kamienna, lezy powiat ostrowiecki. W jego sklad wchodzi 6 gmin o charakterze typowo
rolniczym: Battéw, Bodzechéw, Cmieléw, Kunéw, Ostrowiec Swigtokrzyski i Wasniow.
Ponad potowa tutejszych gleb to gleby bardzo dobre i dobre. W uprawach rolnych dominuje
pszenica, owies, jeczmien, kukurydza, proso i gryka oraz rzepak, a w ogrodniczych - warzy-

wa oraz owoce, gléwnie jablonie, wiénie, porzeczki i maliny. W hodowli zwierzat przewaza
trzoda chlewna.

Takze turyéci moga tu znalez¢ wiele atrakeji. W Baltowie znajduje si¢ zabytkowy patac
Druckich — Lubeckich (wlasnie wrécit do wlascicieli), ,, Park Jurajski” i ,Zwierzyniec”.
Spotkaja tu takie produkty lokalne, jak tloczone tradycyjnie oleje: rzepakowy i Iniany, chleb
wypiekany w piecu chlebowym, miody, kasze gryczana. W Zajezdzie , Pod Czarcig Stopka”
moga sprobowaé lokalnych dan, m.in. smacznych pierogéw z kasza gryczana. Na terenie
gminy Bodzechéw znajduje si¢ rezerwat przyrody , Krzemionki Opatowskie”, z kopal-

nig krzemienia pasiastego sprzed 5 tys. lat. Ten unikalny obiekt zostal wpisany na Liste
Swiatowego Dziedzictwa UNESCO. W Cmielowie mozna obejrze¢ ruiny zamku z XVII w.

a takze odwiedzi¢ pierwsze w Polsce i trzecie w Europie , Zywe Muzeum Porcelany”. Bar-
dzo atrakcyjna przyrodniczo jest gmina Kunéw. Produkowane s3 tu doskonate tradycyjne
wedliny: Kielbasa swojska z Kunowa i Udziec dworski z Kunowa - wpisane na Liste Produk-
téw Tradycyjnych. W gminie Waéniéw natomiast s3 atrakcyjne rezerwaty przyrody: ,Male
Goloborze”, ,Szczytniak” i , Wawéz w Skatach”. S zabytkowe koscioly, dwory i parki.

We wszystkich gminach powiatu ostrowieckiego dzialaja kola gospodyn wiejskich, ktére
podtrzymuja lokalne, kulinarne tradycje.

Od lat w powiecie ostrowieckim uprawiana jest gryka, stad bardzo popularna jest tu

kasza gryczana. W jednej z nielicznych rodzinnych kaszarni w Antoniowie mozna naby¢
miejscowa kasze gryczang o wyjatkowych walorach smakowych, chetnie wykovrzysty-
wang przez miejscowych masarzy do wytwarzania wybornych kaszanek. W powiecie
ostrowieckim uprawiany jest tez rzepak. Duza renome zdobyl trzemecki olej rzepakowy
z Wélki Trzemeckie;j.

Kietbasa swojska z Kunowa

Udziec dworski z Kunowa
Wedliny o charakterystycznych, ,swojskich” smakach, wytwarzane z uzyciem naturalnych
przypraw. Wytwarzane z miesa wieprzowego pochodzacego z niewielkich, rolniczych
gospodarstw, swéj aromat zawdzieczajg tradycyjnemu wedzeniu w dymie z drewna debo-
wego, olchowego lub owocowego. Aby migso udzca bylo soczyste, nie wysuszone, szynka...

,najpierw byla marynowana w solance 10 dni, potem obsypywalo sie ja ziotami i li$émi lau-
rowymi, potem $ciskalo sie szynke sznurkiem. Nastepnie noge pieklo sie lub wedzilo, w za-

leznosci od wielkosci udzca.” (z wpisu na LPT). Wyroby dostepne w miejscowej masarni.

* Piknik Gombrowiczowski w Ostrowcu Swietokrzyskim - czerwiec

* Jarmark Wielkanocny w Szewnie (gmina Bodzechéw) — marzec / kwiecien

* Swietokrzyskie Swieto Pszczoly w Battowie — sierpien

* Festyn ,Swieto pieczonego ziemniaka” w Magoni (gmina Bodzechéw) — wrzesien
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Lezacy nieopodal Ostrowca Swietokrzyskiego Battow,
to stara miejscowoéé¢, ktérej poczatki siegaja X1 wie-
ku. Polozony jest wéréd wapiennych skalek i lessowych

wawozdéw, na terenie Obszaru Chronionego Krajobra-
zu. Jednak to nie zabytki architektoniczne i wspaniata

przyroda, ale atrakcje zwigzane z prehistoria przycia-
gaja do Baltowa miliony turystéw. W 2004 roku, po
odkryciu na terenie Baltowa éladéw tropéw dinozauréw, z inicjatywy dzialajacych na tym
terenie organizacji pozarzadowych: Stowarzyszenia ,Delta” i Stowarzyszenia na Rzecz Roz-
woju Gminy Baltéw ,Balt” zalozono Park Jurajski — pierwszy w Polsce tematyczny park zwia-
zany z dinozaurami. Obecnie jest to najwigkszy kompleks turystyczny w Polsce, odwiedzany

rocznie przez ponad 300 tys. oséb

T S— —
Zabytkowa brama fabryki porcelany w Cmielowie, fot. Marek Terczak

Ok clinicinischs ccormpn o

Zlocone filizanki, ozdobne talerze, azurowe koszyczki, ,plecione” z cienkich watkéw porcela-

ny, serwisy - to cenione od kilkuset lat wyroby porcelany é¢mielowskiej. Juz w XVIIl w. garn-
carze z Cmielowa otrzymali od kréla Augusta 111 Sasa przywilej sprzedazy swoich wyrobéw
na terenie calego kraju i zalozyli manufakture wytwarzajaca gliniane i fajansowe garnki.
Okoto 1804 roku hrabia Jacek Malachowski zalozyl tu jedng z najstarszych fabryk fajansu

i porcelany w Polsce. Obecnie tradycje te kontynuuja m.in. polaczone Zaklady: Porcelany
,Cmieléw” Sp. z o.0. i Porcelany ,Chodziez” S.A. a takze Fabryka Porcelany AS Cmieléw, na
ktérej terenie znajduje sie Zywe Muzeum Porcelany.




Zurek = Jajkiem

60 dag cienkiej kietbasy, 1/2 kg zeberek, 30 dag boczku, 3 1 wody, 10 jajek, czosnek, sél, pieprz, majeranek, tyzka chrzanu, émie-

tana, maka pszenna 0,7-1 | swojskiego zakwasu

Zakwas: 5 dag wysiewek zytnich prasowanych, 2 tyzki maki pszennej, 11 wody, przesuszona przylepka z chleba

Zalaé wszystkie skladniki woda. Zamieszaé i odstawié¢ na
tydzien. Po tygodniu odlaé jedng czeéé barszczu, zamieszaé

i uzupelnié¢ woda. Odstawié na tydzien.

Zagotowa¢é wode. Boczek i kietbase pokroi¢ w kostke, a zeber-
ka podzieli¢ na kawatki. Wrzuci¢ do wody i gotowa¢ ok. 35-40

min. Wlaé zakwas i gotowaé chwile. Dodaé sél, pieprz, czo-
snek do smaku i gotowaé. Dotozy¢ tyzke chrzanu i na koniec
zageéci¢ 2 tyzkami maki pszennej rozbitej z 300 ml wody.
Zalaé gotujacy sie zurek i ciggle mieszajac dodaé¢ émietane do
smaku. Ugotowane jajka wkroi¢ do zurku.

PRZEPIS PODALA:
Barbara Domagala,
Stowarzyszenie Rozwoju Wsi Chociméw

Zurek jest tradycyjna potrawa polska i na jego przygotowanie
istnieje wiele przepiséw. Ten jest po chocimowsku, od poko-
len robiony tak samo.

Do zrobienia dobrego, zdrowego barszczu potrzebne s3 wy-
siewki zytnie czyli produkt powstaly z mielenia zyta w mly-
nie (jest to pierwsza skdrka z ziarna zyta, dostepne we mtynie
albo na targowiskach) — twierdza gospodynie z Krzczonowa,
w powiecie ostrowieckim.

2 | wywaru wieprzowego z zeberek, ¥ kg ziemniakéw, 30 dag miesa wieprzowego pokrojonego w kostke, 30 dag boczkuy,
20 dag swojskiej kietbasy, garé¢ kapusty kwaszonej, starta marchewka, 1 cebula, 3 tyzki swojskiej $mietany.

Do wywaru wrzucié¢ ziemniaki, zagotowaé. Podsmazyé na patelni
mieso, boczek, kielbase i cebule. Gdy migso sie zrumieni, wrzucié
na patelnie kapuste i smazy¢é na zloty kolor. Wlaé 2 szklanki wywaru
i wszystko razem dusié. Gdy ziemniaki s3 juz migkkie, dodaé¢ do nich
podsmazong wedline razem z kapusta. Calo$é gotowaé 15-20 minut,
doprawiajac sol3 i pieprzem. Pod koniec gotowania wlaé $mietane.

PRZEPIS PODALY:
Panie z Kota Gospodyn Wiejskich w Sniezkowicach

Wasniéw jest jedna z najstarszych miejscowoéci w wojewédztwie
$wietokrzyskim. Juz w V11 wieku powstawaly na tym terenie pola
uprawne. W herbie gminy Wasniéw sa lany zbéz, jako symbol
gminy typowo rolniczej. W kazdym gospodarstwie uprawiane s3
zboza, warzywa, hoduje si¢ trzode chlewna. Zywiona naturalnymi
paszami, daje migso o specyficznym smaku.

Zarzucajka to zupa przyrzadzana od wielu lat w gospodarstwach
na terenie gminy Wasénidw. Obecna receptura zostala zapisana
w 1972 1. w ,ksigzce kucharskiej” dzialajacego tu Kota Gospodyn
Wiejskich.
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Dioragi = Kapusta i Gregbami

Farsz: 1 kg kiszonej kapusty, gléwka kapusty stodkiej, 2 kg stoni-
ny,

3 cebule, 3 tyzki maki, 20 dag suszonych grzybéw, sél, pieprz
Ciasto: 1 kg maki, jajko, woda

Kapuste stodka pokroié, ugotowaé obie kapusty, odcedzié¢, wyci-
snaé i posiekaé tasakiem. Grzyby ugotowaé, odcedzié¢ i réwniez
posieka¢ tasakiem. Dodaé podsmazong make, sél, pieprz i wy-
smazong stonine z cebula. Wymieszaé. Zagnie$é¢ ciasto, rozwal-
kowaé, wykrawaé krazki, naklada¢ farsz i klei¢ pierogi.

PRZEPIS PODALY:
Panie z Kola Gospodyn Wiejskich w Chocimowie

Ciasto: 2 kg gotowanych ziemniakdéw, 4 kg ziemniakéw surowych, utartych, 2 jajka, 2 tyzki maki ziemniaczanej, odrobina kwa-

sku cytrynowego (doda¢ do wody, zeby ziemniaki nie éciemnialy)
Farsz: 1 kg miesa wieprzowego z topatki, 1/2 kostki masta, 2 cebule, 1/2 kg podgardla, pieprz, sdl

Mieso z topatki podsmazyé¢ na ttuszczu z cebulka i odrobing masta.
Nastepnie mieso zmieli¢, dodaé¢ przyprawy, pét kostki masla i do-
kladnie wyrobi¢ mase rekami. Dodaé¢ kilka tyzek wody, aby spulchnié
mieso. Pokroi¢ podgardle w kostke i podsmazyé z cebula.
Ugotowane ziemniaki przekreci¢ przez maszynke. Surowe ziemnia-
ki zetrze¢ na drobnej tarce. Partiami, w miare $cierania przeklada¢
mase na sito wylozone podwdjnie zlozong gaza i odciska¢ mocno
sok. Po starciu ziemniakéw i odcisnieciu, doda¢ je do ugotowanych.
Sok z ziemniakéw delikatnie zla¢, a skrobie, ktéra osadzi sie na dnie,
doda¢ do ziemniakéw. Wyrobi¢ doktadnie mase, aby wszystko dobrze
sie wymieszalo. Dobrze jest zrobi¢ jednego ,byczka”, nawet bez na-
dzienia i ugotowa¢ go, aby sprawdzié czy sie nie rozpada — w takim
wypadku do masy nalezy dodaé¢ maki ziemniaczanej. Umoczonymi
w wodzie rekami nabiera¢ porcje masy ziemniaczanej, rozplaszezyé |
je na wielkos¢ kotletéw mielonych, a na érodku potozy¢ porcje miesa. |
Brzegi ciasta zebraé i zlepi¢ je tak, zeby nie bylo wida¢ miesa.

W duzym szerokim garnku zagotowaé osolong wode, jak na ma-
karon. Wkiada¢ byczki partiami po 4-5 sztuk. Gotowaé na malym
ogniu z odchylong pokrywka — ok. 15 minut. Trzeba pilnowaé, aby
woda nie gotowala sie zbyt mocno, bo byczki sie rozpadng. Ugoto-
wane wyja¢ tyzka cedzakowa i okrasi¢ podsmazong z podgardlem
cebula.

PRZEPIS PODALY:
Panie z Klubu Kobiet Kreatywnych w Kunowie
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Mieso wieprzowe: schab, karkéwka, boczek - po 1,5 kg, sél, pieprz, czosnek, musztarda, majeranek, sos paprykowy,

majonez, $mietana

Mieso pociaé na cienkie paski szer. 2-3 cm. Do kazdego miesa
sporzadzana jest osobno marynata w trzech naczyniach. Ma-
rynata do schabu - sél, drobno posiekany czosnek, majeranek;
marynata do boczku — musztarda; marynata do karkéwki —
sos paprykowy. Tak zamarynowane mieso lezakuje 24 godzi-

m

ny. Gdy paski miesa beda juz zamarynowane, nalezy ,uplesé

@a’w@gxﬁz%abzcmk@

Ciasto: 1 kg maki, 3 jajka, 375 ml wody
Farsz: 1 kg kaszanki, 2 kg kapusty kiszonej, ¥ kg cebuli, sél, pieprz

Cebule pokroi¢ w kostke i zeszkli¢ na ttuszczu, dodaé kaszanke, usma-
zy¢ i zostawié¢ do ostygniecia. Do kaszanki dodaé¢ obgotowana i wy-
studzona kapuste. Wszystko wyrobi¢ i doprawié farsz do smaku solg
i pieprzem. Ciasto wyrobi¢ laczac wszystkie skladniki podane w prze-
pisie. Rozwatkowaé, wykroi¢ krazki, natozyé farsz i zlepi¢ dokladnie

brzegi.

PRZEPIS PODALA:
Dorota Kiljan, BALTUS. S. C.
» Zajazd pod Czarcia Stopk3”, Baltéw

Baltéw lezy w dolinie rzeki Kamiennej. Zawsze uprawiano tu duzo
gryki, a z kaszy gryczanej przyrzadzano wiele potraw np. kaszanke,
ktéra jest podstawq farszu do pierogow, stanowiqcych specyﬁcznq,
lokalna tradycje kulinarna. Pierogi z kaszanka znane s3 bowiem
tylko w Battowie i okolicy. W klasycznej, lokalnej postaci mozna je

zje$é w restauracji , Zajazd pod Czarcia Stopka” w Baltowie.
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z nich warkocz i obsmazy¢ ze wszystkich stron na goragcym
thuszczu. Po obsmazeniu warkocz podlaé goraca woda i dusié
do miekkosci. Kiedy mieso jest juz migkkie, wyjaé na pétmi-
sek. Przygotowaé sos na bazie §mietany, majonezu i czosnku.
Polaé¢ warkocz sosem.

PRZEPIS PODALY:
Panie z Kota Gospodyn Wiejskich w Sniezkowicach

Warkocz $wietokrzyski to potrawa przygotowywana glownie
na Swieta Wielkanocne i Boze Narodzenie. Jej specyfika jest
tradycyjny sposéb przyrzadzania marynat na bazie starych
receptur, ktdre zostaly zapisane w 1972 . w ,ksiazce kuchar-
skiej” Kota Gospodyn Wiejskich ze Sniezkowic.

éBdgoo z Kasza
1,5 kg kiszonej kapusty, bulion grzybowy, woda, 2 cebule, % kg
wiejskiej kietbasy, mieso, kasza jeczmienna, sél, pieprz

Kapuste wlozy¢ do garnka z grubym dnem, zalaé¢ szklanka
wywaru z grzybéw i gotowa¢ okoto godziny. Na patelni usma-
zyé dwie duze, poszatkowane cebule. Dodaé do bigosu razem
z pokrojong w czastki kielbas3, mozna takze dodaé¢ skrawki

innego rodzaju miesa. Wsypa¢ szklanke kaszy jeczmiennej, doda¢

jeszcze jedna szklanke grzybowego bulionu. Gotowaé¢ dalej na
malym ogniu, czesto mieszajac. Po kolejnej godzinie gotowania
doprawié solg i pieprzem.

PRZEPIS PODALA:
Barbara Domagala, Stowarzyszenie Rozwoju Wsi Chociméw

Na przednéwku, kiedy koniczyty sie zgromadzone latem
i jesienig zapasy, a nowych produktéw jeszcze nie bylo,
jadano to, co najlepiej sie przechowywalo i bylo upra-
wiane w duzych iloéciach, jak ziemniaki czy kapusta. Dla
gospodarzy biednych byt to okres wymuszonego postu,
podczas ktérego spozywano wszystko, co bylo do zje-
dzenia, tacznie z roslinami, ktérych w normalnej diecie
nie stosowano (np. réznego rodzaju chwasty: komosa,
lebioda, pokrzywa).

Zajazd Pod Czarcia Stopka - fot. Dorota Kiljan




Ciasto: 3,5 szklanki maki, 1/2 szklanki cukru pudruy, 5 zétek, 1 kostka masta jedrzejowskiego, 1 fyzeczka proszku do pieczenia
Masa: 1,5 kg jablek sandomierskich (szara reneta), 3 tyzki miodu $wietokrzyskiego spadziowego, 3 tyzki bulki tartej
Polewa: 35 dag kréwki opatowskiej, 3 tyzki $wiezego mleka krowiego

Make przesiaé na stolnice, dodaé maslo, cukier, proszek do

pieczenia, posiekaé starannie nozem, nastepnie dodaé zéttka.

Wyrobié ciasto nozem, a nastepnie szybko zagnies¢ reka.
Ciasto wlozy¢ na jedna godzine do lodéwki. Blache posma-
rowa¢ tluszczem i posypaé butka tartg, 2/3 ciasta rozwatko-
waé i wylozyé nim forme. Powierzchnig ciasta ponakluwaé

PRZEPIS PODAL:
tukasz Dybiec, Fundacja ,Pomocna Dlon”
prowadzaca Bar Rondo w Ostrowcu Swigtokrzyskim

Fot. Alicja Stepien

widelcem, rozlozy¢ jabtka pokrojone w plasterki i wymieszane
z miodem oraz butka tarta. Na wierzch rozlozyé¢ druga czesé
rozwatkowanego ciasta. Wstawi¢ do piekarnika nagrzanego
do 180 stop. C. Piec 1 godzine. Po upieczeniu i ostygnigciu
polaé wierzch szarlotki polewa przetopiong z kréwek i nie-
wielkiej iloéci mleka.

Jako pierwsi na ziemi sandomierskiej,
juz pod koniec XIl w., sady owocowe
zalozyli ojcowie cystersi przy klaszto-
rze w Koprzywnicy. Poczatkowo rosty
tam dzikie jablonie, pézniej drzewa
o drobnych owocach takich odmian
jak: renety, czubatki, kosztele. Obec-
nie w regionie $wietokrzyskim wsréd
drzew owocowych dominujg jablonie,
zajmujgce powierzchnie ponad 11 tys.
ha. Warunki klimatyczne panujace
na terenach Sandomierszczyzny tj.
stosunkowo dlugi okres bez przy-
mrozkéw, zyzna gleba, réwnomierne
naslonecznienie w okresie wegetacji
i odpowiednia ilo$¢ opadéw wplywaja
na charakterystyczny smak i zapach
tutejszych jablek.

Jablka sandomierskie, ze wzgledu na
swoje walory smakowe, s3 bardzo ce-
nione przy pieczeniu szarlotki. To kru-
che ciasto, przelozone jabtkami najcze-
$ciej szarej renety wypiekano podczas
$wiat, zniw, imprez rodzinnych.

Od kilku lat niektére gospodynie, dla
wzbogacenia smaku zaczely przygo-
towywaé polewe do szarlotki z wy-
twarzanej w OSM Opatéw kréwki
opatowskiej, rozpuszczanej w cieplym
mleku od kréw, wypasajacych sie na

okolicznych fgkach.

Makowiec z Kratka

Ciasto: 375 g maki pszennej, 1tyzeczka sody, 75 g cukru, cukier

waniliowy, 2 jajka, 175 g masla

Masa makowa: 500 g zmielonego maku, uprzednio zaparzonego

wrzatkiem, 5 lyzek miodu, 200 g cukru, 100 g masla, 2 jajka

Wszystkie skladniki na ciasto wymieszaé i zagnies$é. Przygoto-

wa¢é mase makowa: zagotowaé wode, wsypaé cukier, doda¢ miéd

i maslo. Kiedy maslo sie rozpusci, dodaé¢ zmielony mak i dalej

gotowa¢ na malym ogniu, czesto mieszajgc. Gdy masa ostygnie,

doda¢ zéltka utarte z cukrem. Z bialek ubié¢ piane na sztywno
i dodaé ja do masy makowej. Wigksza cze$é ciasta wlozyé do

brytfanki, nalozy¢ mase makowg, a na jej wierzchu z pozostatego
ciasta utozy¢ kratke. Wlozyé makowiec do piekarnika o tempera-

turze 180° C i piec 45-60 minut

PRZEPIS PODALY:
Panie z Kola Gospodyn Wiejskich w Bukowiu

Gmina Kunéw polozona jest w pélnocno-wschodniej
czeéci wojewddztwa $wietokrzyskiego, w powiecie
ostrowieckim. Lezy na obszarze dawnego Centralnego
Okregu Przemystowego. Tereny gminy byly zamieszkane
juz w czasach wczesnoslowianskich, czego dowodem sa
pozostalosci grodziska w Nietulisku Duzym. Osadnikéw
przyciagaly zyzne gleby, rzeki obfitujace w ryby i lasy
kryjace liczne stada zwierzat. We wczesnym $redniowie-
czu Kunéw byt wlasnoécia biskupéw krakowskich, kté-
rzy mieli tu swéj dwér.

Ten specyficzny makowiec byl pieczony na terenie gminy
Kunéw tylko na Swieta Wielkanocne i Bozonarodzenio-
we. Wedlug tutejszych przekazéw, aby piekace ciasto go-
spodynie mialy spokéj, przekupywaly swoje dzieci wal-
kami z ciasta, oblepionymi masa makowa.

Ruiny walcowni+ gmina Kiindw. 51+




Kluski Paluszki z Makiem

Ciasto: 4-5 jajek, 1/2 kg maki

Masa: 3 jajka, mak, kostka masta, 2 lyzki maki ziemniaczanej, 1/2 szklanki cukru pudru, 1 maly stoik miodu, rodzynki,
skérka pomaraniczowa, $liwki suszone, zurawina, orzechy wloskie, orzechy laskowe, migdaly, zapach migdalowy, platki

migdalowe do posypania

Zagnie$¢ ciasto na samych jajkach. Uformowa¢ kule, urywaé
malenkie kawalki ciasta i w dloniach robi¢ male paluszki.
Ulozy¢ na stolnicy posypanej maka. Gotowaé w osolonej
wodzie z dodatkiem oliwy.

Mak zalaé wrzaca woda. Po 20 minutach zagotowaé i odsta-
wié do wystudzenia. Odlaé wode i 2 razy przekrecié przez

maszynke. Nastepnie polaczy¢ z jajkami, maka, zapachem
i wszystkimi bakaliami, drobno pokrojonymi. Rozpuscié
kostke masta i nie zdejmujac z ognia stopniowo dodawaé

mase makowa wymieszang z bakaliami. Gestniejaca mase
wymieszaé z kluskami i rozlozy¢ do salaterek. Na wierzchu
posypaé platkami migdalowymi. Mozna je podawaé na
cieplo i na zimno.

Jest to popularna w regionie Kunowa potrawa wigilijna.
Kiedy$ do masy makowej dodawane byly tylko rodzynki
i orzechy wloskie.

PRZEPIS PODALA:
Wanda Lisowska, Klub Kobiet Kreatywnych z Kunowa

Buleczki Dvozdzowe

1litr mleka, szczypta soli, 2 i 1/2 kg maki pszennej, mniej niz pét
paczuszki drozdzy, pét kostki masta, 1 szklanka cukru, 1 cukier
waniliowy, 5 jajek

Do miski wsypaé¢ make, dodaé drozdze, mleko, szczypte soli.
Rozrobié rozczyn, przykry¢ éciereczka, aby wyrést. Gdy wyro-
$nie, doda¢ ubite z cukrem jajka i rozpuszczone masto. Wszystko
mieszaé tak dtugo, az ciasto bedzie odchodzié¢ od dioni. Wyrobio-
ne ciasto zostawié¢ do wyroénigcia. Po wyrosnieciu wylozyé cia-
sto na stolnice i formowaé male buleczki (mozna réwniez ciasto
wlozy¢ do brytfanki i upiec placek drozdzowy). Buleczki ulozy¢
na blasze i wlozy¢ do piekarnika, piec 40 minut w temperaturze
180° C. Powinny by¢ upieczone na zlocisty kolor.

PRZEPIS PODALA:
Otolia Bernacka z Nowego Skoszyna

Obwarzanki

Rada: Lekko zarumienione platki migdalowe maja wyrazisty
smak i ladniej wygladaja, jesli prazy sie je na suchej patelni
z grubym dnem (nie teflonowej) na niewielkim ogniu, caly
czas mieszajac.

6,5 szklanki maki, 2 jajka, % kostki drozdzy, % szklanki mleka, % 1 wody, 3 tyzki cukru, 1 tyzeczka soli

Wymieszaé wode z mlekiem i lekko podgrzaé, dosypaé soli, cukry,
drozdzy. Zrobié rozczyn i poczekaé, az wyrosnie. Do rozczynu dodaé
jajka i make, wyrobié ciasto. Z ciasta uformowaé waleczki o grubosci
1 cm i dlugosci 30 cm. Dwa waleczki polaczyé, skrecié i zlepié konce
pod spodem. Ugotowaé 3 litry wody z trzema lyzkami cukru. Na go-
tujaca wode wrzucié obwarzanki i poczekaé az wyplyna na wierzch,
szybko wyjaé. Tak ugotowane obwarzanki ulozyé na blache wysma-
rowang maslem, wlozy¢ do piekarnika rozgrzanego do temp 180° C.
Piec okolo 30 minut, az przyrumienig si¢ na zloty kolor.

Rada: Jednorazowo gotowaé tyle obwarzankéw, zeby zmiescily si¢ na
blache. Jezeli po ugotowaniu beda diugo staé, to opadng i nie beda
nadawaé sie do upieczenia.

Na stolnicy wyrobi¢ ciasto ze wszystkich skladnikéw - musi
by¢ luznej konsystencji. Zagniecione juz ciasto rozwatkowa¢

na grubosé okolo 1 ecm. Wykroi¢ placuszki dowolnej wielko- PRZEPIS PODAEA:

$ci, posmarowaé na wierzchu swojska $mietang i posypaé . ) e = v
Zdzistawa Wojtan ze Sniezkowic - e e "

grubym cukrem. Tak przygotowane podplomyki wlozyé¢ do

piekarnika i piec w temperaturze 180° C okoto 20-30 minut. Wedtug przekazéw ustnych, tradycja wypiekania obwarzankéw w okolicach Wasniowa i Sniezkowic siega XV1Il wieku i zwia-

zana jest z odpustem, odbywajacym si¢ na Zielone Swiatki. Niedaleko Sniezkowic, na Gérze Witostawskiej przed wiekami
czczono stowianskich bogéw. W XVII1 wieku benedyktyni z klasztoru na tysej Gérze postawili w tym miejscu drewniana
kapliczke, dzisiaj rzadko odwiedzana. Raz w roku kapliczka ozywata, kiedy odbywat si¢ odpust na Zestanie Ducha Swigtego,
czyli na Zielone Swiatki. Tego dnia na gére, obok tysiecy wiernych, przybywali kramarze i przekupki, sprzedajacy wypieczo-
ne przez siebie obwarzanki. Chetnie kupowali je chlopcy, ktérzy obdarowywali nimi panny. Mimo upltywu czasu, niewiele na

PRZEPIS PODALY: Gérze Witoslawskiej si¢ zmienito. Kaplica i polana na ktérej stoi, zapelniaja si¢ ludzmi co roku i kazdy po mszy obowiazkowo

Panie z Kota Gospodyn Wiejskich w Sniezkowicach

62 powiat ostrowiecki — wyroby cukiernicze 63

musi kupié sznurek z obwarzankami.




Ciastka z Amoniakiem

50 dag maki pszennej, 1/2 szklanki cukru, 4 lyzki masta lub margaryny, 2 jajka, 1/2 szklanki mleka, 2 tyzeczki amoniaky,
szczypta soli, cukier krysztal

Do stopionego masta dodaé cukier i jaja. Ucieraé
w misce, dodajgc mleko i mieszaé, az powstanie
gladka masa. Do masy wsypaé make wymieszang

z amoniakiem i zagnie$¢ ciasto jak na pierogi.
Rozwatkowaé ciasto na grubosé okolo 0,5 cm, fo-
remkg lub szklankg wycinaé ciastka i posypywaé je
cukrem. Ulozy¢ ciastka na blaszce i piec w nagrza-
nym piekarniku na jasnozloty kolor. Ciastka mozna
przechowywaé w stoiku lub metalowym pudetku
okoto 10 dni. Mozna przelozy¢ je marmolads.

Pani Janina Karbowniczek — zmarla w lipcu 2014
roku - najstarsza mieszkanka Chocimowa i Gmi-
ny Kunéw, w grudniu tego roku skonczytaby 103
lata. Mimo sedziwego wieku pani Janina byla cia-
gle ciekawa. Cieszyly ja pozytywne zmiany, jakie
zachodzg w Chocimowie. Ze swojego prywatnego
archiwum udostepnila przepisy na lubiane przez
gosci i domownikéw ciasteczka. PRZEPIS PODALA:

Janina Karbowniczek z Chocimowa
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Jest to miejsce nad podziw wesofe i mile: uprawiajg tu winnice; sady otaczajg zewszad to
miasto, tak, izby si¢ zdawalo, ze lasy naokofo widzisz. Znajduje si¢ tam wielka ilos¢ najwy-
borniejszych owocow....

(Informacja ksigdza Melchiora Bulinskiego,
pierwszego monografisty Sandomierza, na podstawie
cytatu renesansowego pisarza i historyka Stanistawa Sarnickiego)

fot. Monika,lIskierka

We wschodniej czesci wojewddztwa $wietokrzyskiego lezy powiat sandomierski. W jego
sklad wchodzi 9 gmin: Dwikozy, Klimontéw, Koprzywnica, Lonidéw, Obrazéw, Samborzec,
Sandomierz, Wilczyca i Zawichost. Jest powiatem o charakterze typowo rolniczym - po-
nad 70% uzytkéw rolnych zajmuja tu ziemie kompleksu pszennego a wiec bardzo dobre.
Korzystny klimat, zyznoé¢ gleb sprawiaja, ze Sandomierszczyzna jest drugim w Polsce,

pod wzgledem wielkosci upraw, regionem sadowniczym. Produkcja ta skoncentrowana

jest gléwnie w rejonie Sandomierza i sasiednich gmin w pasie najbardziej urodzajnych gleb
lessowych. W strukturze sadéw dominujg jabtka, morele oraz wisnie i $liwy, a od niedawna
réwniez grusze. Jabtka sandomierskie, dzieki bogatej historii i specyficznej, niepowtarzalnej
jakosci, zwigzanej z regionem, zostaly wpisane na Liste Produktéw Tradycyjnych.

Pierwsze informacje o sadach owocowych, ktére zalozyli ojcowie cystersi przy klasztorze

w Koprzywnicy, pochodzg z korica XI1 w. Poczatkowo rosty tam dzikie jablonie, pézniej

juz jabtonki o drobnych owocach takich jak: renety, czubatki, kosztele. Historycy opisujacy
XVll-wieczny Sandomierz, okreslajg go jako miejsce ,skapane w ogrodach”. Kazdy niemal
mieszczanin sandomierski uprawial ogrody i sadzil réwniez drzewa jabloniowe. W okresie
miedzywojennym zaczely sie tworzy¢ podwaliny dzisiejszego regionu sadowniczego. Wtedy
to wielu pionieréw ogrodnictwa zakladalo szkétki drzew owocowych oraz sady z takimi
odmianami jak: papieréwka, bukéwka, synapka, grochéwka, zelezniak, szara reneta, boiken,

kosztela czy koksa pomaranczowa.

Region sandomierski to nie tylko sadownictwo, uprawia sig tu réwniez duzo warzyw -
gléwnie pomidory, papryke, kapuste, ogérki oraz zboza: pszenice, jeczmien, rzepak; rosliny
straczkowe a takze buraki cukrowe. Ta réznorodno$é upraw wplynela na uksztattowanie
sie lokalnych smakéw i wyodrebnienie charakterystycznych potraw, takich jak: japconka,

pamula, porka czy gumulki koprzywnickie.

Malownicze potudniowe stoki skarpy nadwislanskiej, od Zawichostu do Koprzywnicy, po-
krywaly winnice zacnych wloscian. Tradycje winiarskie zaszczepili tu misjonarze, przybyli
w XIl wieku z Francji i Wloch. Wielki rozkwit sandomierskiego winiarstwa trwat do XVII
wieku, o czym przypominaja dzisiaj nazwy okolicznych miejscowosci: Winiary, Winiarki,
Winna Géra, Winnica... W ostatnich latach te tradycje zaczynaja sie odradzaé, dzi§ mozna
juz podziwiaé przepieknie polozone winnice na malowniczych stokach, charakterystycz-
nych dla tego regionu. Utworzony w 2012 roku ,Sandomierski Szlak Winiarski”, przy
udziale miedzy innymi lokalnych winiarzy, daje nowe mozliwosci rozwoju turystycznego
Sandomierszczyzny. Wina tu wytwarzane czesto nie odbiegaja jakoscia od tych renomowa-
nych europejskich, czego dobitnym przykladem sa prestizowe nagrody zdobywane przez
sandomierskich winiarzy w krajowych i zagranicznych konkursach. W 2013 r. powstato
Sandomierskie Stowarzyszenie Winiarzy.
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Liczne produkty s3 laureatami konkurséw wojewédzkich i krajowych , w tym:
Silvio wino gronowe pélstodkie biale — laureat nagrody krajowej ,Perta” 2014
(Winnica nad Jarem)

Chleb zytni tradycyjny z Koprzywnicy - laureat nagrody krajowej ,Perta” 2014
Jabtka sandomierskie - laureat nagrody krajowej , Perfa” 2007 aplikuja do JT,

Morela sandomierska — zaleszczycka - laureat nagrody krajowej ,Perta” 201

o lomierski 69
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Jabtka sandomierskie

S3 kragle i jedrne. Maja $cisla konsysten-
cje, migzsz zwarty, soczysty, wilgotny.
Smak winno-stodki lub stodki, skérke na
ogdl blyszczaca i gladka. Sg aromatyczne
i soczyste.

Szczodroki (z Zawichostu)
to drozdzowe rogaliki , posmarowane $émietang i posypane cukrem, pieczone w piecu chle-
bowym. Obdarowywano nimi kolednikéw chodzacych ,po szczodrokach” na Trzech Krdli
($wieto nazywane szczodrym wieczorem) .

Sandomierski olej rzepakowy
Ma intensywny i aromatyczny zapach, barwe od jasno-
z6ltej, poprzez odcienie bursztynu do ciemnozielone;.
Kolor uzalezniony jest od rodzaju nasion rzepaku
(ozimy lub jary) oraz dojrzalosci i wilgotnosci nasion.
Sandomierski olej rzepakowy wytwarzany jest od kil-
kudziesieciu lat przez rodzinne olejarnie zlokalizowane
w powiecie sandomierskim, tj. we wsi Wegrce, Piekary,
Malice.
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nica Sw. Jakuba w ogrodach Zakonu oo. Dominikanéw w Sandemierzu. Fot. Janusz Suszyna.

Impr%yfokaﬁaewpowwcwmdmnw&@n

* Sniadanie Wielkanocne na Zamku Kazimierzowskim w Sandomierzu - marzec/ kwiecien

* Wojewédzkie Swieto Kwitnacej Jabloni w Samborcu - maj

* Czas Dobrego Sera — Sandomierz (Ogélnopolski Festiwal Nieskoriczonych Form mleka)
organizator Slow Food Polska - czerwiec

* Wojewddzkie Swieto Pomidora w Dwikozach — lipiec

* Europejskie Swieto Jabtka - Jabtkobranie w Obrazowie - wrzesien

* Swigto Mlodego Wina w Sandomierzu - listopad
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Schab z Morvelami

1,5 kg schabu bez kosci, suszone morele, majeranek, bazylia, oregano, czosnek
Zalewa: 1 litr wody, 3-4 liscie laurowe, 3-4 ziarna ziela angielskiego, 2-3 tyzki soli

11 wody zagotowaé z lisciem laurowym i zielem angielskim, kiem. Zrobi¢ w miesie niewielkie naciecia i wlozyé w nie
doda¢ 2-3 tyzki soli, pozostawié¢ do ostygniecia. Do zimnej za-  suszone morele. Piec w piekarniku w temperaturze 180°C
lewy wlozy¢ przygotowana porcje schabu i pozostawié¢ na 48  -200°C przez 1,5-2 godzin. Podawaé z sosem chrzanowym lub
godzin w lodéwce. Po wyjeciu schab natrze¢ ziotami i czosn- zurawinowym.

PRZEPIS PODALA:
Justyna Wojtas, ,Willa Wojtaséwka”, Obrazéw

Morela sandomierska zaleszczycka, ktéra zostal
naszpikowany schab, uprawiana byla na tere-

Pamula

1-2 kg $liwek, 15 dag cukru, 1tyzka maki, % szklanki $mietany

Sliwki ugotowaé w ok. 2 1 wody, przetrzeé przez sito i dodaé
cukier do smaku. Zaprawi¢ émietang. Zupe mozna podawaé
z kluskami lub ziemniakami.

PRZEPIS PODALY:
Panie z Kola Gospodyn Wiejskich w Soéniczanach

nie gminy Obrazéw w prawie kazdym ogrédku
przydomowym. Region sandomierski, ze wzgle-
du na znakomite warunki klimatyczne i glebowe,
jest tutejszym zaglebiem morelowym. Pierwsze

Pamula — zupa ze $liwek byla bardzo popularna na wsi
ze wzgledu na szybkosé i fatwo$é przygotowania oraz
niewielka ilos¢ sktadnikéw. Sliwki, gléwny sktadnik, rosty
w kazdym sadzie przydomowym. Ze wzgledu na sezono-
wo$é wystepowania owocéw, pamule gotowalo sie tylko

latem i jesienia. W tym czasie na wsi odbywaly sie zniwa
i intensywne prace polowe. W upalne dni pamula dosko-
nale gasila pragnienie, a jednoczesnie zaspokajala gléd.
Podawano ja zaréwno na cieplo, jak i na zimno, z kluskami
lub ziemniakami.

sady powstaly tu juz w XII wieku - ich zalozycie-
lami byli ojcowie cystersi. Po wojnie mieszkan-
cy ziemi obrazowskiej przystapili do zmudnej
pracy - m.in. rozlegle polacie pél zamienily sie
w owocowe gaje. bagodne wzgérza pokryly sie
symetrycznymi szachownicami sadéw, przyno-
szacymi dobrobyt mieszkaricom, a rézowa ,pia-
na”, pokrywajaca w okresie kwitnienia moreli
obrazowskie ogrody, jest dodatkowym walorem,
przyciggajacym turystow.
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Wedzony Karp z Zawidzy

10 kg karpia, w catosci lub w dzwonkach; 10 1 wody, przegotowanej i wystudzonej; 70 dag soli kamiennej spozywczej,
niejodowanej; 4 duze lyzki cukru, 4 tyzeczki octu, ok. 50 ziaren ziela angielskiego, kilka lisci laurowych, 3 gtéwki czosnky,
4 tyzeczki pieprzu

Karpie oczyscié z tusek i $luzu. Umy¢ dokladnie pod biezaca, zimng woda. Do-
kladnie usunaé wnetrznosci i starannie umyé wnetrze ryby. Pokroi¢ w dzwon-
ka. Przygotowaé roztwér wody z sola, wlozyé do niego karpie. Moczyé mini-
mum 24 godziny, w chfodnym pomieszczeniu, co jaki$ czas przewracajac ryby.
Po wyciggnieciu z solanki, karpie umyé i osuszyé. Dzwonka zaczepié na haczy-
kach, powiesi¢ na precie i wlozyé do rozpalonej wedzarni. Do wedzenia nalezy
uzywaé drewna lisciastego, najlepiej debu i olchy — dab ,daje temperature”,
a olcha - dym i piekny kolor. Wedzié¢ 4-5 godzin w temp. 40-50° C. W ostatniej
fazie wedzenia, przez 15-20 min, temperature mozna zwiekszy¢ do 60° C.
Stawy hodowlane w Zawidzy zajmuja powierzchnig 100 ha. Sa czescig daw-
nych stawéw, ktére nalezaly do débr rodziny hrabiéw Moszyniskich mieszka-
jacych kiedy$ w Loniowie.

PRZEPIS PODAL:
Marek Bisztyga, Gminny Osrodek Kultury w Loniowie

4
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1% | wody, 172 kg owocédw pestkowych: sliwek renklod, moreli, brzoskwin, wisni; czubata tyzka maki pszennej, 1 szklanka stod-
kiej émietany, cukier, 1 cebula, 8-10 ziemniakéw, 10-15 dag stoniny

Owoce ugotowaé w wodzie, az sie rozgotuja. Przetrzeé przez
sito i ponownie zagotowa¢. Smietane wraz z maka dobrze roz-
mieszaé¢ i doda¢ do gotujacej sie zupy, nastepnie dodaé cukier
do smaku i jeszcze raz zagotowaé. Ziemniaki ugotowaé w oso-
lonej wodzie, stonine wytopié¢, dodaé cebule — zeszkli¢. Garus
podawaé goracy, z dobrze okraszonymi ziemniakami.

PRZEPIS PODALA:
Krystyna Dobek z Grabiny

Jest to zupa popularna w okolicach Sandomierza, poniewaz
w tym rejonie uprawia sie duzo owocéw pestkowych. Garus
podawany jest przewaznie na kolacje, w upalne wieczory.
Naj]epiej smakuje z m’rodymi ziemniakami. W zimie, robiony
z kompotdw, tez jest bardzo smaczny.

b sandomiorski, - zupy s



Biala Polewka z Ziemniakami

11 zsiadlego mleka, 2 tyzki maki pszennej, stodka $émietana, % szklanki wody, 8-10 sztuk ziemniakéw,
10-15 dag stoniny, 1 cebula, sél, pieprz

Mleko podgrzaé na wolnym ogniu, az pokaze sie serwatka. smaku solg i pieprzem. Polewka ma by¢ gestawa. Ziemniaki
Roztrzepa¢ tyzka, aby tadnie sie wszystko wymieszato. Magke ugotowaé. Stonine wytopié, dodaé cebule i zeszklié. Ziemniaki
rozmieszaé ze $mietang i woda tak, aby nie bylo grudek, podawaé cale, dobrze okraszone.

dodaé¢ do mleka i doprowadzi¢ do zagotowania. Doprawi¢ do

— ST Y » ] o

PRZEPIS PODALA:
Krystyna Dobek z Grabiny

Ta potrawa, o bardzo starej tradycji, pochodzi z re-
gionu Sandomierza. Najczesciej podawano ja na énia-
danie — goraca, z ziemniakami. Uwazano ja za ,bie-
dazupe”, a ziemniaki okraszone sadlem lub innym
tluszczem byly jedynym ,migsem” codziennym.

Jabtka, woda, $mietana, maka, sél, cukier

Jabtka rozgotowaé¢ w wodzie na miekko, przetrzeé
przez sito, doprawi¢ solg, cukrem oraz zaprawié $mie-
tang z niewielkg iloscia maki. Podawaé z ziemniakami,
okraszonymi sloning z cebula.

PRZEPIS PODAL
Miejsko-Gminny Osrodek Kultury w Zawichoscie

Danie niezbyt wykwintne, ale bardzo gleboko osa-
dzone w tradycji. Na dawnej wsi sandomierskiej
bylo bardzo popularne, kiedy panowala na wsi
bieda, gospodynie bardzo czesto je przyrzadzaly.
Jabtka - owoc regionalny Sandomierszczyzny - byly
wykorzystywane w tutejszej kuchni na wiele sposo-
béw, takze w rozmaitych wariantach zup. " fot. EdytaJdda
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Dioroni Beboi Wladksi

Ciasto: 1 kg maki, 3 tyzki oleju, 2 szklanki cieptej wody

Farsz: 1 kg kiszonej kapusty, 3 garscie peczaku, 75 dag cebuli,
olej thoczony w wiejskiej olejarni, 15 jajek, 15 dag suszonych
grzyboéw, sél, pieprz

Omasta do pierogéw: 1 kostka masla, 3 cebule utarte na drob-
nej tarce

Kapuste drobno pociaé, ugotowaé z peczakiem, odcedzié
i ostudzié¢. Grzyby namoczyé, ugotowaé, drobno pokroié
i podsmazy¢ na oleju. Cebule pokroi¢ w piérka, usmazyé na
oleju (na zloto), wbié 15 jajek, posoli¢, popieprzyé. Usmazy¢é

jajecznice (na twardo), dobrze ostudzi¢. Do kapusty dodaé Pierogi te robiono tylko na Wigilie Bozego Narodzenia.
rozdrobnione grzyby i jajecznice, wymieszaé. Wyrobi¢ ciasto Wykorzystywany byt olej thoczony na wsi i peczak z wiej-
na pierogi, rozwatkowaé i pokroié¢ w tréjkaty. Nadziewaé skiej kaszarni. Do farszu, oprécz jaj kurzych, dodawano
farszem. Do roztopionego masta dodaé 3 cebule utarte na z6ttka gesich jaj. W regionie hodowano gesi dla piér na
drobnej tarce, usmazy¢é i uzyé do pokraszenia pierogéw. pierzyny, dla zdrowego tluszczu, a skérki gesie smazono

na skwarki dla omasty. Skwarki byty tez dodawane do kru-
PRZEPIS PODALA chych ciastek.

Halina Knap z Soéniczan

2 duze golebie, 6 dag sloniny, sél, 4 dag ttuszczu, maslo, koper

Nadzienie: 10 dag cieleciny, 4 dag bulki, 4 dag masta, mleko, watrébki goltebie i kurze, 2 jajka, 1-2 tyzki tartej bulki, sél, pieprz,
majeranek, gatka muszkatotowa

Skruszone, sprawione golebie bez gléw, optukaé sta-
rannie, osaczyé, posolié na 1-2 godziny przed przy-
rzadzeniem. Nézki zalozyé w kieszonke, skrzydla
zalozy¢ na grzbiet. Butke namoczyé¢ w mleku, lekko
odcisngé, zmieli¢ razem z migsem i oplukanymi wa-
trobkami. Maslo utrze¢ z zéttkami, dodaé¢ zmielong
mase, sél, pieprz, siekany koperek i starannie ucieraé.
Ubi¢ piane, wymieszaé z nadzieniem. Jesli nadzienie
bedzie za rzadkie, dodaé tarta butke. Nadzieniem na-
pelni¢ tuszki, zaszy¢, oblozyé cienkimi plasterkami
stoniny i obwigzaé bawelniang, wyparzong nicia.

Golebie ulozyé w brytfannie na rozgrzanym tlusz-
czu i masle, polaé ttuszczem z wierzchu i wstawié do
goracego piekarnika. Piec okolo 1 godziny. W czasie
pieczenia polewaé tluszczem i skrapiaé woda. Upie-
czone golebie wyjaé, podzieli¢ na poléwki, ulozyé na
pétmisku, polaé sosem z pieczenia. Przybraé zieleni-
na, podawa¢ z boréwkami, ziemniakami i kompotem.

Pieczone golebie to wykwintna, niecodzienna potrawa, stanowigca

rarytas w kuchni koprzywnickiej. Serwowana jest przy okazji wyjat-
kowych uroczystosci, $wigt czy spotkan rodzinnych. Tradycja, zwia-
zana z hodowlg golebi oraz przygotowywaniem z nich potraw, prze-
trwata do dzi$ w gminie Koprzywnica, o czym $wiadcza wspomnienia
mieszkancéw Koprzywnicy i okolicznych wsi. Niegdy$ w zagrodzie
prawie kazdego zamoznego gospodarza gérowaty nad zabudowania-
mi golebniki. Dzi$ pozostato ich juz znacznie mniej, ale koprzywnic-
cy gospodarze wcigz pielegnuja tradycje spotkan wlascicieli gotebi

i organizuja targi tych ptakéw. To okazja do wymiany do$wiadczen.
PRZEPIS PODALY: ganizujg targi tych p ja do wymiany

Panie z Kota Gospodyn Wiejskich
w Zbigniewicach

ot sendomiorsli — denic o ok

Ruch na $wiezym powietrzu i réznorodne pozywienie zapewniajg
tuszkom golebim specyficzny smak.
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11,5 kg szczupaka, sél, pieprz, 2 cebule, bulka tarta, 2 jajka, 0,5 | $mietany 30%, 1/4 1 oleju.

Oczyszczonego szczupaka pokroi¢ w dzwonka, dodaé sdl,
pieprz i zostawié¢ na ok. 2 godziny w chlodnym miejscu. Ob-
toczyé w jajku i bulce tartej, usmazyé¢. W oddzielnym naczy-
niu udusié¢ na oleju cebule. Wlaé $mietane, przyprawié solg,

(waoz@@iec/zo;wzjaﬁ%mi

pieprzem. Dodaé usmazone dzwonka szczupaka (na wierzch
polozyé czesé cebuli), przykryé na kilka minut i wylozyé cie-
pla rybe na pétmisek. Podawaé z pieczywem.

PRZEPIS PODALA:
Malgorzata Boczek z Zajeziorza

Bliskos¢ Wisly, w ktérej zawsze byla obfitoéé ryb,
sprawila, ze dania z ryb byly bardzo popularne na
terenie Samborca i okolic.

Starym zwyczajem, na uczte wigilijng przygotowy-
wano wylacznie potrawy z plodéw ziemi - z wszyst-
kiego co rosto w polu, w ogrodzie, w lesie i co zylo
w wodzie. Byt to wyraz holdu sktadanego Ziemi Zy-
wicielce.

1 kurczak z podrobami, butka zwykla, peczek natki pietruszki, 10 dag orzechéw wloskich, 6 jablek (szara reneta), zurawina, sél,

pieprz, majeranek, papryka stodka, oliwa

Dzien wczesniej nalezy kurczaka wyluzowaé, natrzeé sola
i przyprawami, zostawié¢ w chlodnym miejscu na co najmniej 6
godzin. Nastepnie zmieli¢ podroby, butke (wczeéniej namoczo-
na), pietruszke, orzechy. Calo$é wymieszaé, przyprawié¢ i wlo-
zyé¢ do $érodka kurczaka, nadajac mu pierwotny ksztalt. Spigé
wykalaczkami i zaszyé nitka. Wstawié do piekarnika i piec ok. 2
godzin (czas pieczenia zalezy od wagi kurczaka) w temperatu-

PRZEPIS PODALA
Halina Wojtas, Pensjonat Agroturystyczny
,Wojtaséwka”

Na terenie gminy Obrazéw dominuja sady jabtonio-
we. Jedng z wielu odmian o wielkich walorach smako-
wych, jest szara reneta. To jedna ze starych odmian
tradycyjnych. Podczas pieczenia szara reneta zamie-
nia si¢ w pyszne i aromatyczne nadzienie.

Kurcze pieczone z szara reneta to potrawa, ktéra
przygotowywano dawniej na $wieta Wielkiej Nocy
i Bozego Narodzenia.
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rze 180° C. Przygotowaé jabtka do pieczenia — umyé, wydrazyé
$rodki, napelnié¢ zurawina. Tak przygotowane jabtka wlozy¢ do
piekarnika na pét godziny przed wyjeciem kurczaka. Po upie-
czeniu wyjaé kurczaka na pétmisek, oblozyé go po obu stro-
nach upieczonymi jabtkami. Podawany z czerwona kapusta
oraz ziemniakami, upieczonymi z majerankiem i czosnkiem,
smakuje wy$mienicie.

Porka Mieci

1 szklanka maki, 1 szklanka kaszy manny, 1,5 | wody, 1 lyzeczka

soli, sél, stonina lub boczek do kraszenia

Na wrzaca wode wsypaé sél, make i kasze manne. Caloéé
szybko rozcieraé¢ watkiem do ziemniakéw. Ucieraé tak dtugo,
az powstanie jednolita masa. Wstawi¢ do nagrzanego piecyka
lub postawié¢ na kuchni i odparowaé okolo 10 minut. Ciepla
wylozyé na talerz, polaé¢ stopionym boczkiem lub stonina.

Mozna posypa¢ serem.

PRZEPIS PODALY:
Panie z Kola Gospodyn Wiejskich
w Soéniczanach

Pioragi Opala

Nazwa porka pochodzi od sposobu przyrzadzania — potrawa musi ,pyr-
cze¢” — oraz od imienia osoby, ktéra we wsi przyrzadzala j3 najsmaczniej.
Porke w Sosniczanach przyrzadzano w kazdym gospodarstwie. Znana tez
jest z opowiesci najstarszych mieszkancéw wsi. Kiedys jedzono j3 czesto,
dzisiaj rzadko pojawia sie na stole. Przygotowanie potrawy nie wymaga
wiele czasu, zapracowane gospodynie, po przyjsciu z pola, mogly szybko
porka nakarmié rodzine.

Ciasto: 40 dag maki, ok. 1 szklanki wody, 1 jajko, 1 tyzka oleju, sdl

Farsz: 10 dag kaszy gryczanej, 30 dag bialego sera wiejskiego, 8 dag cebuli, 1 tyzka masla, pieprz, sdl,

8 dag stoniny albo wedzonego boczku, natka pietruszki

Zagotowaé pelng szklanke wody i osoli¢.
Kasze oplukaé na gestym sicie, wlozyé do
osolonego wrzatku i gotowaé pod przy-
kryciem az zmigknie. Twardg przetrzeé
przez druciane sito (jesli jest zbyt mo-
kry, trzeba go odcisnaé w pléciennej ser-
wetce). Cebule obraé, oplukaé i usmazy¢
na masle na zloty kolor. Kasze i twarédg
bardzo dobrze wymieszaé, dodaé pieprz,
przyprawi¢ posiekang natka pietruszki.
Ciasto zagnie$é, rozwatkowaé i wykroié¢
krazki lub kwadraciki. Nalozy¢ nadzienie
i zlepi¢ pierogi. Gotowaé w osolonej wo-
dzie. Gotowe pierogi posypa¢ skwarkami
ze stoniny lub wedzonego boczku. Potra-
we czesto laczono z ziolami np. mietg, ale
réwniez dobrym dodatkiem byla suréw-
ka z kiszonej kapusty.

PRZEPIS PODALA
Restauracja Jubilatka w Koprzywnicy

ot sendomiorsli — denic o

Pierogi byly daniem postnym, spozywanym w Adwencie oraz podczas Wiecze-

rzy Wigilijnej. Do ich wykonania wykorzystywano $wieza make prosto z mtyna,
domowe jaja, wiejski bialy ser oraz wode ze studni. Waznym skladnikiem na-
dzienia byla réwniez kasza gryczana, ktéra bardzo czesto pojawiala sie w wielu
potrawach przygotowywanych przez gospodynie domowe.
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Knedle ze Sliwkami ’ y
L}

4 szklanki maki, 4 tyzki masla, 2 jajka, szczypta soli, 4-5
tyzek wody,

jako nadzienie: % kg truskawek, jablek lub sliwek

do polania knedli: 4 tyzki masta, 2 lyzki stotowe cukru

Z maki, wody, jajek, soli i masta zagnieé¢ ciasto, tak,

aby bylo elastyczne. Przygotowane ciasto rozwatkowaé
niezbyt cienko. Nastepnie wyciaé kola, polozyé¢ owoce

i zlepi¢ ciasto formujac kulki. Przygotowane kulki wrzu-
ci¢ na wrzaca, osolong wode i gotowaé jeszcze chwile
po wyplynieciu. Wyjaé na talerz, podawaé polane gesta,
kwaséng émietang lub roztopionym maslem i posypane
cukrem.

PRZEPIS PODALY:
Panie z Kota Gospodyn Wiejskich w Dmosicach

2 kg kapusty kwaszonej, 1,5 kg zeberek, 0,5 kg grochu, 20 dag stoniny

3 cebule, sél, pieprz, majeranek, kminek do smaku, 20 dkg smalcu, 2-3 listki laurowe
Ciasto: maka pszenna, maka zytnia, sél, drozdze, zakwas chlebowy ,szparkowy”

— wg indywidualnej receptury kultywowanej przez koprzywnickie gospodynie.

Groch umyé¢ i namoczyé na kilka godzin, nastepnie ugotowaé¢  grochu z kapusta. Caloéé przykryé uprzednio przygotowanym
do miekkosci z lisciem laurowym w niewielkiej ilosci wody. Ka-  ciastem chlebowym. Piec w piecu chlebowym do 2 godzin.
puste odcisngé z nadmiaru soku. Gdy jest bardzo kwasna, zalaé
zimng woda réwno z powierzchnia i odsgezyé.

Zeberka umyé, poporcjowaé, oprészyé sola, majerankiem
i podsmazy¢ na smalcu na zloty kolor. Stonine drobno pokroié,
stopi¢ i zesmazy¢ z cebulg pokrojona w pétkrazki. Nastepnie
dodaé do zasmazki 2 tyzki uprazonej na suchej patelni maki
i przyrumieni¢. Ugotowany groch wymiesza¢ z kapustg, za-
smazka, doprawi¢ majerankiem, solg, pieprzem.

Calo$¢ rozdzieli¢ na 3 czesci. Na spdd brytfanny wylozy¢ jed-
na cze$é grochu z kapusta, przelozy¢ zeberkami, przykry¢ ko-
lejna warstwa, ponownie warstwa zeberek i na wierzch garsé

PRZEPIS PODALY
Panie z Kola Gospodyn Wiejskich w Bloniu
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1,5 kg karpia, 15 dag kaszy gryczanej, 10 dag suszonych prawdziwkéw, 2 cebule, 4 tyzki masta, 2 zéltka, 150 ml émietany, sél,
pieprz, kilka tyzek bulionu

Grzyby umyé, namoczyé, ugotowaé, a nastepnie
pokroi¢ w paski. Karpia sprawié, nie odcinajac
glowy, natrzeé sola. Kasze zalaé szklanka wrzatku,
dodaé sél i tyzke masla, ugotowaé. Cebulg obraé,
posiekaé¢ i zeszkli¢ na masle, nastgpnie doda¢
grzyby i calo§é podsmazyé. Wymieszaé z kasza,
doprawié solg i pieprzem. Gdy farsz przestygnie,
polaczyé go z zéttkami. Doprawionym nadzie-
niem nafaszerowaé rybe, zszyé, ulozyé w bryt-
fannie. Podlaé reszta stopionego masla i 2 tyz-
kami wody. Piec 50 minut w temperaturze 180°
C, czesto podlewajac powstalym tluszczem. Sos
z pieczenia polaczyé z bulionem, zaprawié¢ 150 ml
$mietany i szybko zagotowaé. Upieczonego karpia

przelozyé na pétmisek i polaé przygotowanym

sosem.

Blonie to bardzo stara wie$, pierwsze wzmianki o niej pochodza z XI1
PRZEPIS PODALY: wieku. Karpie byly tu hodowany juz w XIX wieku w stawach, ktére na-
Panie z Kota Gospodyn Wiejskich w Bloniu lezaty do majatku rodziny Zarzyckich z Blonia.

Kluaski Griecione = Jagki

\ v 5 %

Ciasto: 0,5 kg maki, 3 jajka, % szklanki
zimnej wody

Okrasa: 10 dag boczkuy, 5 dag stoniny,
10 dag wiejskiej kielbasy, 3 jajka

Jajka wymieszaé z woda. Na stolnice prze-
sia¢ make, zrobi¢ dolek i wlaé rozmacone
z wod3 jajka, zagnie$é ciasto. Watkowaé
z niego placki, pokroi¢ na kluski i gotowaé
w osolonej wodzie do pierwszego wyplynie-
cia. Odcedzié¢ i przeptukaé zimng woda. Na
patelni usmazyé pokrojony w kostke boczek,
stoning i kietbase. Wrzucié¢ porcje klusek
doprawié solg, pieprzem, dodaé 3 jajka i po-
nownie usmazy¢.

Gniecione kluski byly fatwe, szybkie i tanie w przygotowaniu a zarazem po-

zywne. Najczeéciej przyrzadzano je w okresie intensywnych prac polowych,
PRZEPIS PODALY: kiedy gospodyni miala mato czasu, a dania musialy by¢ sycace i dostarczaé
Beata Panasiuk z Czyzowa Szlacheckiego duzo energii. Wszystkie sktadniki potrzebne do przyrzadzania potrawy znaj-

i Malgorzata Boczek z Zajeziorza dowaly sie w kazdym gospodarstwie.
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Placek Drozdzouny = Kasza Jaglana

1 szklanka kaszy jaglanej, 2 szklanki mleka, % szklanki cukry,

% kostki margaryny lub masla, 3 jajka, ¥ szklanki stodkiej émietany
Ciasto drozdzowe: % szklanki mleka, 5 dag drozdzy, 2-3 jajka, ¥z szklanki masta lub margaryny, % szklanki cukruy,

ok. 50 dag maki pszennej

Ugotowa¢ kasze, powinna by¢ lekko twarda. Do kaszy, troche
przestudzonej, dodaé ¥ szklanki cukru, % kostki margaryny
lub masta. Wszystko wymieszaé i odstawi¢, aby kasza wysty-
gla. 3 jajka ubié¢ na piane i dodaé¢ do chlodnej kaszy. 1/3 lub

v szklanki $mietany slodkiej dola¢ do kaszy, aby byta luzna

i wymieszad.

Przygotowaé ciasto: rozkruszone drozdze wymieszaé z tyz-
k3 cukru, letnim mlekiem i paroma tyzkami maki. Zaczyn
przykryé $ciereczka i odstawi¢ w cieple miejsce na ok. 10-15
min do wyroéniecia. Reszte z 50 dag maki wsypaé do duzej
miski. Dodaé reszte cukru, jajko, szczypte soli, miekkie masto
i wyrosniety zaczyn. Wyrobi¢ ciasto, przykryé $ciereczka

i odstawié¢ w cieple miejsce do wyrosniecia, az podwoi swoja
objetosé. Gdy wyrosnie, podzielié¢ ciasto na 2 czesci, jedng

PRZEPIS PODALA:
Janina Lipa z Krzcina

Kruche Ciasto z Rabarbarem

¥% kg cukru pudru, fodygi rabarbaru

czeséé rozwatkowaé i wylozyé nig blaszke tak, aby ciasto
wystawalo na brzeg blaszki. Wylozy¢ przygotowang kasze na
ciasto. Rozwatkowaé druga czesé ciasta i polozy¢é na rozpro-
wadzong kasze, sklejajac brzegi. Wierzch placka posmarowaé
ubitym jajkiem. Piec w lekko rozgrzanym piekarniku

10-15 minut.

Ciasto: 3 szklanki maki pszennej, 1 szklanka cukru pudru, 1 kostka masla, 6 zéttek, 1

cale jajko, 2 lyzeczki proszku do pieczenia, cukier waniliowy

Z podanych skladnikéw zagnie$é ciasto. Brytfanke wylozyé¢ papierem do pieczenia,

rozwalkowaé ciasto i wlozy¢ je na spdd. Pokroi¢ w drobng kostke rabarbar i posy-

paé¢ nim ciasto. Z pozostatych bialek ubié¢ piane z cukrem pudrem i przykryé nia
rabarbar. Brytfanke przykryé folig aluminiowa i piec ok. 1 godziny w temperaturze

150-160° C.

Rabarbar byt niegdy$ powszechna rosling rosnaca w przy-
domowych ogrodach. Robiono z niego kompoty, dzemy,
przeciery, dodawano do ciast. To kruche ciasto pokryte
rabarbarem i slodka pianka wypiekane byto w domach na
kazdg niedziele, a takze podczas $wiat, zniw czy imprez
rodzinnych. Do dzisiaj mieszkancy ziemi koprzywnickiej
podtrzymuja tradycje wypieku kruchego ciasta z rabarba-
rem oraz uprawiajg te rosline, aby zachowa¢ tradycje jak
najdtuzej. Bardzo popularne na ziemi koprzywnickiej byty
réwniez sady z jabloniami o odmianach dzi$ juz rzadko wy-
stepujacych: szarej renety, oliwki zéltej czy koksy pomaran-
czowej. W lecie rabarbar mozna zastapi¢ jabtkami.
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PRZEPIS PODALA:
Jolanta Juda z Soéniczan

Praznale

Maka pszenna, zsiadle mleko, sdl, cukier, soda

Zsiadle mleko wymieszaé z maka, przesiang przez
sitko, dodaé¢ sody oczyszczonej, szczypte soli i cu-
kru do smaku. Calo$é wymieszaé drewniang tyzka
lub reka do uzyskania gladkiej konsystencji. Ufor-
mowane placki ulozyé na rozgrzanej blasze do
pieczenia i piec w piecu chlebowym albo w piekar-
niku. Pieczenie odbywa si¢ powoli, w niezbyt wyso-
kiej temperaturze i trwa ok. 2 godzin. Po wyjeciu
z piekarnika praznale musza przestygnaé, wtedy
s3 gotowe do jedzenia. Najlepiej smakuja podawane
z mlekiem.

PRZEPIS PODALA

Marianna Juda z Wielogéry

Praznale (nazwa pochodzi od gwarowej nazwy sody — proza) przygotowywane byly zawsze wtedy, gdy w domu brakowato
chleba lub zamiast niego. Byt to produkt, ktéry kobiety piekly na co dzien. Receptura byla przekazywana z pokolenia na
pokolenie ustnie, dlatego tez w dostepnej literaturze kulinarnej nie ma przepisu na praznale.

Szezodroki
Masto, mleko, drozdze, cukier, sél, §mietana

Przygotowaé rozczyn drozdzowy, make przesiaé przez sito,
polaczyé z rozczynem i dokladnie wymieszaé, az ciasto bedzie
odchodzi¢ od reki. Odstawi¢ w cieple miejsce do wyrosnie-
cia. Z przygotowanego ciasta uformowaé male rogaliki — rogi
zawinaé do siebie. Piec w piecu chlebowym 25 minut. Nalezy
pamietaé o tym, ze wszystkie pétprodukty musza mieé jedna-
kowa temperature, aby wypiek sie udal.

PRZEPIS PODAL:
Grzegorz Siwek, Piekarnia Maspek w Zawichoécie

Nazwa rogalikéw pochodzi od ,szczodrego wieczoru” —
tak w $redniowieczu okreélano Wigili¢ Bozego Narodzenia,
podczas ktérej skladano sobie zyczenia i obdarowywano
sie podarunkami. Niektérzy nazwe ,szczodrokéw” wigza
z dobrymi i szczodrymi gospodyniami. Na poczatku XX
wieku ,szczodrym wieczorem” zostal nazwany 6 stycznia
— Swieto Trzech Kréli. W dawnej Polsce z tym dniem wiaze
sie obrzed ,chodzenia po szczodrokach”. Po wsi chodzili
kolednicy i kazda gospodyni czgstowata ich stodkimi ro-
galikami. Mialo to zapewnié szczescie, urodzaj na polach
oraz dostatek w nadchodzacym Nowym Roku. Skape i le-
niwe gospodynie, ktére nie przygotowaly rogalikéw i nie

powiat sandomierski ~ wyroby cukiornicze

poczestowaly kolednikéw, czekala zta wrézba na kolejny
rok. Tradycja wypiekania rogalikéw w okolicach Zawicho-

stu przekazywana byla z pokolenia na pokolenie. Podczas
wypieku szczodrokéw w kuchni i przy piecach zbieraly sie
wszystkie kobiety mieszkajace w danym gospodarstwie.
Towarzyszyla temu mila i ciepta atmosfera, a zapach droz-
dzowego ciasta unosil sie po calym domu. W ostatnich la-
tach przepis na szczodroki ulegl zmianie. Coraz czegéciej
rogaliki wypiekane s3 z réznym nadzieniem, np. z marmo-
lada, dzemem badz z kapusta. Wynika to ze zmieniajacych
sie upodoban oraz smakéw konsumentéw.
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% kg maki, 3 jajka, 1tyzka cukru, cukier waniliowy, sél, 8
dag drozdzy, mleko, 2 jabtka, cynamon, % litra tluszczu
do smazenia, cukier puder do posypania

Jabtka obraé, pokroié¢ w plasterki, oprészyé¢ cynamonem.
Wyrobi¢é ciasto drozdzowe, odstawi¢ do wyrosniecia. Na
patelni rozgrza¢ olej, tyzka drewniang wykladaé¢ ciasto,
na wierzch kazdego placka ukladaé plasterki jabtka.
Smazy¢ z obu stron na zloty kolor. Podawa¢é posypane
cukrem pudrem.

PRZEPIS PODALY
Panie z Kota Gospodyn Wiejskich w Soéniczanach

go mleka; jaja wiejskie, pochodzace od kur hodowanych przy-
domowo; sdl, cukier, pieprz, papryka, $wieza migta, kminek

Ser zmieli¢ w maszynce, dodaé jaja i pozostale dodatki smako-
we, gléwnie $wieza miete, a nastepnie ucieraé w makutrze lub
innej misie do momentu uzyskania jednolitej masy. Mase serowa
podzieli¢ na kilkugramowe porcje i nada¢ im dowolne ksztat-
ty (np. okragle, walcowate lub sercowate). Tak uformowane
gumulki posmarowaé roztrzepanym jajkiem przy pomocy pe-
dzelka i posypaé na wierzchu kminkiem. Nastepnie utozy¢ je na
blasze, wlozyé na 30 min do nagrzanego pieca o temperaturze
ok. 200°C. Po wyjeciu z pieca i ostudzeniu gumutki s3 gotowe
do jedzenia. Mozna je podawaé réwniez, gdy s3 jeszcze cieple.
Najlepiej smakuja popijane maslanka lub mlekiem.

PRZEPIS PODAL:
Miejsko-Gminny Osrodek Kultury i Sportu w Koprzywnicy

Gumulki to co najmmniej od trzech pokolen lokalny produkt

kulinarny w regionie koprzywnickim. Przygotowywane Jak zrobié ser na gumutki?

byty w wielu domach z okazji réznych $wiat, uroczystosci Mleko (wprost z gospodarstwa) jest przepuszczane przez
odpustowych czy tez rodzinnych spotkar. Gospodynie po- geste sito i gaze a nastgpnie pozostawiane w glinianym
dawaly je réwniez jako samodzielne danie np. na éniadanie lub emaliowanym naczyniu, w temperaturze pokojowej,

czy podwieczorek, a takze jako deser. Z my$la o dzieciach
niekiedy wykonywano je na stodko, przypominaly wéw-
czas obecnie wypiekane stodkie buleczki serowe.
Mieszkancy Koprzywnicy i okolic nazwe produktu wywo-
dza od gwarowej nazwy krowy (mutka). Do dzi$ produkt
ten stanowi lokalng ciekawostke kulinarna.
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do momentu skwaszenia. Tak skwaszone mleko jest pod-
grzewane w naczyniu na wolnym ogniu, do momentu od-
dzielenia sie serwatki od sera. Ogrzane mleko, po wstep-
nym odcedzeniu, przelewane jest do Inianego woreczka
i umieszczane w prasce do czasu, az serwatka odcieknie
i powstanie bialy ser.

Bodplomyk

2 kg maki pszennej, 2 jajka, 10 dag masla, 1 szklanka mleka, 5 dag drozdzy, 12 szklanki cukru, % tyzeczki soli

Make przesiaé¢ i wsypaé do miski, jaja utrzeé
z cukrem do bialosci. Drozdze rozprowadzié¢
kilkoma tyzkami mleka. Do maki dodaé ubite
jaja z cukrem, rozpuszczone drozdze, resz-
te cieplego mleka, rozpuszczone masto oraz
szczypte soli. Zagnie$¢ dosé wolne ciasto.
Rozwatkowaé okragly placek grubosci palca,
posmarowaé¢ mlekiem roztrzepanym z bial-
kiem i posypaé cukrem. W réznych miejscach
zaznaczy¢ nozykiem (lekko naciaé) gruba kre-
ske. Piec na trzonie pieca chlebowego do zaru-
mienienia lub w piekarniku, w okraglej formie,
okolo 30 minut w temperaturze 150°C. Wy-
$mienicie smakuja podane cieple z mlekiem

PRZEPIS PODALA:
Marianna Zych,
Koto Gospodyn Wiejskich z Dmosic

Podplomyk to pyszne, lekkie i pulchne ciasto w kolorze . . .

stomkowym, o duzych walorach smakowych i dietetycz- 2yla najlepsza maka pszenna, pochodzaca 2 urodzajnych

nveh Moyina; o 'eéc'ybezo raniczeﬁwkaidy m wieku Izod— ziem sandomierskich, woda z lokalnego ujecia i wiejskie
yen. oznd g0 & , Y - jaja. Najlepiej smakowat jeszcze cieply z kubkiem zimnego

plomyk pieczony byt od wiekéw w chatach chlopskich. Byt . ot

<zvbki i Y . . o shu prawdziwego wiejskiego mleka
ybki i prosty w wykonaniu. Do jego przygotowania stu
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1 kg maki pszennej, 10 dag drozdzy, 1jajko, 1 tyzka marga-
ryny,

1tyzka cukru krysztal, 1/2 1 wody, jabtka, cynamon,

olej rzepakowy do smazenia

Jablka obraé, zetrzeé na tarce i usmazy¢ posypane cyna-
monem. Drozdze rozpusci¢ w malej ilosci cieplej wody

z dodatkiem cukru. Na stolnicy make wymiesza¢ z przygo-
towanym rozczynem i z pozostalymi produktami. Ciasto
zagnie$¢ i pozostawi¢ do wyrosniecia. Gdy bedzie juz
gotowe, rozwatkowaé na grubosé¢ ok. 1em. Z ciasta wycigé
kwadraty, nalozyé¢ wczeéniej przygotowane jabtka, ufor-
mowa¢ tréjkaty, posypaé cynamonem i smazyé na oleju
rzepakowym. Ciasto z nadzieniem jabtkowym nie powinno
dtugo znajdowa¢ sie na stolnicy.

Dobrym dodatkiem do tej potrawy beda konfitury lub
kompot z suszonych owocéw.

PRZEPIS PODALA:
Restauracja Jubilatka z Koprzywnicy

¥% | maélanki, ok. 1 szklanki mtodych pedéw jecz-
mienia (8-10 cm dlugoéci), cukier lub sél do smaku

Mtode pedy jeczmienia zmiksowaé wraz z maslanka
na puch. Mozna dodaé¢ do smaku cukier lub sél.

PRZEPIS PODALA:
Krystyna Dobek z Grabiny
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Rajskie jabtuszka w koszulkach to tradycyjna potrawa, przy-
gotowywana gléwnie na Boze Narodzenie, a szczegélnie na
Wieczerze Wigilijna. Do wykonania wykorzystywane byly
stare odmiany jablek pochodzace z sandomierskich sadéw.

Kwitngce sady - fot. Jacek Piwowarski archiwum Sandomierskiego Szlaku Jabtkowego
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Alfabetyczny spis potrauws

Przystawki:

BOCZEK SWIETOKRZYSKI (opatowski)

DZIONIE RAKOWSKIE (kielecki)

PASZTET CHLOPSKI (opatowski)
PIERZCHNICKIE SMAROWIDLO Z GESI (kielecki)
POPA (kielecki)

SCHAB Z MORELAMI

(sandomierski)

SMOLCORZE (kielecki)

SPYROK (kielecki)

SUFLET Z KASZY JAGLANE]

(kielecki)

SZYNKA WIEJSKA ZE SPERKA (kielecki)

SLEDZIE Z BOROWIKAMI SUSZONYMI (opatowski)
WEDZONY KARP Z ZAWIDZY(sandomierski)
WIEJSK] SMALEC Z ZURAWINA (kiclecki)

ZIMNE NOZKI (opatowski)

Zupy:

BIALA POLEWKA Z ZIEMNIAKAMI (sandomierski)
GARUS Z ZIEMNIAKAMI (sandomierski)
JACENTOWSK] BARSZCZ Z KAPUSTA (opatowski)
JAPCONKA (sandomierski)

PAMUEA (sandomierski)

POLEWKA Z ZIEMNIAKAMI (kielecki)
ZALEWAJKA (kielecki)

ZALEWAJKA SWIETOKRZYSKA (kielecki)
ZARZUCAJKA (ostrowiecki)

ZUPA OWOCOWA ,GARUS” (opatowski)

ZUREK Z JAJKIEM (ostrowiecki)

Dania gléwne:

BOMBY (kielecki)

BYKI DALESZYCKIE (kielecki)

DIABELSKIE ZEBERKA Z ZIEMNIAKAMI TARTYMI
(kielecki)

02

38

75
75
40
76
75
18

19
56
40
56

24
26

21

DRAGOLY (kielecki)

GES GOSPODVYNI (kielecki)

GOLABKI OPATOWSKIE (opatowski)
GOLEBIE PIECZONE (sandomierski)

GROCH Z KAPUSTA NA ZEBERKACH

W ,PIERZYNIE” CHLEBOWE] (sandomierski)
GRYCOKI (kielecki)

INKUSIOWE BYKI (ostrowiecki)
KAPUSCIANE ZAWI1JASY (opatowski)

KARP FASZEROWANY KASZA GRYCZANA 1 GRZYBAMI

(sandomierski)

KLUSKA MIEDZIANOGORSKA (kielecki)
KLUSKI GNIECIONE Z JAJKIEM (sandomierski)
KNEDLE ZE SLIWKAMI (kielecki)

KOTLETY Z KAPUSTY (opatowski)

KRASZONE KLUSKI

KUGIEL (kielecki)

KULEBIAK (opatowski)

KURCZE PIECZONE Z JABLKAMI (sandomierski)
PARZYBRODA CHEOPSKA (kielecki)
PASTERNIOCEK (kielecki)

PIEROGI BABC1 WEADZI (sandomierski)
PIEROGI GROCHULK]I (opatowski)

PIEROGI OPATA (sandomierski)

PIEROGI Z BURAKA CUKROWEGO (opatowski)
PIEROGI Z DUDKAMI ,,OD BEATY” (kielecki)
PIEROGI Z KAPUSTA 1 GRZYBAMI (ostrowiecki)
PIEROGI Z KASZANKA (ostrowiecki)

PIEROGI Z KASZY JAGLANE] (opatowski)
PORKA MIECI (sandomierski)

PORKA — PSIOCHA (opatowski)

PYZIE (opatowski)

SZCZUPAK W SMIETANIE (sandomierski)
TORTUCH $WIETOKRZYSKI (kielecki)
WARKOCZ SWIETOKRZYSKI (ostrowiecki)

20
22
42
77

20
57
4

81

21

81
80
43
25
24
44
78
27
23

41
79
44

57
58

79
43
42

25
58

WOLSKA SUCHA KAPUSTA Z GROCHEM
NA SMIETANIE (kielecki)

ZRAZ STAROPOLSKI ZAWIJANY (opatowski)
ZOLADKI RAKOWSKIE (kielecki)

Ciasta:

BANIOCEK (kielecki)

MAKOWIEC Z KRATKA (ostrowiecki)
SZARLOTKA SWIETOKRZYSKA (ostrowiecki)
ZIEMNIACZANY SERNIK (opatowski)

Wyroby cukiernicze:

BIEDOK CHEOPSKI (kielecki)

BULECZKI DROZDZOWE (ostrowiecki)
CIASTKA ,,CAEUSK]I” (opatowski)

CIASTKA Z AMONIAKIEM (ostrowiecki)
GUMUEK]I KOPRZYWNICKIE (sandomierski)
KLUSKI PALUSZKI1 Z MAKIEM (ostrowiecki)
OBWARZANKI (ostrowiecki)
OBWARZANKI PIORKOWSKIE (opatowski)
PACZK] ZIEMNIACZANE (kielecki)
PODPLOMYK (opatowski)

PODPLOMYK (sandomierski)
PODPLOMYKI TRADYCYJNE (ostrowiecki)
PRAZNALE (sandomierski)

RACUCHY DROZDZOWE Z JABLKIEM
(sandomierski)

SZCZODROKI (sandomierski)

Desery:
CHRUPIACE JABLKA (opatowski)
JABEKO W MIODZIE (kielecki)

22

45
26

28
61

60
46

29
63
47
64
84
62
63
48
29
47
85
62
83

84
83

48
30

RAJSKIE JABEUSZKA W KOSZULKACH (sandomierski) 86

Napoje:
NAPO] JECZMIENNY (sandomierski)
NAPO] ZNIWIARZY (kielecki)
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94

Kratki slowniczek quarowych nazw
BANIOCEK - ciasto z dyni. Nazwa pochodzi od ,bani”, regionalnej nazwy dyni.

BIEDOK- placek przygotowany z maki pszennej, jajka i ugotowanych ziemniakéw, pieczony
na plycie kuchenne;.

BOMBY - owalne kluski z tartych ziemniakéw z farszem z kiszonej kapusty i stoniny.

BYKI — duze, owalne kluski z gotowanych ziemniakéw z farszem (z kapusty, miesa i suszo-
nych grzybéw).

DRAGOLY - pierogi z farszem z bobu.

DZIONIE — rodzaj kiszki, nadziewanej zmielonym miesem, podgardlem i mac3. Rodowdd ma
w kuchni zydowskiej, gdzie zamiast wieprzowiny i podgardla uzywano wolowiny lub gesiny.

GARUS - zupa z owocéw pestkowych np. sliwek renklod, moreli, brzoskwin lub wisni z do-
datkiem stodkiej $mietany.

GRYCOKI - pierogi z kasza gryczang i grzybami, tradycyjna potrawa wigilijna w rejonie
Kowali w gminie Sitkéwka Nowiny.

GUMUELK] — placuszki z bialego sera pieczone w piekarniku.

JAPCONKA — zupa z jablek, zabielona $mietang.

KUGIEL — zeberka z kartoflami, zapiekane w piecu chlebowym, zazwyczaj na $wieta lub po
$winiobiciu. Wywodzi sie z kuchni zydowskiej, w ktérej zamiast wieprzowych zeberek wyko-
rzystywano mieso kaczki

KULEBIAK — rodzaj ciasta z farszem z kapusty kiszonej i wieprzowiny.

PAMUELA — zupa ze $liwek z dodatkiem $mietany.

PASTERNIOCEK - rodzaj pasztetu z pasternaku.

POPA- potrawa z grochu, dodatek do chleba. W Kieleckiem groch przecierany nazywano
Popa-

PORKA — PSIOCHA — prazucha ziemniaczana, ziemniaki z maka ubite tluczkiem na gladka
mase i uprazone.

PRAZNALE - placki na sodzie, z maki pszennej i zsiadlego mleka, jedzone zamiast chleba.

PYZIE - kluski z ugotowanych i surowych ziemniakéw oraz kaszy manny, formowane w gatki

(pyzie).

SMOLCORZE- $wieze grzyby usmazone i zakonserwowane w smalcu lub masle..

SPYROK - rodzaj pieczeni, w ktérej wykorzystywano wszystkie czesci tuszy wieprzowej np.
thuste kawalki boczku, podgardle, stonine. Przygotowywany byt najczesciej po $winiobiciu.

SZCZODROKI- rogaliki wypiekane na ,szczodry wieczér” — w $redniowieczu na Wigilie
Bozego Narodzenia, a obecnie na $wieto Trzech Kréli. Po wsiach chodzili kolednicy i kazda
gospodyni czestowala ich stodkimi rogalikami. Mialo to zapewnié szcze$cie i urodzaj na
polach oraz dostatek w Nowym Roku.

TORTUCH - forma pasztetu z réznego rodzaju miesa wieprzowego, z dodatkiem grzybéw,

kaszy, zéttego sera wytwarzanego w domu oraz ziél.
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