Szanowni Panstwo,

z prawdziwg przyjemnos$cig polecamy Panstwu mape stanowigcg swoisty
przewodnik po wojewddztwie tédzkim - oryginalny, bo ukazujgcy te jego strone, ktéra
wcigz czeka i zastuguje na odkrycie.

W miare rozwoju cywilizacyjnego pojecie wsi w dawnym znaczeniu zaciera sie coraz
bardziej. Wspotczesna wies niewiele rozni sie od miasta: asfaltowe drogi, samochody,
anteny satelitarne, komputery, Internet. W wiejskim sklepie kupuje sie te same
chrupki, batoniki, paczkowane wedliny, co w miejskich hipermarketach.

A jednak dawne tradycje, zwtaszcza dotyczgce potraw, wcigz sg zywe wsrod
mieszkancow wsi. To Polska, ktdra wcigz piecze chleb wtasnej roboty, podaje samo-
dzielnie ubite masto na lisciu chrzanu, robi domowe kietbasy, wedzi szynke w dymie
z jatowca, a na obiad podaje kure z podworka, ktdrej smakowi nie doréwna zaden
brojler, hodowany w kombinacie drobiarskim.

Chcemy pokazac¢ Panstwu niepowtarzalny smak wojewodztwa tédzkiego. Mapa
zaprowadzi Was do miejscowosci, w ktérych mozna skosztowac lokalnych produktow
gastronomicznych, jakich nie ma nigdzie indziej. Wyrabiane sg wedtug dawnych
receptur i przepiséw, czesto przekazywanych z pokolenia na pokolenie i zazdrosnie
strzezonych. Ale to nie tylko smakowite potrawy i dania. To takze wyrdzniki
tozsamosci poszczegdlnych regionéw, tworzgcych réznorodng i bogatg mozaike
catego wojewddztwa tédzkiego.

Wypoczywajgc w naszym wojewodztwie, warto wzig¢ przy okazji udziat w licznych
Swietach regionalnych, ktérych kalendarium tez znajduje sie na naszej mapie. Jestich
mnoéstwo: Swieto Truskawki, Swieto Ziemniaka, Swieto Cebuli... Dlugo mozna by
wylicza¢, az po Konkurs Ubijania Masta w Lubochni. Takie imprezy zapewniajg
doskonatg zabawe, a takze pozwalajg poznac ciekawe miejsca, przyjaznych ludzi,
sztuke ludowg i interesujgce obyczaje.

W trosce o zachowanie tradycji kulinarnych naszego kraju powstata lista produktow
tradycyjnych. Wojewodztwo t6dzkie moze poszczycic sie 85 produktami wpisanymi
na te liste, prowadzong przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Zapraszamy do
zapoznania sie z zarejestrowanymi juz produktami oraz do przyrzgdzenia pysznych
potraw w domu. Zachecamy takze do odswiezenia wspomnien i starych rodzinnych
ksigzek kucharskich, by¢ moze znajdg sie tam przepisy, ktérymi warto sie pochwali¢
izachowac je dla przysztych pokolen.

Zyczymy zatem przyjemne;j lektury, ciekawych wojazy i smacznego!
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kulinarne szlaki
regionu todzkieqo

OD REDAKCJI

,Kulinarne Szlaki Regionu t6dzkiego” to publikacja, w ktérej zgromadzilismy infor-
macje na temat potraw regionalnych, lokalnych swigt zwigzanych z tymi specjatami na
terenie wojewddztwa tédzkiego. Lista jest oczywiscie niepetna, ich liczba stale rosnie,
gdyz ekologiczne, zdrowe i niespotykane, gdzie indziej potrawy i napitki cieszg sie
coraz wiekszg popularnoscia, nie tylko wsrod smakoszy. Te, ktére zdotalismy zebrac
i umiesci¢ na mapie, sg dostepne w podanych miejscowosciach. Trzeba ich szuka¢ w
gospodarstwach, niektorych sklepach, na jarmarkach i festynach.

Opisy, historie i sposéb przyrzgdzania produktow, ktére znalazty sie na liscie pro-
duktéw tradycyjnych prowadzonej przez Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi znaj-
da Panstwo na stronie Ministerstwa, www.minrol.gov.pl w zaktadce lista produktow
tradycyjnych.

Pragniemy, aby kolejne wydania byty bogatsze w informacje, obszerniejsze iaktualn.
Dlatego prosimy o pomoc w gromadzeniu materiatéw. Jesli ktos sam wytwarza jakis
niepowtarzalny, jedyny w swoim rodzaju produkt lub zna innych wytwércoéw, miejsca i
adresy, gdzie mozna takowy kupi¢, niech napisze do nas na adres: Wydziat Turystyki
Departamentu Kultury Fizycznej, Sportu i Turystyki Urzedu Marszatkowskiego Woje-
wodztwa Lédzkiego, 90-051 £6dz, al. Pitsudskiego 8, e-mail: turystyka@lodzkie.pl
Serdecznie zapraszamy do wspotpracy. Dzieki niej powstanie wyczerpujgce kompen-
dium wiedzy o regionalnych specjatach £.6dzkiego, ktére odda cate ich bogactwo i réz-
norodno$¢. Ponizej prezentujemy wybrane przepisy potraw z réznych stron naszego
regionu.

Jagniecina ze Swiniarki

Sktadniki:

- 2 kg migsa jagniecego (udziec, comber, topatka)
- 20 dag marchwi

- 20 dag selera

- 20 dag pietruszki

- 20 dag pora

- gtdéwka czosnku

- lyzeczka tymianku, bazylii, majeranku, czgbru, oregano, rozmarynu | Zlela
angielskiego

Sposaéb przygotowania:

Po uboju tuszka jagnieca obowigzkowo musi przejs¢ przez okres stezenia trwajgcy
okoto 24 godzin. Po ustgpieniu stezenia nastepuje okres dojrzewania miesa ktory,
w zaleznosci od temperatury otoczenia, moze trwac¢ 1-2 dni. Cata tuszka przechowy-
wana jest w naczyniu kamionkowym w chtodnym, ciemnym pomieszczeniu w temp.
od 0-4°C. Nastepnie jagniecine obiera sie z bton, ttuszczu i porcjuje. Przygotowane
porcje mrozi sie lub przygotowuje do spozycia.

Optukane mieso obkfada sie marynatg z wymieszanych, utartych na duzych oczkach
warzyw, posiekanego pora, ziot i przyprawy. Obtozone marynatg mieso uktada sie
w kamionce i odstawia w chtodne miejsce na 24-48 godzin. Nastepnie cato$¢ przekta-
da sie do brytfanny i wstawia do pieca o temp. 250°C. Po 10-15 minutach zmniejsza
sie temperature do 180°C i piecze okoto 1,5 godziny podlewajgc woda. Mieso mozna
tez piec w rekawie do pieczenia. Goraca jagniecing podaje sie z kaszg, ziemniakami
lub pieczywem. )

Cechg charakterystyczng potraw z miesa Swiniarki jest to, ze petnie smaku uzyskuje
sie wylgcznie z migsa gorgcego.

Mieso Swiniarki jest bardzo smaczne, jedrne, delikatne, w smaku zblizone do dziczy-
zny. Ze wzgledow dietetycznych mieso jagniece jest bardzo zdrowe, gdyz nie zawiera
cholesterolu i jest praktycznie bezttuszczowe. Dzigki temu, ze migso Swiniarek ma
bardzo charakterystyczny smak i zapach, czasami trudno uwierzyc, ze jest to mieso
owcze. Zeby uzyskac takie mieso starsze baranki, ktére osiggnety dojrzatos¢ ptciowa,
trzeba ubijac jesienig i zimg. Mieso mtodych zwierzat jest smaczne przez caty rok.

Zalewajka z zasmazka

Sktadniki:

- woda

- zakwas

- mgka pszenna

- boczek wedzony
- bulion warzywny
- ziemniaki, marchewka, pietruszka, seler, cebula

- sOl, pieprz, liS¢ laurowy

Sposéb przyrzadzenia:

Do produkgiji ,Zalewajki z zasmazkg” wykorzystywana jest woda z wtasnego ujecia.
Jest to woda zrédlana bogata w wapn, magnez i séd. Zastosowanie takiej wody do
produkcji zupy podnosi znacznie jej walory smakowe i odzywcze.

Zakwas niezbedny do przygotowania zalewajki jest sporzgdzany w specjalnej kadzi.
Zgodnie ze starg receptura, wymieszane sktadniki zakwasu lezakujg w tej kadzi kilka
dni w odpowiedniej temperaturze.

Do gotowego juz zakwasu dodawane sg poszczegoblne warzywa pokrojone w kostke
oraz przyprawy. Catos¢ jest gotowana na matym ogniu i od czasu do czasu mieszana
drewniang ,tycha” aby zapobiec przywieraniu sktadnikéw do dna. W czasie kiedy go-
tuje sie wywar na patelni podsmazana jest pokrojona w plastry cebulka z pokrojonym
w kostke wedzonym boczkiem. Po przesmazeniu sktadniki te przektada sie do kotta z
zupa. Nastepnie z wytopionego ttuszczu i maki pszennej na patelni przygotowuje sie
zasmazke. Jest ona dodawana do zupy w momencie, kiedy wszystkie jej sktadniki sg
juz miekkie. tgczny czas przygotowania zalewajki z zasmazkg to okoto 30—40 minut.
Bioragc pod uwage fakt, ze na prawdziwy, domowy zakwas trzeba czekac kilka dni, to
czas przygotowania zalewajki znacznie sie wydtuza.

Jezowski zur z ziemniakami

Sktadniki: ol

- woda 1& S

- maka zytnia [ 2]

- ziemniaki e

- sfonina 1*‘ A SR
- $mietana b, WRRCE S SR e W
- mleko e

- suszone grzybki -

- cebula

- przyprawy: liS¢ laurowy, ziele angielskie, sol, pieprz (ziotowy i czarny)

Sposoéb przyrzadzenia:

Z maki zytniej i wody przygotowywujemy zakwas i zostawiamy go w temperaturze
pokojowej na 3 dni. W garnku z wodg gotujemy obrane i pokrojone w kostke ziemniaki.
W osobnym garnku gotujemy wode. Na wrzacg wode wlewamy odpowiednig ilo$¢é
zakwasu i dodajemy grzyby, ziele angielskie, pieprz ziotowy, pieprz mielony, sél,
a nastepnie mleko i Smietane. Na patelni smazymy stonine pokrojong w kostke. Kiedy
wytopi sie juz troche ttuszczu dodajemy pokrojong w kostke cebule i smazymy na ztoty
kolor. Doprawiony zur tgczymy z gotowanymi ziemniakami i okraszamy usmazong
stoning z cebulg. Podajemy gorgcy na stét w wazie lub talerzach.

Ogoérki konserwowe po fowicku

Sktadniki:

- ogorki (odmiana Cross Country F1)
- ocet

- baldach kopru

- pieprz czarny ziarnisty

- ziele angielski

- gorczyca

- lis¢ laurowy

Sposaéb przygotowania:

Wyselekcjonowane ogorki bez objawdéw chordéb, plesni czy szkodnikéw sortuje sie tak
by uzyskac w rezultacie ogorki o doktadnie zgdanej wielkosci. Wybrane ogérki bardzo
doktadnie sie myje. Nalezy jednak uwazac zeby nie uszkodzi¢ przy tym skérki. Umyte
0gorki zostajg naktute w kilkunastu miejscach, dzieki czemu zalewa szybciej i rowno-
mierniej przenika do ich Srodka. Ma to wptyw na jednakowy smak wszystkich ogorkéw
w stoju. Nastepnie ogoérki wktadane sg do stojow. Na dnie kazdego umieszczany jest
baldach swiezego, umytego kopru. Ogorki w stojach zalewane sg zalewg octowg
doprawiong solg i cukrem zmieszang z wywarem z przypraw. Wiasciwe proporcje
poszczegolnych sktadnikéw zalewy majg decydujacy wptyw na smak ogoérkéw kon-
serwowych. Petne stoje zamykane sg wieczkamii poddawane pasteryzacji. Wiasciwa
temperatura i czas pasteryzacji wraz z chtodzeniem dajg gwarancje wiasciwej jakosci
produktu i zachowanie wszystkich waloréw smakowych przetworu.

Chrzan nadwarcianski po staropoisku

Sktadniki:

- korzen chrzanu

- sok z cytryny lub kwasek cytrynowy
- cukier, sol

Sposéb przygotowania:
Podstawowym surowcem do przygotowania Chrzanu nadwarcianskiego po
staropolsku jest odpowiedni chrzan w laskach. Pochodzenie i jakos¢ korzenia
chrzanu ma znaczgcy wptyw na smak koncowego produktu. Do przygotowania
Chrzanu nadwarcianskiego uzywany jest wytgcznie Chrzan znad srodkowej Warty.
Jest to odmiana lokalna, uprawiana w potudniowo-zachodniej czesci wojewodztwa
todzkiego. W zwigzku z jego wyjatkowoscig i tradycyjnymi metodami uprawy korzen
tego chrzanu zostat umieszczony na Liscie produktéw tradycyjnych.

Wybrane, najwyzszej jakosci laski chrzanu myje sie do catkowitego usuniecia resztek
ziemi, usuwa sie resztki lisci z gtéwek. Nastepnie skrobie sie korzen usuwajgc
doktadnie wszystkie przebarwienia i ,oczka” az caty korzeh bedzie jednolicie
kremowobiaty. Po oskrobaniu chrzan ponownie sie myje. Tak przygotowane laski
chrzanu Sciera sie recznie na najmniejszych oczkach tarki, najlepiej prosto do
przegotowanej wody. Czynnos¢ te dobrze wykonywaé pod okapem kuchni lub przy
otwartym oknie poniewaz tarty chrzan wydziela bardzo silny, ostry, draznigcy zapach.
Starty chrzan mozna zala¢ wrzatkiem, co spowoduje jego ztagodnienie. W ciggu
godziny recznie mozna zetrze¢ nie wiecej niz 5—6 lasek chrzanu (okoto 1 kg).

Jezeli chrzan byt tarty do przegotowanej wody albo zalewany wrzgtkiem nalezy go
odcedzi¢ tak, by pozostata dos¢ gesta masa. Mase przyprawia sie solg, cukrem,
sokiem z cytryny lub kwaskiem cytrynowym. Najlepiej w czasie przyprawiania
prébowa¢ chrzan i w ten sposob ustala¢ proporcje poszczegoélnych dodatkow.
Doprawiony chrzan naktada sie do stoiczkéw i mocno zakreca. Chrzanu sie nie
pasteryzuje, gdyz stracitby swoj specyficzny smak.

Ges owsiana z Bogustawic

Sktadniki:

- tuszka gesi owsianej

- podroby z gesi: zotgdek, serce, watrébka

- 20 dag miesa wieprzowego

- przyprawy: majeranek, pieprz ziotowy, rozmaryn, i
- czosnek

- natka pietruszki

Sposoéb przyrzadzenia:

Tuszke gesi wyluzowuje sie z kosci, odcina szyjke i skrzydta. Korpus gesi naciera sie
ziotami (majeranek, pieprz ziotowy, rozmaryn, sol i czosnek). Tak przygotowang ges
zostawia sie na 1 dzien w chtodnym miejscu. Farsz przygotowuije sie z zotgdka, serca,
watrébki gesiej oraz miesa wieprzowego, natki pietruszki i przypraw. Tuszke nadzie-
wa sie farszemi scisle zwija. W zaleznosci od wielkosci tuszki, piecze sie ok. 1,5 godz.

Skiadniki:

- mieso wieprzowe

- jelito wieprzowe

- czosnhek

- sOl, pieprz, li$¢ laurowy

Sposoéb przyrzadzenia: - .
Do wedzenia kietbasy uzywane jest wytacznie drewwno z drizew ligciaslych typu: dab,
olcha oraz drzew owocowych typu: sliwka i wisnia. Mieso nalezy posoli¢ i zostawic¢ na
24 godziny, az wchtonie sol. Po uptywie tego czasu mieli sie je przez maszynke z siat-
kg o grubych oczkach, dodaje pieprz i przecisniety czosnek. Wszystko razem miesza
sie, tak aby stato sie jednolitg masg. Po wyrobieniu, miesng mase naktada sie do jelita
za pomocg odpowiedniej maszynki. Tak przygotowang, surowg kietbase wktada sie
do wedzarni i wedzi do momentu, az uzyska tadny, brgzowy kolor. Po uwedzeniu
wedline parzy sie od 7 do 10 minut. Po parzeniu wyréb jest gotowy do spozycia.

Jordanowska kietbasa jatowcowa

Sktadniki:

- mieso wieprzowe klasy | il

- peklosodl

- jelito wieprzowe

- pieprz czarny, ziotowy, jatowiec
- woda

Sposob przyrzadzenia:

Mieso | i Il klasy miesza sie z peklosolg i umieszcza w metalowych pojemnikach. Do
tzw. lagi dodaje sie wody jordanowskiej i pozostawia do lezakowania. Wyjete z lagi
mieso przepuszcza sie przez maszyne do rozdrabniania, a nastepnie miesza sie je
recznie lub w mieszatce z przyprawami. Tak przygotowane jest ponownie peklowane.
Po uptywie 1-2 dni mieso jest gotowe i mozna odpowiednimi porcjami napetniaé
wczesniej przygotowane jelita wieprzowe, tworzgc tzw. wianki. Tak przygotowang
kietbase wiesza sie na metalowych drgzkach w poblizu wedzarni, gdzie temperatura
powietrza przewyzsza pokojowg i pozostawia na kilka godzin. Wedzenie odbywa sie
w tradycyjnej wedzarni z paleniskiem, opalanej drewnem bukowym, debowym i ol-
chowym. Podczas wedzenia do paleniska dodaje sie owoce jatowca.

Chleb teczycki zytni razowy petnoziarnisty

Sktadniki:

- mgka zytnia razowa

- zakwas naturalny na bazie maki zytniej
- sol

- woda

- ziarna zboz (zyta, pszenicy, owsa)

- ziarno stonecznika

Sposéb przygotowania:

W dzierzy z maki zytniej razowej i letniej wody przygotowuje sie tozczyn, ktory
pozostawia sie na kilkanascie godzin w cieptym miejscu. Kiedy rozczyn wydziela
lekko kwasny zapach znaczy, ze dojrzat do wyrobu chleba. Do dojrzatego rozczynu
dodaje sie pozostatg mgke, wode, ziarna i przerabia okoto 1,5 godziny do uzyskania
gtadkiej konsystencji. Gdy ciasto jest gotowe zostawia sie w cieptym miejscu do
wyrosniecia.

Wyrosniete ciasto przerabia sie po raz kolejny i uktada w foremkach, pozostawiajgc je
do wyrosniecia. W czasie kiedy ciasto rosnie rozpala sie w piecu, wygarnia popiot,
czysci piec. Nastepnie wrzuca sie do pieca gars¢ maki, zeby sprawdzic, czy jest juz
dostatecznie nagrzany. Jesli mgka sie zarumienia przygotowane w formach ciasto
smaruje sie wodg i wsadza do pieca na okoto 1,5 godziny. Po upieczeniu i lekkim
przestudzeniu chleb wyjmuje sie z foremek.

Uwagi:
Chleb pieczony jest w piecu chlebowym opalanym drewnem jabtoniowym.

Chleb wiejski na zakwasie z pieca ceglanego z Biatej

Sktadniki: £

- maka zytnia - 95% #

- maka pszenna - 5%

- sol ﬂ'.f.-f-;. . 3 )

- woda (latem maslanka) ﬁ".}',._ ki o
- zakwas naturalny na bazie maki zytniej _‘?ﬁ'ﬁr,, : ﬂm--"r

Sposéb przyrzadzenia:
Do zostawionego z poprzedniej produkcji kwasu dolewa sie wode i zostawia do
nastepnego dnia. Po tym czasie dolewa sie cieptej wody, dosypuje maki zytniej i robi
zaczagtek. W dalszej kolejnosci dolewa sie znow 50% wody (w stosunku do objetosci)
i z tego tworzy sie tzw. przedkwas. Do przedkwasu dolewa sie znowu 50% wody
i otrzymujemy kwas. Na bazie kwasu robi sie ciasto. Kiedy rozczyn wydziela lekko
kwasny zapach dodaje sie make, wode i przerabia do uzyskania gtadkiej konsysten-
cji. Tak przygotowane ciasto zostawia sie w cieptym miejscu do wyrosniecia. Gdy
ciasto wyrosnie przerabia sie je po raz kolejny dodajgc odpowiednie proporcje maki
i wody i ponownie pozostawia w cieptym miejscu do wyrosniecia. Wyrosniete ciasto
dzieli sie na kesy — czesci. Dwie czesci zostajg wykorzystane do wytworzenia chleba,
jedna pozostaje do dalszej produkcji jako rozczyn.

Gotowe ciasto po uzupetnieniu odpowiednich proporcji maki, soli i wody jest przera-
biane, a nastepnie wykladane na stét, dzielone na kesy i warzone. Recznie ufor-
mowane bochny chleba uktada sie w uprzednio przygotowanych wiklinowych
koszyczkach.

W czasie gdy bochenki w wiklinowych koszyczkach wyrastajg, rozpala sie piec
ceglany. Do tego celu uzywane jest drewno z drzew lisciastych. Po okoto godzinie,
popidt jest wygarniany a piec czyszczony. Po oczyszczeniu pieca nastepuje spraw-
dzenie, czy piec jest dostatecznie nagrzany, poprzez wrzucenie garsci maki. Jezeli
maka sie zarumieni to mozna wktadac do pieca chleb. Bochenki chleba smaruje sie
wodg i wsadza do pieca na okoto 1-1,5 godziny. Po upieczeniu i lekkim przestudzeniu
chleba, bochenki smaruje sie wodg i odstawia do ostygniecia.

Ratafia malinowa z Nagawek

Sktadniki:

- owoce miekkie (czarne ja%ody, poziomki, truskawki,
wisnie, porzeczki, czarny bez, maliny)

- rum

- spiQ/tus rozcienczony

- woda

- cukier

Sposob przyrzadzenia: -

Wybieramy zdrowe, dojrzate owoce i ptuczemy je w wodzié. Wsypujemy do szklane-
go naczynia stosownej wielkosci. Zalewamy spirytusem rozcienczonym wodg i zosta-
wiamy w miejscu ciemnym i cieptym. W miare dojrzewania poszczegotnych owocow
czynnos$¢ powtarzamy osypqucje do naczynia z zalanymi juz owocami. Po dodaniu
ostatnich owocow sezonowych doktadamy niewielkg porcje cukru i wlewamy troche
rumu (dawniej dodawano araku). Czekam?/ okoto pot roku | zlewamy nalewke z nad
owocow. Jesli jest taka potrzeba minimalnie dostadzamy. Filtrujemy, zlewamy do
naczynia szkalnego i odstawiamy w ciemnym miejscu do czerwca, czyli do czasu
kiedy pojawig sie¢ owoce, od ktérych rozpoczeliSmy tworzenie naszej nalewki.
Jeszcze raz filtruiemy i przelewamy do ciemnych butelek. We wrzesniu mozemy
sprobowag, a na nastepng Wielkanoc bedzie pyszna!

Nalewka imbirowo-cytrynowa "tzy swietej Eufemii”

Sktadniki:
- cytryny wr
- imbir :
- spirytus rozcienczony wodg 4
- miod i "
- cukier y
kardamon T
Sposoéb przyé;otowania:
ybra¢ dorodne, swieze korzenie imbiru, obra¢ je i pokroi¢ w plasterki. Wybra¢
cytryny, soczyste o cinkiej skérce, umy¢ je w zimnej wodzie, a nastepnie w gorgcej,
pokroic je w osemki. W kolejnym etapie produkciji nalezy wsypac imbir i cytryny do
naczynia szklanego stosownej wielkosci | zala¢ wodkg z rozcieniczonego sgirytusu.
Nastepnie trzeba dodac miod, najlepiej lipowy i kardamon w ziarnkach. Odstawic¢
roztwor na sze$¢ miesiecy do ciemnego miejsca ze statg temperaturg. Nastepnie zla¢
ptyn i przefiltrowany odstawi¢ na dwa tygodnie. Po tP/m czasie jeszczeraz przefiltro-
wac i przela¢ do ciemnych butelek. Po roku od chwili nastawienia mozna juz prébo-
wac, choé najlepszy smak nalewka osigga po dwdch latach.

Nagawskie jabtka pieczone z sokiem

Skiadniki:

- jabtka

- sok owocowy
- cukier puder

Sposéb przigotowania:

Owoce jabtek, ktore bedg uzywane do pieczenia z sokiem, muszg by¢ mtode i dobrze
wyksztatcane. Najlepsze sg jabtka starych odmian rosngcych w przydomowc?/ch
sadach. Sok do przygotowania jabtek powinien byé¢ robiony tradycyjnie, wedtug
domowych receptur bez dodatku konserwantow.

Jabtka myje sie i usuwa gniazda nasienne. Caty wydrazony srodek jabtek wypetnia sie
sokiem. Tak przygotowane jabtka ustawia sie na blaszce i wktada do nagrzanego
piekarnika. Piecze sie okoto 30 minut w temp. 180°C. Po upieczeniu podaje sie na
ciepto lub na zimno posypane cukrem pudrem.

Pasztetowa z Nadolnej w petkach

Sktadniki:

- wieprzowe skorki

- jelito

- podgardle

- butki pszenne

- rosot wieprzowy

- cebula

- sol

- pieprz

- gatka muszkatatowa

Sposéb przygotowania:

Buiki zalewa sie rosotem wieprzowym i zostawia zeby namokty. Podgardle kroi sie na
mniejsze czesci tak aby weszty do maszynki do mielenia. Skorki wieprzowe sparza sie
gorgcg wodg. Watrobe kroi w plastry i sparza podobnie jak skorki. Cebule obiera i kroi
sie na mniejsze czesci. Tak przygotowane sktadniki tgczy sie, dodaje przyprawy i do-
ktadnie miesza. Nastepnie przepuszcza przez maszynke do mielenia migsa i napycha
we wczesniej wymoczone jelita wieprzowe. Peta pasztetowej parzy sie w kotle przez
0,5 godziny w temperaturze 85-950C. Po uptywie tego czasu peta wyjmuje sie i wie-
sza na drewnianym drgzku w celu ostudzenia. Po wystudzeniu pasztetowa jest
gotowa do spozycia.

Nadolski boczek tradycyjnie wedzony

Sktadniki:

- surowy boczek
- woda na lage

- czosnek

- sol

- pieprz

- i8¢ laurowy

- rozmaryn

- ziele angielskie

Sposoéb przyrzadzenia:

Do wedzenia boczku uzywane jest wytgcznie drewno z drzew lisciastych typu: dab,
olcha oraz drzew owocowych typu: sliwa i wisnia. Do przegotowanej wody dodaje sg
przyprawy: sol, pieprz, liS¢ laurowy, ziele angielskie, czosnek, rozmaryn. Wode z
przyprawami soli sie do momentu, az wrzucone do naczynia surowe jajo kurze
(wczesniej wyparzone) samodzielnie wyptynie na powierzchnie wody. Do tak
przygotowanej w naczyniu emaliowanym lagi wkfada sie surowy boczek na okres 21
dni. Po uptywie tego czasu, boczek wyjmuje sie i wktada do czystej, zimnej wody na 24
godziny do odmoczenia. Nastepnie wyjmuje sie i osusza, po czym zawiesza na
sznurze typu szpagat na drewnianym drgzku w matej szafowej wedzarni. Boczek
wedzi sie do uzyskania ztotego koloru w wedzarni opalanej drewnem lisciastym. Po
uwedzeniu boczek wktada sie na okoto 1 godzine do wrzgcej wody, a nastepnie
studzi, wieszajgc go na drewnianym drgzku w chtodnym pomieszczeniu.

Chleb gryczany

Sktadniki:

- maka zytnia

- mgka pszenna
- kasza gryczana
- drozdze

- sol

- woda

Sposéb przygotowania:
Proces pieczenia chleba zaczyna sie od przygotowania zurkéw. Pierwszym etapem
jest produkcja zaczatku. Ukwaszony zur miesza sie z magka zytnig i wodg we
wiasciwych proporcjach, a nastepnie pozostawia w cieptym miejscu. Po 6 godzinach
przedkwas jest gotowy. Dodaje sie do niego kolejng porcje wody i maki zytniej, miesza
i odstawia do ponownej fermentacji. Do gotowego pétkwasu dodaje sie pozostatg
czes¢ maki i wody i po 2 godzinach otrzymuje sie kwas. W tym czasie szykuje sie
podmode mieszajgc make pszenng, drozdze, wode i pozostawiajgc do fermentacji.
Nastepnie taczy sie gotowy kwas i podmode, dodaje make, wode, sol, ugotowang
wczesniej kasze gryczang i doktadnie miesza. Gotowe ciasto odstawia sie do wy-
rosniecia na okoto 40 minut. Po wyro$nieciu ciasto dzieli sie na kesy, ktére umieszcza
sie w formach i po koncowym wzroscie wktada do nagrzanego pieca ceramicznego.
Po 50 minutach chleb wyjmuje sie i studzi.

Nagawski chleb wiecznie Swiezy

Skiadniki:

- maka zytnia

- s6l kamienna z Ktodawy , _
- woda g o .

Sposob przyrzadzenia: .
Po przywiezieniu z pobliskiego mtyna do domu swiezo zmielonej maki zostawia sie jg
w chtodnym pomieszczeniu na ok. 2 miesigce, ze wzgledu na to, ze ze Swiezej maki
chleb sie ,nie wydarzy”. Pierwszy zakwas wykonuje sie z maki zytniej i podgrzanej
wody. Postawiony w cieptym miejscu na 3 dni, a nastepnie wymieszany, stanowit za-
czatek produkcji chleba metodg domowg. Do zakwasu dolewa sie cieptej, nieprzego-
towanej wody i dosypuje maki. Ciasto miesza w drewnianej, wykonanej z drzewa
lipowego, dziezy. Nastepnie przykrywa dzieze drewniang pokrywa. Na pokrywie
umieszcza Iniang tkanine i odstawia ciasto do wyros$niecia na okoto 12 godzin. Po 12
godzinach dosypuje sie sdl i recznie wyrabia ciasto, do momentu, gdy pojawig sie
pecherzyki na ciescie. Wtedy ciasto uzyskuje odpowiednig gestos¢. Tak wyrobione
ciasto posypuje sie delikatnie na wierzchu makg i pozostawia w przykrytej dziezy do
wyrosniecia. Dzieza ustawiana jest obok pieca tak by zachowana byta temperatura
pokojowa. Gdy ciasto zacznie sie podnosic jest wyktadane do blach. Rozpalanie
paleniska w piecu i nagrzewanie go zaczyna sie réwnoczesnie z 3 etapem produkcji
chleba. Piec jest wykonany z cegty i umieszczony w jednym z pomieszczen dziennych
w domu producentki. W celu nagrzania pieca podpala sie utozone na rusztach gazety
i drewno pochodzgce z drzew iglastych (drzewo obsusza sie ok. 4-5 lat). Nagrzewa-
nie trwa okoto dwdch godzin. Nastepnie zar w piecu jest rownomiernie rozgarniany, by
cegta byta nagrzana wszedzie do tej samej temperatury. Tuz przed wtozeniem form
z chlebem wszystkie resztki paleniska sg usuwane z pieca. Do tak przygotowanego
pieca wstawiane sg blachy z ciastem chlebowym. Po 1,5 godziny chleb jest gotowy.
Goracy chleb z brytfann wyjmuje sie i ustawia bochenki na przewiewnym drewnianym
stojaczku. Umieszczenie chleba w przewiewnym miejscu (tu chleb chtodzi sie rowniez
od spodu) powoduje, ze skorka jest chrupka a wilgo¢ réwnomiernie odparowuje
z catego bochenka. By przygotowac zakwas do nastepnego wypieku obskrobuje sie
dzieze z resztek ciasta jakie tam zostaty. Formuje kulke i przechowuje powstaty w ten
sposob zakwas w dziezy do nastepnego wypieku.

Piernikowa chatka znad rzeki Mrogi

Sktadniki:

- mgka pszenna

- maka zytnia

- jaja (najlepiej od kur wolnochodzgcych)
- miod

- woda

- masto

- cukier

- przyprawa piernikowa bgdz odpowiednio dobrane Moget cymamonu, Imbtu, Zieta
angielskiego, anyzku i kolendry

- lukier do ozdobienia i sklejenia elementéw chatki przygotowuje sie z wody i cukru

Sposaéb przyrzadzenia:

Cukier rumieni sie w garnuszku na ciemnobrgzowy kolor, zalewa odrobing wody i po-
nownie zagotowuje. Do karmelu dodaje sie miod, masto, jaka, przyprawe piernikowg,
miesza i odstawia do przestudzenia. Do tak przygotowanej i przestudzonej masy
doktada sie make i zarabia ciasto takie jak na kruche spody. Rozwatkowuje na stolnicy
na grubos¢ 1 cm i wycina rézne ksztaty jakie sg potrzebne do ztozenia chatki.
Nastepnie wyciete elementy rozktada sie na blaszki i piecze na ztoty kolor. Z upie-
czonych i wystudzonych elementéw sktada sie chatke. Do tgczenia elementéw chatki
oraz do jej ozdobienia wykorzystuje sie lukier. Aby go przygotowac tgczy sie wode
z cukrem i gotuje az powstanie "nitka", wtedy odstawia sie mase do wystygniecia.
Nastepnie mase uciera sie do momentu kiedy zrobi si¢ biata i zgestnieje.

Piernik z marchwi

Sktadniki:

- marchew

- mgka pszenna

- jaja

- masto

- cukier

- cynamon

- przyprawa do piernika
- soda

Sposéb przygotowania:

Umyte, oczyszczone i obrane marchewki trze sie na tarce na duzych ,oczkach”. Do
makutry wsypuje sie utartg marchew, dodaje masto, cukier, cate jaja, mgke, cynamon
i przyprawe do piernika, sode i catos¢ uciera na jednolitg mase.

Przygotowang w ten sposéb mase wlewa sie do podtuznej formy i piecze przez 1
godz. i 10 min. Po upieczeniu i ostygnieciu piernik mozna wyjg¢ z formy.
Niepowtarzalny smak piernika mozna uzyska¢ wytgcznie wtedy, kiedy do jego
przygotowania uzyje sie marchewek uprawianych tradycyjng metodg, najlepiej
z wiasnego ogrdédka, jaj od kur wolnochodzgcych, maki ze zboza uprawianego
tradycyjnie na komposcie lub oborniku, masta wtasnej roboty ewentualnie masta
z zawartoscig minimum 82% ttuszczu z mleka krowiego.

Kapusta z grochem

Skiadniki:

- kapusta biata
- groch

- cebula

- stonina

- SOl i pieprz

Sposoéb przygotowania:
Oczyszczong kapuste szatkuje sie recznie krajalnicg, soli a nastepnie dobrze ubija
w beczkach debowych. Tak przygotowang kapuste pozostawia sie w temp. 18°C na
dwa dni. Po dwéch dniach beczke przenosi sie do chtodniejszego pomieszczenia
o temp. 8-10°C. Proces kwaszenia kapusty trwa w takich warunkach 21 do 30 dni.
Czas kwaszenia zalezy réwniez od wielkosci naczynia jest bowiem rdznica czy
kapus-ta jest kwaszona w 10 litrowym kamiennym garnku czy 120 litrowej drewnianej
becz-ce. W wiekszym naczyniu proces kwaszenia trwa o kilka dni dtuzej. Wczesniej
zebra-ny i wysuszony groch namacza sie w zimnej, przegotowanej wodzie przez
okoto 12 godzin. Ukiszong kapuste gotuje sie do zmigkniecia. Oddzielnie gotuje sie
groch. Groch po ugotowaniu ubija sie drewnianym ttuczkiem itgczy z kapusta. Stonine
kroi sie w drobng kostke i smazy na patelni. Oddzielnie na ttuszczu szkli sie cebule. Do
potaczonej kapusty z grochem wktada sie zeszklong cebule, doprawia solg i pieprzem
i doktadnie miesza. Tak przygotowang kapuste z grochem wykfada sie do naczynia
i na wierzchu ktadzie przygotowane wczesniej skwarki.

Gofabki z Osin

Sktadniki:

- kapusta biata

- cebula

- pomidory

- wtoszczyzna

- jaja

- mieso wieprzowe
-ryz

- kasza manna

- olej

- przyprawy: sol, pieprz, lis¢ laurowy, Ziele angleliskie

Sposéb przyrzadzenia:

Oczyszczong kapuste drobno szatkuje sie nozem na desce, soli, wktada do naczynia
lekko jg ubijajgc i odstawia. Mieso wieprzowe mieli sie¢ w recznej maszynce do
mielenia, a pokrojong w drobng kostke cebule podsmaza na ttuszczu na ztoty kolor.
Odcisnietg kapuste tgczy sie z mielonym miesem, usmazong cebulkg, kasza manna,
ryzem, jajami i przyprawami (sél, pieprz) i wyrabia na jednolitg mase. Z masy formuje
sie podiuzne, owalne, lekko sptaszczone kotlety i podsmaza na ttuszczu po dwdoch
stronach.

Usmazone wktada sie do rondla i zalewa wywarem z wtoszczyzny i przypraw (sol,
pieprz, lis¢ laurowy, ziele angielskie). Wywaru musi by¢ duzo, tak zeby gotgbki byty
nim przykryte. Doktada sie pokrojone pomidory i dusi pod przykryciem okoto 1 godz.
Podawa¢ mozna na gorgco lub zimno. Po wyjeciu gotgbkéw do pozostatego sosu
mozna dodac zatrzepie z maki i przetrze¢ przez sito pomidory. Bedzie wspaniaty sos
do podania na gorgco.

Chleb zytni swiatnicki

Sktadniki:

- magka zytnia jasna typ 500
- sol

- woda

- dodatki: miéd naturalny, czosnek, cebula, pomidory, dynia

Sposéb przygotowania:

Proces pieczenia chleba zaczyna sie od pobierania zuru ukwaszonego i wyprowa-
dzania zaczgtku. Do zaczgtku dodaje sie wtasciwg ilos¢ wody i maki zytniej, nastepnie
miesza razem wszystkie sktadniki po czym zostawiamy na 12 godzin we wtasciwej
temperaturze. W ten sposéb powstaje przedkwas. Dodajgc magke i wode we wtasci-
wych proporcjach, mieszajgc i ponownie odstawiajgc na 6 godzin otrzymuje sie pot-
kwas. Po uzyskaniu pétkwasu, sporzadza sie kwas poprzez dodanie kolejnej porciji
maki wody i wymieszanie. Dojrzewanie kwasu trwa okoto 2 godzin. Nastepnym eta-
pem produkcji jest sporzadzenie ciasta: do dojrzatego kwasu dodaje sie make zytnig
jasna, miesza, dodaje sl i ponownie miesza (przebijanie ciasta). W koncowej fazie
mieszania dodaje sie wszystkie pozostate sktadniki takie jak: czosnek, cebula, pomi-
dory, midd, itp. Gotowe ciasto odstawia sie do wyrosniecia (lezakowanie) na okoto
jedng godzine. Po wyro$nieciu ciasto dzieli sie recznie na kesy, ktére umieszcza sie w
formach, zwilza wodg i pozostawia do koricowego rozrostu. Wyrosniete kesy ciasta
wypieka sie w formach w piecu ceramicznym opalanym weglem o temp. 200°C przez
okoto godzine. Po wyjeciu chleba z pieca nastepuje proces studzenia.

Obrzedowy chleb z doliny Mrogi

Sktadniki: # _
- mgka jasna pszenna L et I
- mgka jasna zytnia e
- woda

- drozdze

- sol

Sposéb przyrzadzenia:

Ciasto na chleb jest robione w sposob tradycyjny, metode pieciofazowg, na kwasie
zytnim i rozczynie pszennym. Przygotowanie ciasta zaczyna sie od pobrania zaczat-
ku z dojrzatego kwasu. Zaczatek przerabia sie na przedkwas dodajgc odpowiednig
ilos¢ wody i maki zytniej. Po 6 godzinach przedkwas przerabia sie na potkwas. Po 5
godzinach potkwas przerabia sie na kwas. Po trzech godzinach kwas osigga
optymalne nasgczenie CO2 i kwasem mlekowym. Do wytworzenia ciasta oprocz
kwasu uzywa sie rozczynu (wytworzonego z maki pszennej, wody i drozdzy), ktéry
jest poddany fermentacji w podobnym czasie co kwas. Do kwasu i rozczynu dodaje
sie odpowiednig ilos¢ maki, wody i soli. Wszystkie sktadniki doktadnie miesza. Tak
zrobione ciasto odstawia sie na czas lezakowania, tj. ok. 20 min. Nastepnie ciasto
dzieli sie na kesy o odpowiedniej wadze i formuje okragte bochny. Kesy poddaje sie
rozrostowi ilosciowemu, nastepnie zwilza wodg i wypieka w piecu ceramicznym. Po
ostygnieciu chleb dekoruje sie przyklejajgc uformowane z ciasta ozdoby i ponownie
wktada chleb do pieca aby je zapiec.

Ciasto na ozdoby, plecionkiiinne wypieki to ciasto chlebowe przerobione z dodatkiem
maki pszennej w celu uzyskania odpowiedniej plastycznosci i elastycznosci, ktéra
umozliwia odpowiednie ksztattowanie form.

Kozitwardég z Eufeminowa

Historia wyrobu seréw kozich w rodzinig
z Eufeminowa zaczeta sie po Il wojnia
Swiatowej. Tradycja przetrwata i w domu
w Eufeminowie nadal spozywane jest mle=
ko kozie, a z nadmiaru mleka produkowa-
ny jest ser wedtug receptury odziedziczo-
nej po babci. Biatka sera koziego zwierajg
wszystkie niezbedne aminokwasy, ktérych
organizm cztowieka sam nie potrafi wy-
tworzy¢. Oprécz tego ser kozi zawiera
witaminy A, D, E, Bi C, sole mineralne, jest
bogatym Zrédtem wapnia i zawiera mniej
cholesterolu niz sery krowie.

Twardg tradycyjny z Gluchowa

Twarog produkowany jest z mleka kro-
wiego pochodzacego z okolic Gtuchowa.
Tereny te sg typowo wiejskie, czyste, bez
przemystu ciezkiego. Rolnicy wykorzy- adyeysin
stujg do zywienia krow pasze, w wiek-
szosci produkowane we wtasnych gospo-
darstwach, dzieki czemu mleko charak-
teryzuje sie duzg zawartoscig sktadnikow
odzywczych. Twardég ma tagodny, lekko
kwasny i swiezy smak. Stanowi giéwng
i wySmienitg baze do sernikéw, pierogow,
nalesnikow i innych dan.

+Glichow

Sery kozie z Druzbina

W Druzbinie sery kozie wytwarzane sg wg
tradycyjnej metody przekazywanej z poko-
lenia na pokolenie. Tradycja hodowli kéz
i pozyskiwania sera z koziego mleka prze-
trwata do czaséw wspotczesnych prakty-
cznie od niemal 300 lat. Obecnie kozie se-
ry z tego rejonu styng z braku nieprzyjem-
nego dla niektérych oséb zapachu. Uzy-
skiwane jest to poprzez stosowanie specy-
ficznych metod wytwarzania, w oparciu o
miejscowe tradycje, wode i ziota. Przez to
ser ma delikatnie korzenny i lekko stony
smak.

Masfo z Gfuchowa

Masto z Gluchowa produkowane jest ze
Smietanki pasteryzowanej, uzyskanej
z mleka krowiego wysokiej jakosci, pocho-
dzgcego od okolicznych rolnikdw. Produ-
kowane jest wedlug dawnej receptury.
Gtuchowskie masto charakteryzuje sie do-
skonatg smarownoscig oraz wybornym
smakiem (czysty, Smietankowy, mlekowy,
lekko kwasny o lekkim posmaku pastery-
zacji). Jego barwa jest naturalna, lekko
kremowa, jednolita w catej masie. W zalez-
nosci od uformowania moze mie¢ rézny
ksztatt: osetka lub kostka.

Kaptonek (wodzianka) z Gatkowa

Sktadniki:

- woda (ze studni gtebinowej)
- czerstwy chleb

- Smietana

- SOl i pieprz

- smalec ze skwarkami przygotowany ze stoniny, brzuszka | cabull

Sposéb przygotowania:

Czerstwy chleb kroi sie w kostke, wktada do talerza i zalewa wrzgcg wodg. Nastepnie
dodaje sie smalec ze skwarkami i Smietane. Doprawia do smaku solg i pieprzem.
Chleb uzywany do kaptonka powinien by¢ czerstwy, zytni, z dobrze wypieczong
skorkg wtedy zupa ma aromat i lekko kwaskowy smak.

Polewka gruszkowa z Gatkowsa

Sktadniki:

- gruszki suszone

- maka B
- woda

- sol

- ziemniaki

Sposéb przyrzadzenia:

Gruszki, sg zbierane z drzew rosngcych w sadzie w centrum Gatkowa, sg to tzw.
Lulegatki”. Suszenie tych owocoéw polega na roztozeniu ich na brytfance i postawieniu
w cieptym miejscu. Suszone gruszki myje sie i namacza przez kilka godzin w wodzie.
Namoczone gruszki przektada do garnka, zalewa wodg i gotuje, az do miekkosci. Po
ugotowaniu gruszki przeciera sie przez sito. Polewke doprawia sie makg i Smietana.
Mozna dodac¢ troche soli do smaku. Podaje sie na ciepto z ttuczonymi ziemniakami
polanymi skwarkami.

Plendze kartoflane z Wéjcina

Skiadniki:

- ziemniaki (odmiana Bryza)
- mgka pszenna

- cebula

- jajka

- olej roslinny

- sol

Sposob przyrzadzenia:

Ziemniaki nalezy umy¢iobrac ze skorki, nastepnie zetrze¢ na drobnych oczkach tarki.
Do startych ziemniakéw dodac jajko, szczypte soli do smaku oraz magki do uzyskania
odpowiedniej konsystencji. Doktadnie wymiesza¢. Rozgrza¢ na piecu patelnie, pod-
la¢ matg iloscig oleju roslinnego. Na rozgrzany na patelni ttuszcz ktasé tyzka mase
kartoflang formujgc plendze wielkosci okoto 8—12 cm. Smazy¢ z obu stron na ztocisty
kolor. Upieczone podawac na stodko z cukrem lub sosem czosnkowym wedtug gustu.

I

Powidta sliwkowe fowickie

Skladniki:
- Sliwki wegierki towickie
- cukier

Sposéb przygotowania:
Najlepszg odmiang sliwki do przygotowania powidet, ze wzgledu na duzg zawartos¢
cukru i tatwos¢ w oddzielaniu od pestek jest Sliwka wegierka tzw. fowicka. Sliwki
powinny by¢ zbierane w koncowej fazie dojrzatosci, gdy owoce sg juz lekko pomarsz-
czone, sg wtedy najbardziej stodkie, szybko ulegajg rozgotowaniu, a do powidet nie
trzeba dodawac wiele cukru. Sliwki, z kiérych majg by¢ robione powidta muszg mie¢
mocno bursztynowy migzsz bez tzw. Szarki oraz tatwo odchodzaca pestke.

Po doktadnym umyciu i usunieciu owocow zepsutych, niedojrzatych lub uszkodzo-
nych Sliwki sg drylowane, czyli pozbawiane pestek. Nastepnie wydrylowane sliwki sg
czesciowo rozdrabniane i umieszczane w warzelnianych kottach otwartych, gdzie sg
gotowane tylko przez pét godziny. Tak krotki czas gotowania wptywa na zachowanie
w powidtach kawatkow owocéw ich smaku i wartosci odzywczych. Wstepnie podgoto-
wane Sliwki odparowuje sie w wyparce prézniowej do osiggniecia wymaganej
konsystenciji. Dopiero wowczas dodaje sie odpowiednig ilos$¢ cukru zalezng od ,stod-
kosci” uzytych sliwek i dokfadnie miesza. Gotowe, gorgce powidta rozlewane sg
stojow i automatycznie zamykane wieczkami z tzw. buttonem czyli z ,guzikiem bez-
pieczenstwa”. Dzigki wysokiej temperaturze stoiki zamykajg sie¢ szczelnie.

Ogodrek kwaszony spod Wielunia

Sktadniki:
- 0gorki

- woda :
- sol

- liscie debu i chrzanu
- koper z wiechami

- korzen chrzanu

- czosnek

Sposob przygotowania: B
Ogoérki do kwaszenia muszg by¢ swieze i zdrowe. Powinny by¢ catkiem zielone bez
przebarwien, plam cho-robowych czy uszkodzen mechanicznych, nieprzerosniete,
petne i jedrne. Od czystosci i jakosci surowca zalezy udanie si¢ kiszonki. Najlepsza
dtugosc ogoérka to 7-10 cm. Wazne by ogérki pochodzity z upraw tradycyjnych.

Nowg, debowg beczke nalezy wymoczy¢ w celu usuniecia ,debiny”. Najpierw wlewa
sie do niej czystg, zimng wode, kidérg zmienia sie co 2—3 dni, az woda stanie sie bez-
barwna i bez smaku. Nastepnie wlewa sie gorgcg wode z dodatkiem parafiny. W za-
leznosci od wielkosci beczki ustalana jest proporcja wody i soli w zalewie solnej i tak,
np.na 110 | wody rozpuszcza sie 5 kg soli.

Do beczki wktadane s3: ciety na dziesieciocentymetrowe kawatki koper z wiechami
(bez korzenia), swieze liscie debu i chrzanu, pokrojony czosnek, pokrojone w paski
korzenie chrzanu. Na to do potowy beczki uktadane sg ogoérki. Nastepnie znowu
wszystkie dodatkii ponownie ogorki. Ta ostatnia warstwa ogérkéw jest przykrywana
koprem, lisémi chrzanu i debu i wszystko zalewane jest solankg. Jezeli beczka nie jest
czysto debowa, to do kiszenia ogorkéw dodaje sie 1 kg Swiezych lisci debu.

Jezeli beczka jest debowa lisci dodaje sie duzo mniej. Beczki zostajg uszczelnione
i co 2 dni dolewana jest solanka. Rozpoczyna sie proces fermentaciji, ktéry trwa, w za-
leznosci od temperatury, do kilkudziesieciu dni. Kiedy ogorki przestajg pi¢ solanke
beczki zamyka sie wiekiem i przyciska kamieniem. Solanka jest uzupetniana wedtug
potrzeb, beczki wstawione zostajg do piwnicy o umiarkowanej temperaturze zeby nie
wywotac¢ zbyt gwattownej fermentacji. Po ukisnieciu ogérkow wyktada sie je z beczek,
sortuje odrzucajgc te uszkodzone i miekkie. Potem uktada sie ogorki w stoikach i po-
nownie zalewa solankg o takiej samej proporcji jak na poczatku kiszenia. Nastepnie
stoiki zostajg zamkniete i poddane krotkiej pasteryzacji, ktéra ma przerwaé proces
kiszenia. Po pasteryzaciji stoiki zostajg schtodzone by ogdrki nie staty sie zbyt miekkie.

Masfo nagawskie ‘
Masto nagawskie sporzadzane jest recz-

nie w drewnianej maselnicy, przy uzyciu
drewnianej tyzki, a potrzebna S$mietana
zbierana jest z mleka od krowy pasgce;j sie
na czystych tgkach doliny rzeki Mrogi
schiodzonego w plytkiej studni. Sposéb
robienia masta nie zmienit sie od lat i jest
przekazywany ustnie z pokolenia na poko-
lenie. Masto jest sporzgdzane wytgcznie
ze Smietany z mleka krowiego bez dodatku
innych ttuszczy i przypraw, przez co cha-
rakteryzuje sie Smietankowym lub $mie-
tankowo kwasnym smakiem.

Piwa faskie

Wiasciciele Browaru, dbajgc o wysokg
jakosc piwa ,taskiego” stosujg starg recep-
ture jego warzenia, zwracajg szczegdlng
uwage na jakosc¢ i pochodzenie surowcéw.
Dzieki temu, ze Browar ma siedzibe w
tasku wykorzystuje wode z ujecia wody
oligocenskiej o bardzo wysokich walorach
smakowych i zdrowotnych. Piwo ma swo-
isty smak - od lekko do intensywnie chmie-
lowego, od lekko do wyraznie gorzkiego,
goryczka chmielowa z nutg miodowg. Wy-
czuwalny jestréwniez zapach mioduilasu.

Sok jabtkowy z Kateczewa

Sposéb przygotowania soku nie zmienit
sie od lat. Obecnie mieszkancy Katecze-
wa, powrdcili do starych, nieco zapomnia-
nych tradycji ttoczenia sokéw na zimno
i w ten sposdb zagospodarowujg czesé
swoich jabtek. Wartos¢ dietetyczna sokéw
owocowych ttoczonych na zimno ma tym
wieksze znaczenie, ze cenne skfadniki
w nich zawarte sg doprowadzane do orga-
nizmu w postaci rozpuszczonej w wodzie,
a wiec tatwo przyswajalnej. Soki ttoczone
zawierajg wiecej ekstraktu i sg petniejsze
w smaku niz soki samoistnie odciekajgce.

Kwas chlebowy

Napoj ten bardzo szybko zyskat wielu
wielbicieli poniewaz byttatwy i tani do przy-
gotowania, a doskonale gasit pragnienie
i dobrze wptywat na trawienie. Kwas chle-
bowy w powiecie taskim byt powszechnie
robiony szczegdlnie podczas zniw i innych
prac polowych. W ostatnich latach kwas
chlebowy przezywa renesans wraz ze
wzrostem zainteresowania tzw. zdrowym
odzywianiem, ekologig, produktami natu-
ralnymi oraz tradycjg. Laski kwas chlebo-
wy ma lekko kwasny smaki i zapach chle-
barazowego.

Obrowska zupa chrzanowa

Sktadniki:

- 2 litry serwatki

- 200 g tartego korzenia chrzanu

- 10 dag kietbasy wedzone; e

- 10 dag zeberek

- 10 dag boczku

- 3 tyzki $mietany e .

- 1 surowe jajko . s
- 1 ptaska tyzka maki '
- 2 gotowane jajka

- s6l do smaku

Sposoéb przygotowania:

Beposrednio po udoju, mleko przecedza sig i jeszcze ciepte wlewa do wykwaszonego
garnka. Jezeli nie ma takirgo garnka, to nalezy dola¢ serwatke lub maslanke zeby
mleko skwasito sie w ciggu jednego dnia. Na drugi dzien z wierzchu zbiera sie
Smietane, a kwasne mleko podgrzewa przez 5 minut na ptycie kuchennej. Ogrzany
garnek odstawia sie na okoto godzine do momentu kiedy twarég "wyjdzie" na wierzch.
Wybity twardg zbiera sie sitkiem, wlewa do worka tetrowego i zostawia do odcieknie-
cia. Po odcieknieciu otrzymuije sie seri serwatke z drobinami twarozku.

Do garnka z serwatkag wrzuca sie umyte, surowe kawatki zeberek wieprzowych i gotu-
je na wolnym ogniu okoto 1 godziny. W tym czasie czysci sie i obiera korzen chrzanu
a nastepnie trze sie go na tarce jarzynowej na srednich oczkach. Na patelni smazy sie
do zarumienienia pokrojong w kostke kietbase, boczek i wrzuca do wywaru razem
z miesem z ugotowanych Zzeberek. Gotuje sie chwile doprawiajgc solg. Nastepnie
dodaje sie utarty chrzan i gotuje przez kolejne 5-7 minut. Do Smietany dodaje sie
make i surowe jajko, doktadnie rozbija, dodaje cieptego wywaru i po wymieszaniu tak
przy-gotowang zaklepke dodaje do zupy. Zupe zagotowuje sie i odstawia. Na talerzu
uktada sie pokrojone w ¢wiartki, ugotowane na twardo jajka i zalewa zupg.

Kugiel z Przedborza

Sktadniki:

- 3-4 kg ziemniakéw

- 2 kg karkowki lub zeberek
- 2 cebule

- 2 zagbki czosnku

- SOl 2 tyzeczki

- pieprz (wedle uznania)

Sposob przyrzadzenia:

Mieso poproi¢ w duzg kostke, zeberka w paski po 2-3, obrac ziemniaki, zetrze¢ recz-
nie lub maszyna, cebule i czosnek tez zetrzeé. Wszystko nalezy wymieszac, czyli
ziemniaki, cebule, czosnek, dodac¢ sdl i pieprz, wrzuci¢ do tego mieso, wymieszac
i przetozy¢ do odpowiednio wielkiego naczynia, a nastepnie wtozy¢ do piekarnika
otemp. 175°C na 3,5 godziny. Pierwsze dwie godziny piec z pokrywkg, potem odkry¢.

Uwagi:
Przepis prosty, robi sie szybko, tylko trzeba poczekac, bo taka ilos¢ surowych ziem-
niakéw piecze sie bardzo dtugo.

Cwikta z chrzanem po fowicku

Sktadniki:

- buraki ¢wiktowe
- korzen chrzanu
-woda

- ocet spirytusowy
- sol i cukier

Sposab przyrzadzenia: =
Najlepszg odmiang buraka, wykorzystywang do produkcil ¢wikly z chrzanem po fo-
wicku, ze wzgledu na naturalng stodycz jest burak podiuzny Bikores ewentualnie
burak odmiany Pablo. Buraki i korzenie chrzanu sg dokfadnie mF\;te. Chrzan obiera sie
ze skorki usuwa{qc wszelkie zmiany i zabrudzenia. Nastepnie chrzan jest rozdrabnia-
ny itgczony z zalewg sktadajgcg sie z odpowiednich ilosci wody, cukru, octu spirytuso-
wego i soli. Buraki gotuje sie do migkkosci, obiera ze skorki i rozdrabnia. Po lekkim
ostudzeniu do startego buraka dodawana jest masa chrzanowa w proporcjach zgod-
nych z recepturg. Wymieszana masa jest chwile podgrzewana. Ustalony czas
podgrzewania nie moze zostac przekroczony poniewaz skutkqwaiobY to ostabieniem
mocy lE’:W|k_%y. Tak przygotowang ¢wikte z chrzanem rozlewa sie do stoikdw i zamyka
wieczkami.

Szczaw konserwowy po fowicku

Skiadniki:
- szczaw
- sol

Sposaéb przygotowania: ] : S :
Najlepszym ‘szczawiem do kwaszenia jest szczaw uprawiany w sposéb tradycyjny,
bez uzycia nawozow sztucznych, daje bowiem gwarancje prawidtowego przebiegu
procesu. Najlepszy efekt smakowy gwarantuje wykorzystanie szczawiu zebranego
W miesigcu maju. Liscie muszg by¢ czyste, niekoniecznie cate, ale bez sladéw po
szkodnikach, nie powinny by¢ zwu—;‘dm?(te ani suche. Umyte liscie szczawiu ktadzione
sg warstwowo do plastikowych beczek. Kazda warstwa po ubiciu posypywana jest
solg. Beczki zostajg zakrecone i ztozone w budynku kwaszarni. Ukiszony szczaw |est
rozdrabniany mechanicznie, ale nie na drobng miazge. Rozdrobniony szczaw lekko
sie podgrzewa i przelewa do stoikow, ktore sg zamykane wieczkami twist-off. Po zam-
knieciu stoje trafiajg do pasteryzatora.

Ogorki kwaszone po fowicku

Sktadniki:
- 0gorki (odmiana Cross Country F1)
- korzen chrzanu

- ?iéwk_i czosnku ] e A

- fodyqi koP(u.z baldachami \ ' /[/;/ d

- suszone liscie laurowe g et

Sposob przygotowania: _ - T K
Umyte ogorki zostajg naktute w kilkunastu miejscach, dzigki czemu solanka szybciej
i rownomierniej przenika do ich $rodkach, co wptywa na przyspieszenie procesu fer-
mentacji. Po tym zabiegu ogorki sg przebierane i usuwane sg te uszkodzone i prze-
barwione. Tak przygotowane ogorki uktadane sg w plastikowych beczkach lub silo-
sach. W kazdym pojemnik dolng, srodkowg i gorng warstwe stanowig przyprawy:
koper (baldach z +odygabbez korzenia), zgbki czosnku, korzenie chrzanu, lis¢ laurowy.
Proporcje przypraw dobierane sg w zaleznosci od wielkosci pojemnika. Pomiedzy
nimi uktadana jest warstwa ogérkow. Z wody oraz soli przygotowuje sie solanke | na-
petia nig poiemka_Po szczelnym zamknieciu beczek i silosow w otwonéznaj ujgce
sie w ich deklach umieszcza sie butelki z solanka, aby zapewni¢ warunki beztlenowe.
Temperatura w budynku kwaszarni waha si¢ od 19°C do 21°C. Podczas trwania fer-
mentacji stale kontroluje sie temperature oraz uzupetnia zalewe. Ukwaszone ogorki
sg pakowane w zaleznosci od potrzeb w plastikowe torebki, stoje — dodatkowo
poddawane pozniej procesowi pasteryzacji. Partie zbyt migkkiego ogoérka kwaszo-
nego przeznaczane sg do produkcji przecieru ogérkowego.

Miody z gminy Zelechlinek

Miody te nie zawierajg zadnych zanie-
czyszczeh chemicznych. Majg bogaty
i niepowtarzalny smak oraz aromat, gdyz
W jego sktadzie znajduje sie nektar zebra-
ny przez pszczoty z roslin, ktérych wege-
tacja zachodzi w dogodnym mikroklima-
cie, w rejonie czystym ekologicznie i pow-
staje w tradycyjnych, drewnianych ulach.
Miody pozyskiwane sg w sposob tradycyj-
ny - wiosng miéd rzepakowy, latem akacjo-
wy, lipowy, gryczany, wielokwiatowy. Osta-
tnie miodobranie odbywa sie w sierpniu,
areszte miodu magazynujg pszczoty.

Miody z doliny Mrogi

Wysoka jakos¢ tych miodéw wynika bez-
posrednio z faktu, ze pasieki potozone sg
w dolinie rzeki Mrogi, terenie, ktéry charak-
teryzuje sie wysokimi walorami przyrodni-
czymi. W dolinie, dzieki naturalnemu me-
androwaniu rzeki powstaly starorzecza
i zbiornik bezodptywowe, co wraz z duzym
nastonecznieniem stworzyto specyficzny
mikroklimat. Miody majg niepowtarzalny
smak, aromat i niezmiennie bardzo wyso-
kg jakos¢. Miody pozyskiwane sg trady-
cyjnymi metodami, z wykorzystaniem
postepu, wiedzy i techniki.

Dmosinski syrop z malin

Mieszkancy Dmosina powrdcili do starych,
nieco zapomnianych tradycji ttloczenia
sokow na zimno a z rozmdéw z nimi wynika,
ze sposob przygotowywania syropu jest
przekazywany ustnie z pokolenia na poko-
lenie, a sok z malin sporzadzany najcze-
Sciej na potrzeby wtasne i wykorzystywany
gtéwnie w okresie zimowym. Soki ttoczone
na zimno zawierajg wiecej ekstraktu i sg
petniejsze w smaku niz soki samoistnie
odciekajgce. Do produkcji syropu z malin
uzywa sie malin odmiany Polana, zbierane
recznie.

Kompot wisniowy po fowicku
Przemystowa produkcja sokéw i napoi wy-
parta z rynku kompoty | spowodowata zani-
kanie tradycji ich robienia w domach.
Obecnie mozna zaobserwowac¢ powrot do
tej tradycji zwigzany z nieskomplikowang
technologig przygotowania i przede
wszystkim z sentymentem do smakow
dziecinstwa. Kompot wisniowy spozywany
jest gtobwnie sam lub po niewielkim roz-
cienczeniu jako napoj. Mozna zabieli¢ go
Smietang i poda¢ z kluskami lub makaro-
nem jako zupe. Barwa kompotu jest
mocno czerwona (wisniowa), klarowna lub
lekko opalizujgca.




