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Wprowadzenie

Oddajemy w rece Pastwa publikacje promujaca tradycyjne smaki potraw obszaru dziatania
Lokalnej Grupy Dziatania ,Nowa Galicja”.

Tak jak zabytki ruchome, tak i tradycja wykonywania potraw jest bardzo charakterystyczna
dla regionu jasielszczyzny. Niejednokrotnie dom rodzinny, jego tradycje, tozsamo$¢ ojczyzny
lokalnej kojarza nam si¢ z potrawami danego domu. W naszych wspomnieniach wracamy czesto
do naszych mam, ciotek, znajomych i wspominamy potrawy przygotowywane przez nich.

Oddajac te pozycje chcemy zachowac dla potomnych wszystko to, co najlepsze w naszej kuchni
regionalnej, bez ktérej nasze zycie bytoby ubogie.

Zachecam do zapoznania si¢ z publikacja i poprébowania sit w przygotowywaniu wspaniatych
potraw prezentowanych w tej publikacji.

Malgorzata Salacha
Prezes Stowarzyszenia
pn. Lokalna Grupa Dzialania Nowa Galicja




Rozdziat 1

Stowarzyszenie pn. Lokalna
Grupa Dziatania Nowa Galicja

aminy cztonkowskie

Misjq Stowarzyszenia jest pielggnowanie bo-
gactwa kulturalnego, historycznego oraz przyrod-
niczego wraz % podnoszeniem jakosci Zycia.

Stowarzyszenie pn. Lokalna Grupa Dzia-
tania Nowa Galicja powstalo w oparciu o sta-
tut uchwalony w 2008 r., w wyniku wspélnego
dziatania §rodowisk z 5 gmin powiatu jasiel-
skiego: gminy Kotaczyce, Tarnowiec, Jasto, De-
bowiec i Osiek Jasielski. LGD Nowa Galicja to
grupa prywatnych i publicznych uczestnikéw
dzialajacych jako partnerzy, pracujacych nad
formutowaniem strategii i planu dziatai. Gru-
pa dziata pod Zarzadem Pani Prezes Matgorza-
ty Salacha oraz Wiceprezeséw Pani Matgorzaty
Dubiel oraz Pana Bogustawa Wéjcika. Bardzo
waznym dla grupy wydarzeniem bylto przyjecie
,2Lokalnej Strategii Rozwoju” (LSR) w styczniu
2009 r. oraz podpisaniu ,Umowy o warunkach
i sposobie realizacji LSR”z Samorzadem Woje-
wddztwa Podkarpackiego, dzigki ktérej Stowa-
rzyszenie uzyskato ponad 7 mln zt na dziatal-
no$¢ oraz realizacje LSR w latach 2009-2015.

Zatozeniem LGD jest dziatanie oddolne-
ma dbaé o rozwéj wilasnego regionu, promo-

waé go i wykorzystywaé lokalne zasoby. Sto-
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warzyszenie LGD dziatajac na rzecz rozwoju
obszaréw wiejskich, uwzglednia ochrone oraz
promocje srodowiska naturalnego, krajobrazu
i zasob6éw historyczno-kulturowych, rozwéj tu-
rystyki oraz popularyzacje i rozwéj produkeji
wyrobéw regionalnych.

Obszar LGD nalezy do regionéw znanych
z kultywowania tradycji ludowej. Folklor ja-
sielski jest przekazywany miodemu pokole-
niu gltéwnie przez dzialalnos¢ zespotéw mu-
zycznych, regionalnych odtwarzajacych dawne
zwyczaje 1 obrzedy; corocznie w gminach nale-
zacych do LGD organizowane sa imprezy pro-
mujace produkty lokalne i tradycyjne. Naleza do
nich m.in.: Podkarpackie Miodobranie w Ko-
taczycach, Festiwal Smakéw Regionalnych —
Swigto Pierogéw w Tarnowcu, Miedzynarodo-
wy Festiwal Folkloru Karpat w Trzcinicy (gm.
Jasto), Dni Osieka Jasielskiego i Dni De¢bowca
oraz szereg imprez typu dozynki, $wieto chle-
ba, festyny. Region Jasielski stynie juz w Polsce
i Europie z plantacji winoroéli oraz powstaja-
cego tutaj wina. W Jasle co roku organizuje si¢
Migdzynarodowe Dni Wina.

Jasielska kuchnia lokalna to niewatpliwie je-
den z najwigkszych skarbéw kulturowego dzie-
dzictwa. Proziaki, pierogi z migta, barszcz bialy,



chleby pieczone na drewnie i lisciu kapusty, go-
motki, potrawy z kapusty, grochu, kotacze i wspa-
niate wedliny to tylko niektére z wielu tradycyj-
nych produktéw. Dochodza do tego coraz to
nowsze specjaty oparte o lokalne produkty. Pro-
mowane s3 one na réznego rodzaju imprezach,
a takze zapisywane i przekazywane dalej, jak np.
poprzez ich zbieranie i publikacje w takiej ksigz-
ce jak ta.

Gmina Debowiec

Gmina Debowiec potozona jest na potudnie
od siedziby powiatu — Jasta, zajmuje powierzchnie
86 km?, zamieszkuje ja ponad 8600 mieszkaricw.
W sktad gminy wchodzi 13 miejscowosci. Poto-
zenie gminy na skraju Magurskiego Parku Na-
rodowego, walory naturalne oraz bogata histo-
ria i liczne zabytki s3 magnesem przyciggajacym
turystow w ten region. Najczesciej odwiedza-
nym miejscem przez rzesze pielgrzyméw z Polski
i z zagranicy jest Sanktuarium Matki Bozej Sa-
letyniskiej w Deboweu, gdzie znajduje si¢ Figura
Matki Bozej Ptaczacej z La Salette. Sanktuarium
wybudowano na poczatku XX wieku w zabytko-
wym podworskim parku, gdzie rosnie 500-letni
dab. Na jego terenie znajduje si¢ kalwaria, wzoro-
wana na tej z La Salette oraz zrédetko z cudow-
na wodg. Odbywaja si¢ tutaj coroczne Saletyniskie
Spotkania Mtodych, na ktére przyjezdza po kil-
ka tysiecy oséb. Sanktuarium Matki Bozej Salen-
tynskiej w Debowcu decyzja Stolicy Apostolskiej
otrzymato tytut Bazyliki Mniejszej. Uroczystosci
odbyly sie w niedziele 20 maja 2012 r. Akt nadania
tytutu wreczyt bp Kazimierz Gérny. Obiektem,
ktéry w Deboweu trzeba koniecznie odwiedzié,
jest Kosciét Parafialny pw. $w Bartlomieja Apo-
stota. Zbudowany w 1848 roku, w stylu zblizonym
do baroku, z picknym ottarzem gléwnym, w kté-
rym widnieje namalowany na desce wizerunek
patrona, pochodzacy z XVII wieku. Na cmenta-
rzu parafialnym znajduje sic mogita powstaricéw
z 1863 r. oraz kwatera z okresu I wojny $wiato-
wej z poleglymi Zotnierzami w maju 1915 r. Po-
nadto XIX-wieczny kosciétek, w ktérym znajduje

si¢ zabytkowy krucyfiks ocalaly z pozaru Degbow-
ca. W poblizu kosciota $w. Barttomieja Aposto-
ta znajduje si¢ majacy ponad 200 lat dom z krzy-
zem na $cianie, ktéry kiedys byt przytutkiem dla
ubogich. Ciekawym obiektem jest réwniez dawna
yrotmistrzéwka” z figura §w. Floriana przed wej-
$ciem, zbudowana z kamienia, cegly i drzewa mo-
drzewiowego. Interesujaca miejscowoscia gminy
jest Cieklin, w ktérym znajduje si¢ kosciét para-
fialny pw. $w. Michata Archaniota z XIX wieku,
zbudowany z kamienia pochodzacego z géry Cie-
klinki pod kierunkiem majstréw wloskich, w stylu
neogotyckim. Konsekracji kosciota w 1904 r. do-
konat $w. J6zet Pelczar — éwezesny biskup prze-
myski. W miejscowosci tej znajduje si¢ Muzeum
Narciarstwa Polskiego, ktérego Cieklin stat si¢
kolebka za sprawa Stanistawa Barabasza, kt6-
ry wlasnie tu skonstruowat pierwsze polskie nar-
ty. Na cmentarzu parafialnym znajdziemy nagro-
bek prawnuka Tadeusza Kosciuszki. W Cieklinie
oraz jego najblizszej okolicy znajduje si¢ szes¢
cmentarzy z okresu I wojny $wiatowej. Do naj-
ciekawszych zaliczamy cmentarze: nr 14 w Cie-
klinie, wybudowanym w formie parkowej wedtug
projektu Johanna Jagera, spoczywa 101 Zolnierzy
niemieckich i 444 Rosjan oraz nr 11 w Woli Cie-
kliriskiej zaprojektowany przez Dusza Jurkovicza
na planie dwéch zachodzacych na siebie okre-
géw. W Woli Debowieckiej ciekawym obiektem
jest dobrze zachowany drewniany dwor, ktéry byt
czgscig catego kompleksu dworskiego. Folusz to
malownicza miejscowo$¢ potozona wsréd laséw,
stanowi brame turystyczna Magurskiego Parku
Narodowego. Do najwickszych atrakeji tej miej-
scowosci zaliczymy pomnik przyrody nieozywio-
nej ,Diabli Kamier”, z ktérym zwiazane sg licz-
ne ciekawe legendy oraz niewielki, ale efektownie
wygladajacy zwlaszcza zimg Wodospad Magur-
ski. W miejscowosci tej znajduje si¢ wezet szlakéw
turystycznych, ktérymi wedrujac mozemy po-
zna¢ uroki Magurskiego Parku Narodowego oraz
dotrze¢ w Pasmo Magury Watkowskiej, gdzie
znajduje si¢ obelisk papieski postawiony przez
jasielskich turystéw z okazji 50. rocznicy odpra-
wienia w tym miejscu mszy $wigtej przez Karo-

la Wojtyte, pézniejszego papieza — Jana Pawta II.
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Na Foluszu warto réwniez zobaczy¢ maszyny
i urzadzenia stuzace do wydobycia ropy naftowej,
ktére zgromadzono obok budynkéw kopalni. Po-
nadto mozna skorzysta¢ z oferty stawéw hodow-
lanych fowiac samodzielnie pstragi do konsumpcii.
Gmina Debowiec posiada dobrze rozwinieta in-
frastrukture turystyczna — liczne szlaki piesze, ro-
werowe oraz dobra baz¢ noclegowa.

Gmina Jasto

Gmina otacza pierécieniem miasto Jasto, zaj-
muje powierzchnie 93 km?, zamieszkala jest
przez ponad 16 000 oséb. W sktad gminy wcho-
dzi 18 wsi podjasielskich, ktére zawsze zwiaza-
ne byly z Jastem, w ktérym znajduje si¢ siedziba
gminy z racji centralnego potozenia. Gmina Jasto
to obszar o zréznicowanym krajobrazie, lezacy na
terenie Pogérza Ciezkowickiego, Strzyzowskie-
go oraz w Dotach Jasielsko-Sanockich. Posiada
bogata histori¢ od czaséw prehistorycznych, wie-
le pamiatek przeszlosci, ktére czgsto $wiadczg
o ciezkich losach tej Ziemi. Turysci odwiedzajacy
teren gminy mogg poznac wiele ciekawych miejsc,
tacznie z najwigksza atrakcja zwana ,Karpacka
Trojg” w Trzcinicy, gdzie znajdujg si¢ najstarsze
w Polsce osady obronne z poczatkéw epoki brazu
2100-1300 p.n.e. oraz jedno z najstarszych gro-
dzisk stowiariskich pochodzace z 780-1030 r. n.e.
Odnaleziono tu okoto 150 tysigcy eksponatéw
archeologicznych potwierdzajacych istnienie na
tym terenie osadnictwa od okresu paeolitu do
sredniowiecza. W Trzcinicy powstat skansen ar-
cheologiczny z nowoczesnym muzeum. Na tere-
nie gminy znajduja si¢ réwniez kurhany z epoki
ceramiki sznurowej sprzed 4500 lat. Obiekta-
mi, ktére warto poznaé, sa zabytkowe $wiaty-
nie. W Trzcinicy znajduje si¢ kosciét zabytko-
wy pw. $w. Doroty. Wzniesiony prawdopodobnie
pod koniec XV w. z cenna polichromig rene-
sansowg z potowy XVI w. oraz manierystyczna
z potowy XVII w. Kosciét ten kryty jest gontem.
W Szebniach — kosciét drewniany pw. sw. Mar-
cina, zbudowany w 1605 r. z wystrojem w stylu

barokowym, pochodzacym z XVIII w. z cennymi
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polichromiami. Obiekty te s3 elementami Szlaku
Architektury Drewnianej. Do ciekawych obiek-
téw sakralnych zaliczymy réwniez kosciét neo-
gotycki pw. §w. Stanistawa Biskupa Meczennika
z 1906 r. w Osobnicy oraz ko$ciét neoromariski
pw. $w. Wawrzynca z lat 1904-1906 w Warzy-
cach. W gminie Jasto pod stata opieka znajdu-
ja sie miejsca pamieci narodowej. Naleza do nich
cmentarze z okresu II wojny $wiatowej. Cmen-
tarz w Warzycach, gdzie w latach 1940-1944
hitlerowcy zamordowali 5000 oséb oraz cmen-
tarz w Bieréwce, cmentarz jericéw radzieckich
z yobozu glodowego” w Szebniach. Na tere-
nie gminy znajduje si¢ pig¢ cmentarzy z okresu
I wojny swiatowej. Do najciekawszych zaliczymy
potozony na wzgérzu wéréd debéw cmentarz nr
20 w Bieréwce w ksztalcie kota z czterema ka-
miennymi obeliskami na $§rodku. Cmentarz nr
16 w Osobnicy ze $ciang pomnikows, w ktérej
znajduje si¢ plaskorzezbiona glowa Chrystusa.
Ciekawym i nieodlgcznym elementem krajobra-
zu polskiej wsi sa dwory i dworki, bedace pozo-
staloscig po dworach ziemianskich zamieszku-
jacych ten teren. Czgé¢ z nich popada w ruine.
Do dwéch najpigkniejszych zaliczy¢ mozemy
dwdr rodziny Gorayskich w Szebniach otoczo-
ny picknym zalozeniem parkowym oraz dwo-
rek w Wolicy obecnie uzytkowany jako Dom
Dziecka. W miejscowosci Trzcinica warto réw-
niez odwiedzi¢ zespét dworski z parkiem wybu-
dowany w XVIII w., gdzie obecnie znajduje si¢
Zespot Szkét. W gminie Jasto tradycje ludowa
kultywujg twérey ludowi, preznie dziata ludowy
zesp6t , Trzeinicoki”. Trzcinica jest miejscem co-
rocznego Migdzynarodowego Festiwalu Folklo-
ru Karpat. Do atrakeji turystycznych gminy Jasto
zaliczymy réwniez Miedzygminny Szlak Tury-
styczny Swiecany — Przybowka przebiegajacy
widokowymi terenami obok najciekawszych za-
bytkéw oraz szlak spacerowy Warzyce — Gorajo-
wice. Mato uczgszezane boczne drogi z licznymi
punktami widokowymi nadaja si¢ takze do upra-
wiania turystyki rowerowej. Gmina ze swoja baza
noclegows i gastronomiczng moze stanowi¢ do-
skonale miejsce stwarzajace mozliwosci do po-
znania powiatu jasielskiego.



Gmina Osiek Jasielski
Gmina Osiek Jasielski lezy w potudnio-

wej czgsci powiatu jasielskiego, na lewym brze-
gu Wistoki, przy trasie Gorlice — Dukla, zajmu-
je powierzchnie 60,5 km?. Gmina sktada sie z 8
sofectw, w ktérych zamieszkuje 5430 oséb. Po-
tozenie gminy na terenie Pogérza Jasielskiego
oraz Beskidu Niskiego, walory naturalne, bogata
historia i zabytki, a takze blisko§¢ Magurskiego
Parku Narodowego sa walorem przyciagajacym
turystéw w te czesé powiatu. Ciekawa miejsco-
woscig, od ktérej warto rozpoczal zwiedzanie
gminy jest jej siedziba- Osiek Jasielski, ktéry do
okresu mig¢dzywojennego posiadat prawa miej-
skie, nadane przez kréla Kazimierza Wielkiego
w 1365 r, a jako krélewszczyzna miejscowosé
otrzymata rézne przywileje handlowe i celne.
O dawnym znaczeniu miejscowosci przypomi-
na dzi§ duzy rynek i otaczajace go stare domy
mieszczaniskie, piwnice §redniowiecznego zamku
oraz resztki fortyfikacji z przetomu XVIi XVII w.
Najcenniejszym zabytkiem Osieka Jasielskiego
jest drewniany, kryty gontem, modrzewiowy ko-
§ciét pw. Przemienienia Panskiego z 1419 r., we
wnetrzu ktérego zachowaty si¢ barokowe ottarze,
pickna polichromia, ambona, konfesjonaty, kru-
cyfiks i chrzcielnica z I potowy XVI w. W rynku
stoi ciekawa kamienna figura $w. Floriana z 1906
1., a na obszarze calej miejscowosci porozrzuca-
nych jest réwniez kilka murowanych kapliczek
z przetomu XIX i XX wieku. Ciekawe obiekty sa-
kralne spotkamy réwniez w miejscowosci Zaleze,
gdzie na wzniesieniu znajduje si¢ kosciét parafial-
ny pw. $w. Jana Chrzciciela, wybudowany w 1760
r. We wnetrzu warto zwréci¢ uwage na krucy-
fiks péznogotycki — sprzed 1550 r. i malowane
w XV w. obrazy — Matka Boska z Dzieciatkiem,
Matka Boska Apokaliptyczna oraz polichromie
z XVIII 1 XIX w. W miejscowosci Pielgrzymka
znajduje si¢ drewniana XVIII-wieczna cerkiew
pw. $w. Mlichata Archaniota, w kt6rej wedtug le-
gendy, mial miejsce §lub Maryny Mniszchéw-
ny z Dymitrem Samozwaricem. W cerkwi moz-
na obejrze¢ zabytkowa chrzcielnice, ikong Matki
Bozej z Dziecigtkiem z 1605 r. oraz XVII-wiecz-
ny Gréb Panski. We wsi Samokleski na uwa-

ge zastuguje XIX-wieczny klasycystyczny ko-
§cidt, konsekrowany w 1857 r., wybudowany na
miejscu dawnej §wigtyni z fundacji Jana Mnisz-
cha. Zwiedzajac gming Osiek Jasielski trzeba
koniecznie odwiedzi¢ Mrukowa, w ktérej $lady
osadnictwa pochodzg jeszcze sprzed naszej ery.
Na szczycie Géry Zamkowej odnajdziemy pozo-
stalosci starego zamczyska obronnego, ktére jest
owiane licznymi legendami. W lesie, na stokach
gory Trzy Kopce, znajduje si¢ neogotycka kapli-
ca Matki Bozej, w ktérej mury wmurowany jest
kamien z odbitymi stépkami posagu Matki Bo-
skiej Tarnowieckiej, ktéra tedy byta przewozona
z Wegier do Jasta. Obok kaplicy znajduje si¢ bi-
jace zrédetko z uzdrawiajaca, jak wierzg okolicz-
ni mieszkaricy, woda. Do kapliczki prowadzi le-
$na droga z bardzo oryginalnymi stacjami drogi
krzyzowej. Z miejscem tym wiaze si¢ wiele cie-
kawych legend i podan. Teren gminy nadaje si¢
$wietnie do turystyki weekendowrej, jest atrak-
cyjny przede wszystkim dla turysty rowerowego.
Wyznaczono kilka szlakéw rowerowych, ktére
przebiegaja obok ciekawych zabytkéw oraz tere-
nami niezwykle widokowymi. Natomiast potu-
dniowa cze$¢ gminy posiada dobrze rozwinieta
sie¢ szlakéw pieszych, ktérymi wedrujac mozemy
poznaé wiele uroczych miejsc na terenie Magur-
skiego Parku Narodowego. W gminie Osicek Ja-
sielski znajduje si¢ dobrze rozwinigta baza nocle-
gowa w gospodarstwach agroturystycznych oraz
jedyna taka w powiecie, baza sportowo-rekreacyj-
na z profesjonalnym kortem, bieznia oraz boiska-
mi do gry w siatkéwke i koszykéwke. Ze wzgledu
na wystepujace tu bardzo korzystne warunki wia-
trowe, w miejscowosci Pielgrzymka funkcjonuje

kilka elektrowni wiatrowych.

Gamina Tarnowiec

Gmina Tarnowiec lezy we wschodniej czgsci
powiatu jasielskiego, na lewym brzegu rzeki Ja-
siotki i zajmuje powierzchnie 63 km?. Zamiesz-
kuje ja ponad 9000 mieszkaicéw w 17 miej-
scowos$ciach. Teren gminy polozony jest na

malowniczych pagérkach Pogérza Jasielskiego.
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Posiada wiele zabytkéw, bardzo ciekawg histo-
rie i jest chetnie odwiedzany przede wszystkim
przez grupy pielgrzyméw. Tarnowiec nalezy do
jednej z najstarszych miejscowosci w powiecie ja-
sielskim, pierwsza wzmianka pochodzi z 1255 r.
Miejscowosc ta stynie przede wszystkim z Sank-
tuarium Matki Bozej Zawierzenia oraz cudow-
nej, dwukrotnie koronowanej figurki Matki Bo-
zej Tarnowieckiej z XV w. Parafia tarnowiecka
powstata w XIV w., a pierwszy drewniany ko-
§ciét istnial do ok. 1600 r. Nastepny przetrwat
do 1760 r. W tym czasie, dzieki staraniom dzie-
dzica Kuropatnickiego z Tarnowca, postawiono
$wiatynie murowano-drewniang i umieszczo-
no w niej taskami stynaca Figure Matki Boskiej,
uratowang ze zgliszcz jasielskiego klasztoru kar-
melitéw. Trafita tu po licznych perypetiach, po-
niewaz wladze austriackie, nieprzychylne kul-
towi maryjnemu, kazaly ja umiesci¢ w Dukli.
Z pomocy proboszcza, hrabina Kuropatnicka
wykupita Figure i umieszczona ja w kosciele.
Stata si¢ ona obiektem kultu i coraz liczniejszych
pielgrzymek. Podjeto wige decyzje o budowie
nowego murowanego kosciota. W 1925 r. od-
byta sie uroczysta koronacja Tarnowieckiej Ma-
donny, dokonana przez biskupa Karola Fischera
— bytego proboszcza parafii tarnowieckiej. Nie-
stety, budowe nowego kosciota przerwata wojna,
a Niemcy skonfiskowali wigkszo$¢ materiatéw
budowlanych. W 1944 r. Tarnowiec znalazt si¢
na linii dzialari wojennych, zdecydowano wiec
o ukryciu Figury w Jedliczu. Wiosng 1945 r. oca-
lata figura Matki Bozej powrdcita w uroczystej
procesji do tarnowieckiego kosciota, a w 1949 r.
przeniesiong ja do nowej murowanej $wiatyni,
znajdujacej sie jeszcze w stanie surowym. Dzis
zajmuje honorowe miejsce nad péznobaroko-
wym oltarzem gléwnym. Pielgrzymi odwiedzaja
tez tarnowiecka Malg i Duza Kalwarie ze stacja-
mi drogi krzyzowej i kapliczkami rézaficowymi.
Duza Kalwaria jest jednym z trzech tego typu
miejsc na $wiecie i stanowi pomnik po$wieco-
ny nienarodzonym dzieciom. Ciekawymi obiek-
tami w gminie s zabytkowe dwory. W Tar-
nowecu znajduje sie klasycystyczny XIX-wieczny
dwoér z nielicznymi zabudowaniami podwor-
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skimi, ktéry pozostal po bytym wiascicielu tych
débr Janie Leszezynskim. Otoczony jest starym
parkiem krajobrazowym z okazami wiekowych
drzew z aleja lipowa. W dworze odkryto malo-
widta $cienne, ktérych wykonanie przypisuje si¢
Stanistawowi Ignacemu Witkiewiczowi-Witka-
cemu. W Lubnie Szlacheckim dwoér ziemianski
wzniesiony zostal w I polowie XIX w. na pla-
nie wydluzonego prostokata, otoczony jest sta-
rym parkiem o XVII-wiecznym rodowodzie.
Do ciekawych miejsc w Tarnowcu mozemy za-
liczy¢ réwniez pomnik grunwaldzki na wznie-
sieniu przy drodze do Potakéwki — ustawiony
w 1910 r. — zniszczony w czasie 11 wojny $wia-
towej, a nastepnie odbudowany po zakoriczeniu
dziatant wojennych. Na cmentarzu parafialnym
znajduje si¢ pomnik ku czci zotnierzy Polski
Podziemnej oraz kwatera z I wojny $wiatowe;.
Nad Brzezéwka dominuje wzgérze Grodzisko
(336 m n.p.m.), na szczycie ktérego znajduje si¢
grodzisko wzniesione w XI w., ktére owiane jest
licznymi legendami. W miejscowosci Dobruco-
wa w lesie w 1943 r., hitlerowcy masowo roz-
strzelali ok. 3500 oséb. W miejscu kazni stoi
obecnie pomnik upamietniajacy to wydarzenie.
Na terenie calej gminy Tarnowiec spotka¢ moz-
na wiele kapliczek i figur przydroznych wybu-
dowanych w XIX i na poczatku XX w. Czyste
powietrze, zalesione tereny, rzeka, pigkne krajo-
brazy, zabytki, Sanktuarium zachecaja do wypo-
czynku i poznania tej ziemi oraz stuza rozwojo-
wi turystyki przede wszystkim pielgrzymkowe;
Oraz rowerowe;.

Zrédto: Powiat Jasielski, Mapa Turystyczna,
Wydawnictwo Compass Krakéw, wydanie I

Gamina kotaczyce

Pragne zaprosi¢ Paristwa do zwidzenia gmi-
ny Kotaczyce.

Jadac od Jasta mijamy Rezerwat przyrody
Golesz.

Powstat w 2000 roku jako rezerwat geolo-
giczny. Jego powierzchnia to 27,24 ha. Przed-
miotem ochrony sg wschodnie skaly piaskowca



cigzkowickiego wraz z otaczajacym lasem gra-
dowym, ze stanowiskami rzadkich i chronio-
nych gatunkéw roélin w runie, a takze §ladami
grodziska wczesnosredniowiecznego i ruinami
$redniowiecznego zamku obronnego Golesz.

Golesz to inaczej teren odkryty, odkryte
wzgérze. W XII-XIV wieku strategiczne miejsce
ze wzgledu na potozenie wzgérza nad Wistoka.

Budowe zamku Golesz rozpoczgto przed
1319 rokiem. Zostal zniszczony w 1657 roku
w wyniku najazdu ksigcia siedmiogrodzkiego
Jerzego II Rakoczego. Warownia strzegta trak-
tu handlowego prowadzacego z Kleci do Jasta
przez Sowing, Biezdziadke, ktéry do 1340 roku
biegt na Wegry przez te osady.

Golesz byt stolicg administracyjna rozleglych
débr klasztornych i miejscem zbiorczym dla sit
zbrojnych, ktére opat byt zobowiazany wystawic
na kazde pospolite ruszenie. Z Goleszem zwig-
zana jest historia miejscowosci Krajowice.

Krajowice — zalozyli benedyktyni z Tyrica
w XII wieku. Osada wtadat r6d Bogoriéw herbu
Bogoria. W wyniku sporu pomiedzy zakonem ty-
nieckim a rodem Bogoriéw, krél Wtadystaw L.o-
kietek w Trzebini 9 lutego 1319 roku przysadzit
wyrokiem Krajowice, Golesz i przylegle osady
opactwu w Tyricu. Powodem bylo nie wstawienie
si¢ na rozprawe Bogorii. Golesz byt stolicg admi-
nistracyjng débr klasztornych i miejscem zbior-
czym dla sit zbrojnych, ktére opat byt zobowiaza-
ny wystawi¢ na kazde pospolite ruszenie.

Zamek przez jaki$ czas byl siedzibg staro-
sty jasielskiego, jednak w 1320 roku ponownie
przeszedt na wlasnos¢ klasztoru i stat si¢ cen-
trum administracyjnym kompleksu débr bene-
dyktynéw tynieckich. Zamieszkiwal na zamku
Golesz na przetomie XIVi XV wieku Zyndram
z Maszkowic — miecznik krakowski, wéjt i sta-
rosta jasielski, rycerz polski, obozny wojska pol-
skiego w bitwie pod Grunwaldem. Zamek w la-
tach 1453-1478 byt zniszczony przez Wegréw
za opata Macieja ze Skawiny. Nast¢pnie odbu-
dowywany za opata Jedrzeja Oski.

Do roku 1456 wies$ byta lokowana na pra-
wie polskim, kiedy to Kazimierz Jagielloriczyk

przenidst ja na prawo niemieckie.

W 1474 roku zamek obroniono przed najaz-
dem wojsk wegierskich Macieja Korwina, jednak
w marcu 1657 roku zostat zdobyty przez Jerze-
go II Rakoczego i od tego czasu popadt w ruine.

W 1811 roku whasciciel fabryki tkackiej w Na-
wsiu Kotaczyckim Achilles Jeaunot zamienit ru-
iny zamku Golesz w ogréd w stylu angielskim.

Na wschéd od ruin zamku znajduja sie $la-
dy kurhanéw z okresu kultury ceramiki sznur-
kowej (4 tysiace lat temu) i cmentarz z okresu
I wojny $wiatowej. W 1942 roku po likwida-
cji obozu przejsciowego w Kotaczycach zlikwi-
dowano okoto 260 o0séb ludnosci zydowskiej.
Znajdowala si¢ tam tablica informujaca o roz-
strzelanych. 17 czerwca 2012 roku z inicjatywy
gminy zydowskiej odstonieto nows tablice upa-
mig¢tniajacg mord na ludnosci zydowskiej przez
Niemcéw. Z Krajowic wjezdzamy do Kotaczye.

Miasto od wschodu sasiadujace z Sowing
i Biezdziedza, od zachodu graniczy z Ktodawa,
od péinocy z Bukows, a od potudnia z Naw-
siem Kotaczyckim. Zachodnig granica miejsco-
wosci jest rzeka Wistoka.

Akt lokacyjny sptonat w okresie I wojny $wia-
towej. Kiedy zostato miastem trudno powiedziec.
W aktach sadu leriskiego, ktérego siedziba byt
Golesz czytamy wzmianke ,,in nostrum oppidum”
(w naszym miescie przed 1330 rokiem). Czgsto
jednak wymieniane sa dwie daty lokowania Ko-
taczyc 1339 oraz 1354. W tradyciji jest przyjeta
data 1354 — lokowanie Kotaczyc przez kréla Ka-
zimierza Wielkiego. Do I rozbioru Polski Kota-
czyce stanowily wlasno$¢ opactwa tynieckiego.
Rzad Austrii wydzierzawit te dobra osobom pry-
watnym. Od tego czasu miasto zmienialo wia-
§cicieli. Pierwszym byt Pawet Kmita Chorzew-
ski, nastepnie miasto sprzedano spétce Eder und
Friese. Nastepnie Kotaczyce kupit przemystowiec
z Francji Achilles Jahannot w 1811 roku. Prawa
miejskie Kotaczyce stracity w 1934 roku. 1 stycz-
nia 2010 roku odzyskaty prawa miejskie.

Warto zatrzymac si¢ w Kotaczycach aby zo-
baczy¢ ponad stuletni kosciét pod wezwaniem
$w. Anny, zbiory w Izbie Muzealnej zgromadzo-
ne przez Stowarzyszenie Mitosnikéw Kotaczyc,
starg Kapliczke¢ w rynku, kaplice cmentarng na
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cmentarzu komunalnym, dom pod podcieniami
kryty gontem, pickny ryneczek kotaczycki wraz
z fontanng ,Bartek”, przepigkne gniazdo bocia-
nie, stary dom mieszkalny wybudowany przez
panistwo dla mieszkaicéw po I wojnie $wiatowe;.
W Kotaczycach znajduje si¢ cmentarz z okresu
I wojny $wiatowej, zotnierzy z kampanii Gorlic-
kiej. Stare figurki przydrozne m.in. figure kno-
péw, figure matki Boskiej czy tez $w. Anny, figu-
re $w. Franciszka.

W Kotaczycach zachowaly si¢ pozostato-
§ci po starym wodociggu oraz odnowiona sta-
cja uzdatniania wody wybudowana przez firme
Iwowska. W centrum miejscowosci przykuwa
wzrok pigkny budynek starej szkoty wybudo-
wany na wzor ratusza. Obok Kotaczyc znajduje
si¢ miejscowos¢ Nawsie Kotaczyckie.

Miejscowo$¢ Nawsie Kotaczyckie lezy na
prawym brzegu Wistoki. Wie$ jest potozona
232 m n.p.m. Przez miejscowo$¢ plynie potok
Biezdziadka uchodzacy do Wistoki. Miejsco-
wos¢ stanowita wlasno$¢ opactwa tynieckie-
go do I rozbioru Polski. Nastepnie kupiona
przez spétke Eder und Friese. Od 1811 roku
wlascicielem byt Achilles Johanoot. Jan Dtu-
gosz nie wspomina nic o nazwie Nawsie, na-
tomiast pisze o wsi Zandkowa, nalezacej do
Kotaczyc, ktéra za jego czaséw zostata opusz-
czona. Nawsie Kotaczyckie zastyneto, gdy po-
wstata tutaj fabryka perkali i nankinu. Fabryka
zatrudniata wedtug Stownika Geograficznego
Krélestwa Polskiego i innych krajéw stowian-
skich dziennie 541 oséb. Rocznie wyrabiano
w niej 6 tys. tuzinéw chusteczek, wielka ilosé
sztuk ptécienek, perkaléw nasladujacych wy-
roby indyjskie, 500 sztuk obruséw i do 15 ty-
siecy sztuk nanakinu. Wigkszos¢ produkowa-
no na rynki wschodnie. W sierpniu 1827 roku
po $mierci wihadciciela fabryke i inne wiasnosci
sprzedano.

Historia Nawsia Kotaczyckiego jest nieroze-
rwalna z historig Kotaczyc. Obie miejscowosci
od 1339 roku wchodzg w sktad jednej Parafii.

W Nawsiu Kotaczyckim mozemy zobaczyé¢
cmentarz z okresu I wojny $wiatowej. Na gér-
ce Raczkowej znajduja sie pozostatosci po oko-
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pach z okresu I wojny $wiatowej. Dalej moze-
my dojecha¢ do Sowiny

Wies potozona w zlewni Wistoki na Pogé-
rzu Strzyzowskim. Od péinocy sasiaduje z Ja-
nuszkowicami i Gogotowem, od zachodu z Ko-
taczycami i Nawsiem Kotaczyckim, od potudnia
z Biezdziedza i Biezdziadka,a od wschodu z Lu-
blica. Wie$§ nalezata do opactwa tynieckiego.
W XIV wieku przechodzi na wtasnos¢ prywat-
na rodu Helwigéw herbu Grzymata, ktérzy ja
wynajmujg réznym wiascicielom. W XVI wie-
ku przechodzi w posiadanie rodu Broniewskich
herbu Tarnawa. Dochodzito do podziatu Sowi-
ny. Sowina dolna przechodzi w r¢ce rodu Ko-
walewskich, natomiast Sowina Gérna w rece
Andrzeja Krassowskiego herbu jastrzebiec.
W XVII wieku jest w posiadaniu rodu Rome-
réw herbu Jelita. Przez nastepne lata zmieniaja
si¢ jej whasciciele az do II wojny $wiatowe;.

We wsi zachowata si¢ kaplica murowana
w przysiétku ,Rzym”. Drewniany dom w przy-
siétku Potok oraz drewniana kapliczka szafko-
wa na starej lipie z przetomu XIX/XX wieku.
Z Sowiny dojezdzamy do Biezdziedzy.

Biezdziedza w XI wieku nalezala do posia-
dtosci opactwa w Tyricu. Nastepnie od XIV w.
wiascicielem wsi byt réd Helwigéw herbu Grzy-
mata. Od XVI wieku miejscowos¢ nalezata do
rodu Broniewskich herbu Tarnawa. Na przeto-
mie XVI i XVII wieku wlascicielami wsi staje
si¢ 16d Romeréw herbu Jelita, ktéry wiascicie-
lem wrsi jest az do II wojny swiatowe;.

Biezdziedza posiada bogata przesztosc.
W centrum miejscowosci znajduje si¢ muro-
wany kosciét gotycki z XV wieku z dzwonni-
ca wolno stojaca. W kosciele znajduje si¢ wie-
le cennych i interesujacych zabytkéw. Uwage
przykuwa przepigkna kaplica z XVII w. pod
wezwaniem Zwiastowania NMP. Zdobig ja in-
teresujace tablice.

Na cmentarzu komunalnym w Biezdzie-
dzy znajduje si¢ kaplica Zborowskiego z I pot
XIX w. oraz cmentarz z I wojny swiatowej. Po-
zostat dwér murowany z XIX w., wezesniej wha-
sno$¢ rodziny Romeréw wraz z zabudowania-
mi gospodarskimi. Mozemy zobaczy¢ pomnik



poleglym za ojczyzn¢ wzniesiony dla upamiet-
nienia poleglych w czasie II wojny swiatowe;.
Zachowat si¢ budynek po kuzni. Historycznie
z Biezdziedza powiazana jest Biezdziadka.

Miejscowos$é powstata z podziatu Biezdziedzy
w XIV w. Byta wlasnoscia Helwiga herbu Grzy-
mata, nastgpnie wlasnoscig rodu Broniewskich
herbu Tarnawa, na koricu przechodzi w r¢ce Ro-
meréw herbu Jelita az do II wojny $wiatowe;.

W Biezdziadce znajduja si¢ wykopaliska
grodziska zwanego ,Baszty”. Znaleziono tam
kafle sredniowieczne, ostrogi i wedzidia zela-
zne, garnki i trawnice. Do jeszcze niedawna stat
dwér Romeréw, ktéry ulegt zniszczeniu. Obok
dworu zachowaly si¢ pozostalosci po ogro-
dzie dworskim z unikalnymi drzewami i ale-
ja grabowsa. Znajduje si¢ tu budynek w ktérym
miescita si¢ stara kuznia. W Biezdziadce znaj-
duje si¢ cmentarz z okresu I wojny $wiatowe;.
Zachowaly si¢ przepickne figurki przydrozne
min. Kapliczka obok dworu z figurka Jezusa
Frasobliwego. Dalej jedziemy do Lublicy.

Lublica, wie$ powstata w XIV wieku z podzia-
tu tzw. Starej Biezdziedzy miedzy trzech bra-
ci z rodu Helwigéw herbu Grzymata. W XV w.
przeszta na wlasnos¢ Weroniki Czarnowieckiej
(Zarnowieckiej).

W Lublicy mozemy spotkaé pozostatosci
po parku dworskim nalezacym do Marii Dg-
browskiej z akacjami. Zachowaly si¢ pozostato-
$ci kamienioloméw piaskowca w lesie o nazwie
Skaty. Wreszcie dojezdzamy do Siekléwki.

Siekléwka, miejscowos¢ do XV wieku naleza-
ta do posiadtosci zakonu w Tyricu. W 1474 roku
byta w posiadaniu Mikotaja i Jakuba Siekluc-
kich. Od 1536 roku wies$ nalezata do Jakuba Fi-
lipowskiego, nastepnie do Jana Gnoinskiego,

p6zniej do Jordana z Zakliczyna Herbu Traby.
W XVI w. Siekléwke kupit Siekluk. Po refor-
macji wlascicielami Siekléwki Dolnej byli Ra-
mutowie, nastgpnie rodzina Przyleskich az do
IT wojny $wiatowej. Ostatnia wiascicielka Mi-
chalina z Przyteskich Adamska. Natomiast Sie-
kléwka Gérna nalezala do Michata Wilusza.
Nastepnie whascicielem byta Antolina z Wilu-
szow Biesiadecka. Pézniejsi wlasciciele to Adam
i Henryka Jakubowscy. W XIX w. wlasciciela-
mi Siekléwki Gérnej stali si¢ Kazimierz i Maria
Horodyriscy. W Siekléwee znajdowat sie stary
ko$ciét drewniany przeniesiony z Kleci do Sie-
kléwki, jednak w 1993 roku sptonat.

Znajdowaly sie dwa dworki jeden w Sie-
kléwee Gérnej drugi w Dolne;j.

Oba juz nie istnieja. W dworku po rodzinie
Horodynskich do 2001 roku istniata szkota. Po
wybudowaniu zostata przeniesiona do nowego
budynku, a stary dworek zostat wyburzony. Na
cmentarzu komunalnym znajduje si¢ cmentarz
z okresu I wojny $wiatowe;.

W pobliskim lesie znajduje si¢ mogita po-
$wiecona zabitym w II wojnie swiatowej piele-
gnowana przez mieszkaricow.

W Gminie Kotaczyce mozna wspaniale wy-
poczaé nad rzeka Wistoka, potowi¢ ryby w sta-
wach w Krajowicach. Skorzysta¢ z ustug Stajni
konia huculskiego ,Stajni Galicja” w Biezdzie-
dzy, napi¢ si¢ wina w winnicy ,Kolacz” w Naw-
siu Kotaczyckim, uprawia¢ wedréwke pieszg po
szlakach Nordig Walking lub wybra¢ si¢ pieszo
na z6tty szlak prowadzacy w kierunku Liwocza
i doj$¢ do Tuchowa.

Malgorzata Salacha
Burmistrz Miasta i Gminy Kotaczyce
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Rozdziat 1l

Ocalic od zapomnienia

Tradycje nalezy chroni¢, aby wykorzysta¢ ja
do rozwoju regionalnego. Tradycja jako tozsa-
mo$¢ posiada specyficzne cechy, ktére odrézniaja
nas od innych. Stawianie na tradycje, ale réwniez
réznorodno$¢ kulturowa, kulinarna, wzbogaca
kultury rodzime i jest przede wszystkim wyréz-
nikiem powodujacym wigksze zainteresowanie
krajem, regionem, matg lokalng spotecznoscia.

Wigksze zainteresowanie to wigksza licz-
ba turystéw i wymierny dochéd. Tradycja sta-
je sie skutecznym narz¢dziem marketingowym
i elementem promocji. W dzisiejszych realiach
wszelkie dziatania w zakresie rozwoju regional-
nego pozostaja w wylacznej dyspozycji spotecz-
nosci lokalne;.

Kuchnia regionalna, tradycyjna jest wyra-
zem tozsamodci i identyfikuje miejsce, co ma
znaczenie w marketingu produktu turystyczne-
go. Jest to szczegSlnie wazne w $wietle progra-
méw rozwojowych poszczegdlnych regionéw,
gdzie turystyka wiejska, agroturystyka, turysty-
ka kulturowa traktowane sa jako najwazniejsze
sposoby aktywizacji spotecznosci lokalnych.

Na podstawie réznych sprawozdan, z ba-
dari majacych na celu rozpoznanie preferencji
tej grupy turystéw, stwierdza sig, ze dla nawet
15 proc. oséb motywacja podjecia podrézy jest
sprébowanie smacznej i oryginalnej potrawy
i poznanie nowego miejsca ,,od kuchni”.
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Rodzi si¢ wielka i szlachetna moda identyfi-
kowania wytwérey produktu. Coraz powszech-
niej- konsumenci nie spozywaja zywnosci ,,nie-
wiadomego pochodzenia”, czyli takiej, ktéra nie
jest opatrzona informacja kiedy, gdzie i z jakich
produktéw dany produkt zostal wytworzony.
Daja one gwarancje potencjalnym konsumen-
tom, ze Zywno$¢ jest zdrowa.

Zr6dto: Kompendium przedsigbiorczosci. M. Konieczny,
B, Wesotek, A. Miller, A. Rektajtis, W. Krawczyk, M. Lis,
K. Cuprys, J. Nazaruk, Warszawa 2008

Lywienie na jasielskies
wsi w XX wieku

W pamieci pokolen zachowaly si¢ jeszcze
proste potrawy, ktére przyrzadzano z produk-
téw otrzymanych w gospodarstwie. Positki byty
proste. Rano gospodyni gotowala $niadanie
i obiad. Na $niadanie przewaznie byt Zur, zupa
mleczna, zacierka, kasza jaglana lub ,paciara’,
czasem ziemniaki i oczywiscie chleb z mastem
lub serem i mleko. Natomiast w niedziele byta
kawa zbozowa.

Obiad- ziemniaki z kapustg lub maslanka,
kasza, groch, fasola, czasem kluski z serem lub
kapusta. Od $wigta rosét z kury, a w zimie mie-
so gotowane, gdy byto swiniobicie.



Na podwieczorek spozywano ,jurzyng”.
W czasie prac polowych noszono na pole chleb
z mastem i serem, zsiadte mleko, maslanke lub
zimne stodkie mleko, ,jurzyne” dawano tez pa-
stuszkom, ktérzy pasli krowy.

Kolacj¢ przyrzadzano z pozostatych po
obiedzie potraw. A wigc ziemniaki ze §mieta-
na i ogérkami, czesto chleb, mleko i serwatka.

Ziemniaki, kapusta, kasza, groch nie wycho-
dzily z jadlospisu. Co tydzien pieczono chleb.
Przed chlebem matka piekta podptomyki, kté-
re byly wielkim przysmakiem dla dzieci- jadly
je z mastem, jesli byto w domu. Z okazji $wiat
pieczono kotacze z serem.

Mleko przechowywano w glinianych garn-
kach w piwnicy. Zbierano $mietang i co drugi
dzieri w drewnianej maslniczce robiono r¢cznie
masto. Ze zsiadtego mleka na kuchni zazwyczaj
robiono ser. Ogrzane kwasne mleko dawano do

sernych workéw. Serwatke z takiego mleka pili
wszyscy domownicy, bo byta smaczna i studzi-
ta pragnienie.

Na blasze pieczono placki ,prozioki” i béb,
ktéry dzieci braly ze soba do szkoty i przegry-
zaty. Raz w roku urzadzano $winiobicie- wy-
roby i stoning przechowywano w komorze,
wieszajac je u powaty. Po sasiedzku lub w ro-
dzinie wymieniano si¢ wyrobami i miesem tzw.
,2Swinszczyzng”. Nie bylo odpowiednich piw-
nic ani lodéwek do ich przechowywania. Tak
samo byto z mlekiem- kiedy krowa przestata si¢
doi¢, ludzie wzajemnie uzyczali sobie mleka, by
znéw, kiedy zajdzie potrzeba, mogli je dostaé
od sgsiada.

Zrédto: Kobiety jasielskiej wsi w XX wieku, Ocali¢ od
zapomnienia. Powiatowa Rada K6t Gospodyri Wiejskich

w Jadle. Stowarzyszenie Rozwoju Kultury Ludowe;
Ziemi Jasielskiej 2010, str. 11-12
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Rozdziat 111

Akty praine dolyczqcee

sprzedazy bezposredniel. dostaw
bezposrednich dziatalnosci MOL

Prawodawstivo polskie
- Hotporzqdienia

1.
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Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Roz-
woju Wsi z dnia 12 pazdziernika 2004 r.
w sprawie wymagan weterynaryjnych przy
produkgji i dla produktéw mlecznych o tra-
dycyjnym charakterze, Dz.U. 2004, nr 236,
poz. 2368

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Roz-
woju Wsi z dnia 15 grudnia 2006 r. w spra-
wie szczegétowych warunkéw uznania
dzialalnosci marginalnej, lokalnej i ograni-
czonej, Dz.U. 2007, nr 5, poz. 36
Rozporzadzenie ~ Ministra ~ Rolnictwa
i Rozwoju Wsi z dnia 29 grudnia 2006 r.
w sprawie wymagan weterynaryjnych przy
produkcji produktéw pochodzenia zwie-
rz¢cego przeznaczonych do sprzedazy bez-
posredniej, Dz.U. 2007, nr 5, poz. 38
Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Roz-
woju Wsi w sprawie znakowania §rodkéw
spozywczych z dnia 10 lipca 2007 1. (Dz.U.
Nr 137, poz. 966)

Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Roz-

woju Wsi z dnia 27 lipca 2007 r. w sprawie

og6lnych odstgpstw od wymagani higie-
nicznych w zaktadach produkujacych zyw-
no$¢ tradycyjna pochodzenia zwierzgcego,
(Dz.U.2007, nr 146, poz. 1024)
Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Roz-
woju Wsi z dnia 8 czerwca 2010 r. w spra-
wie szczegétowych warunkéw uznania
dziatalnosci marginalnej, lokalnej i ograni-
czonej (Dz.U. Nr 113, poz. 753).
Rozporzadzenie Ministra Rolnictwa i Roz-
woju Wsi z dnia 18 marca 2013 r. w spra-
wie wymagan, jakim powinien odpowiadaé
projekt technologiczny zaktadu, w ktérym
ma by¢ prowadzona dziatalno$¢ w zakresie
produkeji produktéw pochodzenia zwie-
rzgcego (Dz.U. 2013, poz. 434)
Rozporzadzenie Ministra Zdrowia w spra-
wie dostaw bezposrednich srodkéw spo-
zywezych z dnia 6 czerwca 2007r. (Dz.U.
Nr 112, poz. 774)

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia
18 lutego 2009 r. w sprawie ogélnych od-
stepstw od wymagan higienicznych w za-
ktadach produkujacych zywnos¢ tradycyjna
niezwierzecego pochodzenia (Dz.U. Nr 37,
poz.294)



10.

11.

12.

Rozporzadzenie Ministra Zdrowia z dnia
18 lutego 2009 r. w sprawie ogdlnych od-
stepstw od wymagan higienicznych w za-
ktadach produkujacych zywnos¢ tradycyjna
nie zwierzgcego pochodzenia stwarzajg pro-
ducentom produktéw regionalnych i trady-
cyjnych mozliwo$¢ legalnego wytwarzania
przy uzyciu tradycyjnych metod, narzedzi
i w naturalnym srodowisku.
Rozporzadzeniu Ministra Zdrowia z dnia
29 maja 2007 r.w sprawie wzoru dokumen-
téw dotyczacych rejestracji i zatwierdzenia
zaktadéw produkujacych lub wprowadza-
jacych do obrotu zywno$¢ podlegajacych
urzedowej kontroli Panstwowej Inspekeji
Sanitarnej (Dz.U. 106 poz. 730)
Rozporzadzenie Ministra Finanséw z dnia
29 listopada 2012 r. w sprawie zwolnieri
z obowigzku prowadzenia ewidencji przy

zastosowaniu kas rejestrujacych (Dz.U.
2 2012 r. poz. 1382).

Prawodawstivo polskie - Ustawy

1.

Ustawa o bezpieczeristwie zywnosci i zy-
wienia z dnia 25 sierpnia 2006 r. Tekst jed-
nolity z dnia 29 czerwca 2010 r. (Dz.U. Nr
136, poz. 914)

Ustawa z dnia 16 grudnia 2005 r. o pro-
duktach pochodzenia zwierz¢cego (Dz.U.
2 2006r., Nr 17, poz. 127 z pézn. zm.)
Ustawa z dnia 17 grudnia 2004 r. o rejestracji
i ochronie nazw i oznaczen produktéw rol-
nych i srodkéw spozywezych oraz o produk-
tach tradycyjnych, Dz.U. 2005, nr 10, poz. 68
Ustawa z dnia 26 lipca 1991 r. o podatku
dochodowym od 0séb fizycznych (. Dz.U.
z 3 kwietnia 2012 r. poz. 361 ze zm.)
Ustawie z dnia 20 listopada 1998 roku o zry-
czattowanym podatku dochodowym od nie-
ktérych przychodéw osiaganych przez osoby
fizyczne (Dz.U. Nr 144, poz. 930 z p6zn. zm.).
ustawa z dnia 11 marca 2004 o podatku od
towaréw i ustug (Dz.U. z 2011r. Nr 177,
poz. 1054 ze zm).

Prawodawstivo europejskie

1.

Rozporzadzenie (WE) Nr 178/2002 Par-
lamentu Europejskiego i Rady z dnia
28 stycznia 2002 r. ustanawiajace ogdlne za-
sady i wymagania prawa Zywnos$ciowego,
powotujace Europejski Urzad ds. bezpie-
czenistwa Zywnosci oraz ustanawiajace pro-
cedury w zakresie bezpieczenstwa zywno-
éci (Dz.Urz. WE L 31 z 01.02.2002 r., str.
1-24, z p6zn. zm.; Polskie wydanie specjal-
ne: rozdz. 15, t. 06, str. 463—486,)
Rozporzadzenie nr 852/2004 Parlamentu
Europejskiego i Rady WE z dnia 29 kwietnia
2004 r. w sprawie higieny srodkéw spozyw-
czych (Dz. Urz. WE L 139 z 30.04.2004 .,
str. 1-54, z pézn. zm.; Polskie wydanie spe-
cjalne: rozdz. 13, t. 34, str. 319-337)
Rozporzadzenie nr 853/2004 Parlamentu
Europejskiego i Rady WE z dnia 29 kwiet-
nia 2004 r. ustanawiajace szczegdlne prze-
pisy dotyczace higieny w odniesieniu do
zywnosci pochodzenia zwierzecego (Dz.
Urz. WE L 139 z 30.04.2004 r. str. 55-205,
z péin. zm,; Polskie wydanie specjalne:
rozdz. 3, t. 45, str. 14-74.)

Rozporzadzenie nr 854/2004 Parlamentu
Europejskiego i Rady WE z dnia 29 kwiet-
nia 2004 r. ustanawiajace szczegdlne przepi-
sy dotyczace organizacji urzgdowych kontro-
Ii w odniesieniu do produktéw pochodzenia
zwierzgcego przeznaczonych do spozycia
przez ludzi

Rozporzadzenie nr 882/2004 Parlamentu
Europejskiego i Rady WE z dnia 29 kwiet-
nia 2004 r. w sprawie kontroli urzedowych
przeprowadzanych w celu sprawdzenia
zgodnosci z prawem paszowym i Zywno-
§ciowym oraz regutami dotyczacymi zdro-
wia zwierzat i dobrostanu zwierzat
Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego
i Rady (WE) nr 1069/2009 z dnia 21 paz-
dziernika 2009 r. okreslajace przepisy sanitar-
ne dotyczace produktéw ubocznych pocho-
dzenia zwierzgcego, nieprzeznaczonych do
spozycia przez ludzi, i uchylajace rozporza-

dzenie (WE) nr 1774/2002.
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7. Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego
i Rady (UE nr 1151/201 z dnia 21 listopada
2012r. w sprawie systeméw jakosci produk-
téw rolnych i srodkéw spozywczych)

Sprzedai okazjonalna
prowadzona przez kota gospodyn
wiefskich podczas doiynek

W zakresie opodatkowania dochodéw ze
sprzedazy okazjonalnej podejmowanej przez kota
gospodyri wiejskich na réznego rodzaju impre-
zach nalezy wskazaé, ze zgodnie z art. 17 ust. 1
pkt 39 ustawy z dnia 15 lutego 1992 r. o podatku
dochodowym od 0séb prawnych (Dz. U z 2011 r.
Nr 74, poz.397,z pézn.zm.) wolne od podatku sg
dochody zwiazkéw zawodowych, spoleczno-za-
wodowych organizacji rolnikéw, izb rolniczych,
izb gospodarczych, organizacji samorzadu gospo-
darczego rzemiosta, spétdzielczych zwiazkéw re-
wizyjnych, organizacji pracodawcéw i partii po-
litycznych dziatajacych na podstawie odrgbnych
ustaw — w czesci przeznaczonej na cele statutowe,
zwylaczeniem dziatalnosci gospodarczej. Na pod-
stawie art. 3 ustawy z dnia 8 pazdziernika 1982 r.
o spoteczno-zawodowych organizacjach rolnikéw
(Dz.U.Nr 32, poz. 217,z p6zn. zm.) taka organi-
zacja jest réwniez koto gospodyri wiejskich.

Zwolnienie, o ktérym mowa, zgodnie z art.
17 ust. 1a pkt 1 ustawy nie dotyczy dochodéw
uzyskanych z dziatalnosci polegajacej na wy-
twarzaniu i handlu wyrobami przemystu elek-
tronicznego, paliwowego, tytoniowego, spiry-
tusowego, winiarskiego, piwowarskiego, a takze
pozostatych wyrobéw alkoholowych o zawarto-
éci alkoholu powyzej 1,5% oraz wyrobéw z me-
tali szlachetnych albo wyrobéw z ich udzialem.

Zatem, jezeli koto gospodyn wiejskich spet-
nia warunki z wymienionego przepisu, bedzie
zwolnione od podatku dochodowego.

Zwazywszy jednak na to, ze dziatania realizo-
wane przez kota gospodyn wiejskich moga pod-
lega¢ opodatkowaniu w zaleznosci od konkret-
nej sytuacji, w celu wyeliminowania watpliwosci
dotyczacych interpretacji przepiséw prawa po-
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datkowego w indywidualnej sprawie, ktére moga
rodzi¢ okreslone konsekwencje w sferze prawa
podatkowego, istnieje mozliwo$¢ zwrdcenia si¢
przez zainteresowanego do wiasciwego organu
podatkowego z wnioskiem o wydanie interpre-
tacji indywidualnej dotyczacej zaistnialego sta-
nu faktycznego lub zdarzenia przysztego. Zasady
udzielania interpretacji przepiséw prawa podat-
kowego w indywidualnych sprawach szczegéto-
wo okreslaja przepisy art. 14b-14p ustawy z dnia

29 sierpnia 1997 r. Ordynacja podatkowa (Dz. U.

2 2012 r. poz. 749).

Wszelkie kwestie zwigzane z produkcja i obro-
tem Zywnoscig sa regulowane réwniez przepisami
prawa zywno$ciowego, w tym w szczegdlnosci:

— rozporzadzenia (WE) nr 178/2002 Par-
lamentu Europejskiego i Rady z dnia 28
stycznia 2002 r. ustanawiajacego ogdlne za-
sady i wymagania prawa zywno$ciowego,
powotujacego Europejski Urzad ds. Bez-
pieczenstwa Zywnos’ci oraz ustanawiaja-
cego procedury w zakresie bezpieczenstwa
zywnosci (Dz.Urz. UE L 31 z 01.02.2002
r., str. 1, Dz.Urz. UE Polskie wydanie spe-
cjalne, rozdz. 15, t. 6, str. 463);

— rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 Par-
lamentu Europejskiego i Rady z dnia 29
kwietnia 2004 r. w sprawie higieny $rod-
kéw spozywezych (Dz. Urz. UE L 139
z 30.04.2004 r., str. 1, Dz. Urz. UE Polskie
wydanie specjalne, rozdz. 13, t. 34, str. 319)

oraz przepisami krajowymi:

— ustawa z dnia 25 sierpnia 2006 r. o bez-
pieczenstwie zywnoséci i zywienia (Dz.U.
z 2010 r. Nr 136, poz. 914, z pézn. zm.)
i rozporzadzeniami wykonawczymi wyda-
nymi na podstawie tej ustawy.

Przepisy prawa zywnosciowego okreslaja wy-
magania z zakresu bezpieczeristwa zywnosci, to
znaczy wymagania zdrowotne, ktére Zywnos¢
musi spetnia¢ oraz wymagania higieniczne, ktére
muszg by¢ spetniane zaréwno na etapie produkdji,
jak i na etapie sprzedazy (w catym taricuchu zyw-
nosciowym) wszystkich srodkéw spozywezych.

Pewnego rodzaju odstepstwa od obowigzku
spetniania wymagan okreslonych w prawie Zywno-



$ciowym zawarte sg m.in. w dokumencie pt. , Wy-
tyczne dotyczace wykonania niektérych przepiséw
rozporzadzenia (WE) nr 852/2004 w sprawie hi-
gieny srodkéw spozywezych” opublikowanym na
stronie internetowej Komisji Europejskiej oraz do-
stepnym na stronie internetowej Giéwnego In-
spektoratu Sanitarnego, www.gis.gov.pl.

Dziatalnos¢ okazjonalna prowadzona przez
KGW nie posiada jednoznacznie przyjetej de-
finicji prawnej. Niemniej jednak za dziatalno$¢
okazjonalng uznaje si¢ przygotowywanie, prze-
chowywanie i serwowanie zywnosci przez osoby
fizyczne w trakcie imprez, tj. jarmarki, targi, fe-
styny, kiermasze, Swieta koscielne, szkolne, miej-
skie czy wiejskie, gdzie zywno$¢ jest przygoto-
wywana czasami, sporadycznie i na matg skale.

Zgodnie z pkt 3.8 ww. wytycznych dziata-
nia, takie jak sporadyczna obrdbka, przygoto-
wywanie, przechowywanie i podawanie zywno-
§ci przez osoby prywatne, nie sa objete zakresem
ww. rozporzadzenia, poniewaz prawo Zywno-
§ciowe ma zastosowanie do przedsiebiorstw,
ktérych specyfika funkcjonowania zaktada pew-
na ciaglos¢ dziatan oraz pewien stopieri organi-
zacji. Dalej stwierdza si¢ takze, ze osoba, ktéra
dokonuje obrébki, przygotowuje, przechowuje
i podaje zywno$¢ sporadycznie i na malg skale
nie moze by¢ uznana za przedsi¢biorstwo i nie
podlega wymaganiom prawodawstwa higienicz-
nego Unii Europejskiej.

W zwigzku z tym, podmiotéw, ktére nie zaj-
muja si¢ w sposéb ciagly i zorganizowany pro-
dukcja Zywnosci, nie nalezy traktowaé jako
przedsigbiorstw dziatajacych na rynku spozyw-
CZym w rozumieniu przepisow prawa Zywnoscio-
wego. Oznacza to m.in., ze omawiana dziatalnos¢
nie podlega nadzorowi Inspekcji Weterynaryjnej.

Decyzja dotyczaca uznania danego podmio-
tu za spelniajacy powyzsze przestanki podej-
mowana jest w odniesieniu do indywidualnych
przypadkéw w oparciu o rodzaj i zakres pro-
wadzonej dziatalnosci oraz ewentualne ryzyko
zagrozenia dla zdrowia konsumenta. W prze-
pisach krajowych nie okreslono bardziej szcze-
gétowych wymagan dotyczacych stopnia orga-
nizacji i ciagtosci dziatan.

Przedstawione powyzej przepisy odnoszg si¢
do podmiotéw produkujacych i wprowadzaja-
cych do obrotu zywnosé, natomiast okazjonalna
sprzedaz zywnosci przez kota gospodyn wiejskich
podczas dozynek zgodnie z powyzszg interpreta-
cja nie bedzie spetniaé przestanek wynikajacych
7 przepisOw prawa zywnosciowego 1 nie musi
ona spetnia¢ wszystkich wymagan okreslonych
w rozporzadzeniu (WE) nr 852/2004.

Nalezy zaznaczy¢, ze w kazdym tego typu
przypadku, réwniez w przypadku niewielkich
rozmiaréw produkcji zywno$ci przeznaczonej
do wprowadzenia do obrotu podczas okreslone-
go wydarzenia np. podczas dozynek, decyduja-
ca jest ocena ryzyka i skala zagrozenia ze wzgle-
du na bezpieczefstwo zywnosci, a co za tym
idzie bezpieczeristwo konsumentéw. Produkty
przygotowane w celu sprzedazy w trakcie tego
typu imprezy muszg by¢ bezpieczne dla zdro-
wia i zycia konsumentéw, dlatego osoby sprze-
dajace zywno$¢ np. na dozynkach powinny sto-
sowa¢ zasady dobrej praktyki higienicznej, ktére
sa podstawg spetniania wymagan higienicznych.

Zgodnie z ogélng zasadg zawarta w art. 14
i 17 ww. rozporzadzenia, nr 178/2002, zywno$¢
musi by¢ bezpieczna dla zdrowia i zycia czto-
wieka, a odpowiedzialno$¢ za bezpieczeristwo
zywnosci ponosi producent lub podmiot wpro-
wadzajacy zywno$¢ do obrotu. Zasada ta odno-
si si¢ réwniez do zywnosci sprzedawanej na do-
zynkach. W zwigzku z powyzszym w przypadku
powstania szkody w wyniku przeniesienia zaka-
zenia na inne osoby poprzez zywno$¢ sprzeda-
wang na dozynkach wine za powstala szkode
ponosi¢ bedzie wprowadzajacy do obrotu, zgod-
nie z przepisami art. 449'-449'" Kodeksu cy-
wilnego regulujacymi zasady odpowiedzialno$ci
producentéw (lub innych podmiotéw) za pro-
dukt niebezpieczny.

Opracowano na podstawie odpowiedzi Macieja
Grabowskiego — Podsekretarza Stanu w Ministerstwie
Finanséw — z upowaznienia ministra — na interpelacje
nr 8620 w sprawie zbadania kwestii dotyczacej
sprzedazy okazjonalnej prowadzonej przez kota
gospodyn wiejskich podczas dozynek (Warszawa, dnia
8 pazdziernika 2012 r.).
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Rozdziat IV

fiefestracia produkiow lokalnych

Polska do tej pory jest na ésmym miejscu
pod wzgledem liczby zarejestrowanych w UE
produktéw tradycyjnych. Przoduja Wtlo-
chy, ktére maja ich ok. 260, na drugim miej-
scu jest Francja (200 produktéw). W sumie
w UE zarejestrowanych jest ponad 1200 arty-
kutéw zZywnosciowych. Na rejestracj¢ oczeku-
ja nastepne polskie produkty, m.in. krupniok
§laski, cebularz lubelski, karp milicki, chrzan
nadwarcianski, kietbasa pilzneriska.

Istnieje tez krajowa lista produktéw trady-
cyjnych, na ktéra wpisano juz 1208 wyrobéw,
najwigcej pochodzacych z wojewédztw: pod-
karpackiego, slaskiego i pomorskiego. Pro-
ducenci tych specjaléw moga staraé si¢ takze
0 unijne oznaczenie.

Od lutego 2013 r. trwa kampania pt. , Trzy
znaki smaku”, w potowie finansowana ze $rod-
kéw UE, ktérej celem jest informowanie kon-
sumentéw o unijnym systemie oznaczen i pro-
mowanie polskich produktéw tradycyjnych
oraz regionalnych uznanych przez Uni¢. Bu-
dzet kampanii to ok. 4 mln euro, a nad jej reali-
zacja czuwa Agencja Rynku Rolnego.

W Polsce konsumenci coraz bardziej do-
ceniajg jako§¢ zywnosci. Niektérzy producen-
ci staraja si¢ przyciagna¢ ich uwage nazwami
wyrobéw, ktére sugeruja, ze s one wytwarza-
ne w sposéb tradycyjny — np. chleb staropol-
ski — podczas gdy w sktadzie znajduje si¢ soja
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i wiele konserwantéw. Unijny znak gwaran-
tuje natomiast, ze receptura jest tradycyjna
i produkt jest rzeczywiscie wytwarzany zgod-
nie z nig. Konsument ma gwarancje jakosci,
bo produkcja oznaczonych wyrobéw jest kon-
trolowana.

W Unii Europejskiej system oznakowa-
nia zywnosci tradycyjnej i regionalnej dzia-
ta od ponad 20 lat, jednak rozpoznawalnos¢
tych oznaczen nadal jest niewielka. Zna je za-
ledwie 20% unijnych konsumentéw. W Polsce,
gdzie system jest wprowadzany od 2004, roz-
poznawalno$¢ jest jeszcze nizsza — na poziomie
6-8% — ocenia ARR. Potrzebne sg wigc dziata-
nia, ktére zmienia tan stan rzeczy.

Starania o unijne oznaczenie wymagaja
pewnego wysitku, m.in. zgromadzenia doku-
mentacji. Daje to jednak w efekcie wymierne
korzysci — przede wszystkim $wiadczy o tym,
ze produkt jest oryginalny i wysokiej jakosci —
to uzasadnia wyzsza cen¢. Ponadto produkty
podlegaja ochronie prawnej na terenie UE, co
oznacza, ze producent moze broni¢ si¢ przed

podrébkami.
Zr6dto: PAP, www.portalspozywezy.pl, 01.02.2014 r.



Przepisy polskie -
Produkty regionalne
i tradycyine

W Polsce jednostka odpowiedzialng za
prowadzenie systemu rejestracji produktéw
o okreslonym pochodzeniu geograficznym
i specyficznej, tradycyjnej jakosci, w rozumie-
niu przepiséw unijnych, jest Ministerstwo Rol-
nictwa i Rozwoju Wi.

Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wi jest
odpowiedzialne za przyjmowanie, oceng i prze-
kazywanie wnioskéw o rejestracje nazw pocho-
dzenia, oznaczen geograficznych oraz gwaran-
towanych tradycyjnych specjalnosci do Komisji
Europejskie;.

Ustawa z dnia 17 grudnia 2004 r. o rejestra-
¢ji i ochronie nazw i oznaczen produktow rolnych
i Srodkdw spozywczych oraz o produktach trady-
cyinych (Dz.U. z 2005 r. Nr 10, poz. 68. z péin.
zm.) reguluje takze nast¢pujace kwestie:

1. zasady i tryb oceny wnioskéw o rejestracje
nazw pochodzenia, oznaczeri geograficz-
nych i gwarantowanych tradycyjnych spe-
cjalnosci;

2. warunki tymczasowej ochrony nazw pro-
duktéw rolnych i $rodkéw spozywczych
na gruncie krajowym przed rejestracjag na
szczeblu UE;

3. zasady oraz tryb kontroli produktéw rol-
nych i §srodkéw spozywczych posiadajacych
chroniong nazwe pochodzenia, chronione
oznaczenie geograficzne albo gwarantowa-
ng tradycyjna specjalnosé;

4. warunki prowadzenia listy produktéw tra-
dycyjnych;

5. sankcje karne dla podrabiajacych produkty,
ktérych nazwy sg chronione.

W ustawie o rejestracji i ochronie nazw i ozna-
czeri produktow rolnych i srodkow spozywezych
oraz o produktach tradycyjnych oprécz regulacji
dotyczacych rejestracji nazw na szczeblu UE,
tworzy si¢ takze Liste Produktéw Tradycyj-
nych. Na List¢ wpisywane sa produkty, ktérych
jako$¢ lub wyjatkowe cechy i wlasciwosci wy-

nikaja ze stosowania tradycyjnych metod pro-
dukcji, stanowigce element dziedzictwa kultu-
rowego regionu, w ktérym sa wytwarzane, oraz
bedace elementem tozsamosci spotecznosci lo-
kalnej. Przy czym, za tradycyjne uwaza si¢ me-
tody produkcji wykorzystywane od co najmniej
25 lat. Lista Produktéw Tradycyjnych ma na
celu rozpowszechnianie informacji o produk-
tach wytwarzanych tradycyjnymi, historycznie
ugruntowanymi metodami.

Zr6dto: www.minrol.gov.pl

Polscy producenci, tak jak ich koledzy
z krajéw UE moga produkty rolne i $rodki
spozywcze chroni¢ i promowaé, nadajac im
specyficzne oznaczenia i wpis do rejestru Ko-
misji Europejskiej. Produkt mozna oznaczy¢
jednym z trzech rodzajéw symboli:

Chroniona Naziwa Pochodzenia
(ang. PDO. Protecied
Designation of Origin)

PDO - to znak, ktéry okresla jakosé¢ pro-
duktu poprzez geograficzng nazwe jego miej-
sca pochodzenia i ktéry $cisle wiaze charakte-
rystyczne cechy produktu z uwarunkowaniami
glebowymi, mikroklimatycznymi oraz histo-
ryczno-spotecznymi miejsca, z ktérego dany
produkt pochodzi.

Oznaczenie PDO ma np. grecki ser Feta czy
wloski Parmigiano Reggiano.
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Chironione Oznaczenie
Geograficzne (ang. Pal Protected
Geographical Indication)

PGI - to znak, ktéry okresla jakos¢ pro-
duktu poprzez zastosowanie geograficznej
nazwy pochodzenia tego Produktu, ktérego
zwiazek z miejscem wytwarzania jest wyraz-
nie utrwalony.

Ten symbol posiada m.in. szynka z Ardeny
czy czeskie piwo — Budejovicke Pivo z Bude-
jovic.

Guaraniowana Tradycy/na
Specjalnosc (ang. 18G Traditional
Specialily Guaranieed)

Oznaczenie TSG posiadajg produkty wy-
rézniajace si¢ swoim sktadem, sposobem pro-
dukeji lub tez tradycyjna metoda przetwarzania
od podobnych im produktom nalezacym do tej
samej kategorii.

TSG ma dla przyktadu wloski ser Mozza-
rela.

Podstawa prawng funkcjonowania syste-
mu Chronionych Nazw Pochodzenia, Chro-
nionych Oznaczen Geograficznych oraz Gwa-
rantowanych Tradycyjnych Specjalnosci w Unii
Europejskiej jest Rozporzadzenie Parlamen-
tu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012

z dnia 21 listopada 2012 r. w sprawie systeméw
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jakosci produktéw rolnych i srodkéw spozyw-
czych (Dz.U.L 343 2 14.12.2014, str. 1).
Kontakt:
Wydziat Oznaczen Geograficznych
Departament Promocji i Komunikacji
Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wi
ul. Wspélna 30; 00-930 Warszawa

Rejestracia nazw
produkitow regionalnych
i tradycy/nych

O rejestracje nazw produktéw na liscie Ko-
misji Europejskiej moga wystepowaé indy-
widualni producenci lub grupy producentéw.
Procedura rejestracji produktéw ma dwa eta-
py: krajowy i europejski. W pierwszym — polski
producent wypelnia specjalny formularz wnio-
sku, w ktérym opisuje swéj produkt, surow-
ce z jakich si¢ sktada, metode jego wytwarza-
nia, a takze przyznanie ktéregos$ z 3 oznaczen
i wysyla do Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju
Wsi (www.minrol.gov.pl). Ministerstwo moze
poprosi¢ producenta o uzupelnienie wniosku
badZz wyjasnienie jakich$§ kwestii. Nast¢pnie
Ministerstwo wysyta wniosek do Komisji Eu-
ropejskiej, a ta wnikliwie sprawdza jeszcze raz
wniosek i podejmuje decyzj¢ o nadaniu ozna-
czenia w terminie 6 miesiecy. Wnioski bywaja
odrzucane badz kierowane do uzupelnienia, co
wydtuza obowiazujacy Komisje czas na podje-
cie decyzji o opublikowaniu danego produktu
w Dzienniku Urzedowym Wspdélnot Europej-
skich. Po takiej publikacji inne kraje czton-
kowskie UE moga zglasza¢ zastrzezenia lub
sprzeciw do nadania oznaczenia danemu pro-
duktowi. Jesli w ciggu kolejnych 6 miesigcy nikt
nie zgtosi uwag, produkt wpisywany jest na liste
rejestracyjng. Ztozenie wniosku do Minister-
stwa, a nastepnie wystanie go do Komisji wigze
si¢ z poniesieniem kosztu w momencie sktada-
nia wniosku.



Larejestrowane produkiy
regionaine i tradycyjne w Uk

Produkty, ktére juz maja specjalne oznacze-
nia i znajduja si¢ na liscie rejestracyjnej Komisji
Europejskiej mozna obejrze¢ na stronie: www.
europa.eu.int/comm/agriculture/qual/en/prodb_
en.htm. Obecnie jest ich juz 711. Na stronie tej
mozna w tatwy sposéb odszukad, jakie kraje zgto-
sity i zarejestrowaty swoje produkty lub tez zna-
lez¢ produkty wg kategorii oznaczen czy branz.
Lista ta pokazuje, iz najwiecej zgloszeri produk-
téw regionalnych czy tradycyjnych dokonata
Francja, Wtochy, Portugalia, a najpopularniejsza
kategorig branzowg sg sery. Najwigcej produktéw
posiadaja kategorie PDO i PGI, najmniej TSG.

Polskie Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju
Wi wystato do Komisji Europejskiej na razie
tylko 7 wnioskéw polskich producentéw regio-
nalnych i tradycyjnych. Sa to: oscypek, bryn-
dza podhalaniska (ich producenci ubiegajg si¢
o symbol PDO), miéd wrzosowy z Boréw Dol-
noslaskich (kandydat do PGI) oraz staropolskie
miody: péttorak, dwdjniak, tréjniak i czwérniak

(kandydaci do oznaczenia TSG).

Wsparcie finansowe dla
producentow wyliarzajqoych
produkty regiondaine

i tradycyine zarejestrowane jako
Chroniona Nazia Pochodzenia,
Chronione Oznaczenie
Geogrdaficzne i Guarantowana
Tradycyjna Specjalnosc.

W ramach Programu Rozwoju Obsza-
réw Wiejskich na lata 2007-2013 (PROW
2007-2013) wdrozono dwa dzialania: ,Uczest-
nictwo rolnikéw w systemach jakosci zywnosci”
oraz ,Dziatania informacyjne i promocyjne”, kt6-
re obejmuja m.in. produkty zarejestrowane przez
Komisje Europejska jako Chronione Nazwy Po-
chodzenia, Chronione Oznaczenia Geograficzne
i Gwarantowane Tradycyjne Specjalnosci.

W ramach dziatania ,Uczestnictwo rolni-
kéw w systemach jakosci Zywnoséci” za uczest-
nictwo w systemach jakosci zywnosci udzie-
la si¢ beneficjentom pomocy przez okres 5 lat
w formie rocznej ptatnosci, ktérej maksymalna
wysoko$¢ zostata ustalona na podstawie kosz-
téw stalych wynikajacych z uczestnictwa pro-
ducenta rolnego w danym systemie.

W ramach dziatania ,Dzialania informa-
cyjne i promocyjne” wsparcie udzielane jest
grupom producentéw realizujacych projek-
ty z zakresu informacji i promocji produktéw
rolnych i $rodkéw spozywezych wyproduko-
wanych w ramach powyzszych systeméw ja-
kosci zywnosci. Beneficjenci moga uzyskad
refundacje w wysokosci 70% kosztéw kwalifi-
kowanych, faktycznie poniesionych na realiza-
cje dziatan promocyjnych.

Zrédto: ,Produkty regionalne i tradycyjne — Przepisy
kulinarne mtodych kucharzy” Publikacja opracowana

i wydana przez Departament Promocji i Komunikacji
Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wi

Produkty zarejestrowane na
liscie produktow tradycyjnych
pochodzqcee z lerenu dziatania
LGl Nowa Galicja

Hietbasa debowiecka

Produkt wpisany na list¢ produktéw trady-
cyjnych w dniu 21.05.2013 r.
Wyglad: Dlugie batony z lekko pomarszczona
skorka.
Ksztatt: Batony w ksztalcie wianka.
Wielkosé: Baton o dtugosci od 30 ecm do 35 em.
Konsystencja: Zwigzta, widoczne miejsca wy-
stepowania galaretki oraz luzniejsze zwiazanie
sktadnikéw. Kietbasa dos$¢ krucha, trudna do
plasterkowania.
Smak izapach: Charakterystyczny dla kietbasy
z migsa wieprzowego niepeklowanego wedzo-
nego i podpiekanej w wedzarni, opalanej drew-
nem drzew lisciastych i owocowych. Mocno
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wyczuwalny zapach i smak sktadnikéw dymu
wedzarniczego oraz przypraw pieprzu i czosn-
ku.

Barwa (zewnetrzna i na przekroju): Po-
wierzchnia batonu blyszczaca o barwie brazo-
wo-wisniowej z réznym odcieniem brazu. Na
przekroju widoczny szary odcieri migsa two-
rzacy tzw. zielono-szare oczko. Dopuszczal-
ne ciemniejsze smugi barwy ciemnobrazowej
$wiadczace o wedzeniu.

Tradycja, pochodzenie oraz historia produktu:
De¢bowiec, dawniej miasteczko, obecnie wie$
polozona jest w potudniowo-wschodniej czgsci
kraju na terenie wojewédztwa podkarpackiego,
w powiecie jasielskim. Jak podajg rézne mate-
riaty Zrédlowe, Dgbowiec stynat z wyrobu kiet-
basy juz od wiekéw. Przepis byt pilnie strzezo-
ny i znany tylko d¢bowieckim masarzom. Ze
wzgledu na rodzinny charakter produkeji, kaz-
dy z masarzy produkowat kietbas¢ o delikatnie
odmiennej konsystencji, jednak kazda z nich
charakteryzowata si¢ specyficznym zapachem
i smakiem wlasciwym dla kietbasy z migsa wie-
przowego niepeklowanego. Do wyrobu kiet-
basy de¢bowieckiej przeznaczano czg$¢é migsa
od szynek, troche stoniny oraz migso z przed-
nich topatek. Dodawano réwniez przyprawy tj.
pieprz i czosnek, ,ale tyn czosnek to byt spe-
cjal! Trzeba bylo go drobniutko posiekaé, a po-
tym dlugo rozciera¢ nozem razem z solo. Ale
to byto cos pysznego!” (Wywiad przeprowadzo-
ny z mieszkaricami D¢bowca). Wszystko razem
umieszczano w drewnianej balii i cato$¢ rozcie-
rano. ,Migso przecierano bardzo dtugo, najkré-
cej pot godziny, a po chwili przerwy, ewentual-
nym dotozeniu przypraw (wszystko byto brane
,na smak”) trzeba bylo rozciera¢ ja jeszcze raz.
Migso przecierano bardzo dtugo, az bedzie od-
chodzilo od r¢ki. Juz gotowa kietbasa musi si¢
tupaé po uwedzeniu, tzn. odchodzi¢ skérka. Je-
zeli si¢ nie tupie to wéwczas byta masa migsna
zbyt mato roztarta” (Wywiad przeprowadzony
z mieszkaricami Debowca). Gotowa mase mie-
sng nabijano w wyszlamowane jelita, przekre-
cano petko i nabijano dalej. Nastepnie wedzono
z uzyciem drewna z drzew owocowych (gtow-
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nie jabtoni lub §liwy). Wedzono powoli na bar-
dzo malym ogniu. Dobrze uwedzona kietbasa
mogta by¢ przechowywana nawet przez kilka
miesiecy. Obecnie kietbase d¢bowiecka przy-
gotowuje siec wedlug tej samej, niezmienionej
receptury, zaréwno na co dziet, jak i na §wigta.

Zr6dto: www.minrol.gov.pl

Malinowka jasielska

Produkt wpisany na list¢ produktéw trady-
cyjnych w dniu 30.10.2013 r.
Wyglad: Klarowny ptyn o barwie malinowe;j.
Smak i zapach: Stodkawy z nutka goryczy
o charakterystycznym zapachu malin. Zawar-
to$¢ alkoholu od 35 do 45%.
Tradycja, pochodzenie oraz historia produktu:
Malina to gatunek rosliny wieloletniej z rodzi-
ny rézowatych. Podobnie jak jezyna pocho-
dzi z Europy. Rosnie gléwnie w ogrodach, cho¢
w stanie naturalnym wystepuje réwniez na po-
lanach i obrzezach lasu, a nawet wysoko w gé-
rach. Jej przyjemny stodki smak, a takze aromat,
wykorzystywany byt od najdawniejszych czaséw
m.in. do przygotowywania tradycyjnych typowo
polskich nalewek. W polskich domach nalew-
ki robiono od wiekéw stosujac rézne receptu-
ry, przechodzace z pokolenia na pokolenie, cze-
sto jako strzezona tajemnica. ,Prawie w kazdym
domu, szczegdlnie na wsi istnieja stare wyprébo-
wane przepisy sporzadzania nalewek” (J. Gajkos,
,Nalewki”, 1958). W domach jasielskich ,nalew-
ka malinowa byla uwazana za specjal, za jedna
z najlepszych i najch¢tniej robionych nalewek.
Miata ona wybitne wlasciwosci rozgrzewajace,
dobrze byto wypi¢ kieliszek takiej nalewki przy
przezigbieniu lub wla¢ go do goracej herbaty —
bardzo dobrze rozgrzewato” (Wywiad przepro-
wadzony z mieszkaricami miejscowosci Laski
k. Jasta). Najlepsze maliny do wyrobu nalewki
zbierato si¢ w lipcu. Powinny by¢ mocno dojrza-
te i zbierane na storicu, bo wéwczas maja naj-
lepszy smak i aromat. Nastepnie owoce nalezy
doktadnie oczyscié, odrzuci¢ liscie i ewentualne
zgnile, niedojrzate lub chore owoce, gdyz ma to



wplyw na smak gotowej nalewki. Owoce umiesz-
cza si¢ w naczyniu, zalewa spirytusem potaczo-
nym z woda Zrédlang, szczelnie korkuje i stawia
w stonecznym miejscu. Po 4-6 tygodniach nale-
zy zla¢ ptyn z nad owocéw do czystego naczynia,
a do owocéw dodac cukier z miodem i ponow-
nie odstawi¢ na 4-6 tygodni. Otrzymujemy wte-
dy malinowy gesty ptyn o intensywnym smaku
i zapachu, ktéry mieszamy z wezesniej powsta-
tym ptynem. Tak powstata wysmienita nalewke
malinowg rozlewano do szklanych butelek, do-
ktadnie zatykano i stawiano w chtodnej piwnicy,
gdyz najlepszy smak zyskiwala po co najmniej
pétrocznym lezakowaniu.

Zr6dto: www.minrol.gov.pl

Wisnidwka jasielska

Produkt wpisany na list¢ produktéw trady-
cyjnych w dniu 04.07.2012 r.
Wyglad: Ptyn klarowny o barwie ciemnoczer-
wonej, wisniowe;.
Smak i zapach: Stodkawy, lekko musujacy
z nutka goryczy o charakterystycznym zapachu
widni.
Tradycja, pochodzenie oraz historia produktu:
,2Prawie w kazdym domu, szczegdlnie na wsi
istnieja stare wyprébowane przepisy sporzadza-
nia nalewek” (...) ,W celu otrzymania mocne;
nalewki najlepiej po zlaniu z owocéw wédki lub
spirytusu zasypac je gruba warstwg cukru, wy-
stawi¢ na dzialanie promieni stonecznych lub
odstawi¢ butelke¢ w cieple miejsce i potrzgsaé
nia, az cukier si¢ rozpusci zupetnie. Otrzymany
syrop przesaczy¢ i zamiesza¢ z uprzednio zlang
nalewky” (Jan Gajkos, ,,Nalewki”, 1958). Recep-
tur¢ na przygotowanie nalewki z wisni zwana
potocznie ,wisniéwka” w Jasle i okolicy, datuje
sie na okres miedzywojenny XX wieku, a nasi-
lenie popularnosci na lata 50. 1 60. XX wieku.
Jak wynika z wywiadéw etnograficznych prze-
prowadzonych z mieszkaricami Jasta, wisniéw-
ka goscita na stotach gléwnie podczas réznych
$wiat i lokalnych wydarzen. Dawniej przygoto-
wywana byta indywidualnie, najcz¢sciej w dwo-

rach jasielszczyzny lub zasobnych domach
i byta chlubg kazdej gospodyni. ,Najlepsze do
produkeji nalewki byty wisnie ,tutéwki”: doj-
rzaly owoc byl niezbyt duzy ale bardzo ciemnej
barwy (prawie czarny) i stodki. Wszystkie go-
spodynie, ktére robity nalewki uzywaty do ich
wyrobu owocéw z wlasnego sadu, zrywanych
na przetomie lipca i sierpnia. Nalezato odwazy¢
2 kg wisni, umy¢, oberwa¢ ogonki a nastgpnie
takie owoce, z pestkami wsypa¢ do szklanego
stoja i zala¢ 2/3 1 spirytusu oraz 1/3 I wody. (...)
Nastepnie ten s16j stawiano na oknie w storicu,
gdzie musial sta¢ ponad miesigc ale nie diuzej
niz 6 tygodni. Méwilo si¢ ze wisnie ,maceru-
ja si¢”. Po odstaniu na oknie wiasciwego czasu
wlany do stoja alkohol nabieral picknego, wi-
$niowego koloru. Wéwczas trzeba byto zla¢ al-
kohol do szklanych butelek, ktére stawiano do
ciemnej i chtodnej piwnicy. Natomiast do wi-
$ni pozostawionych w stoju wsypywano 1/2 kg
cukru, wlewano 1/2 szklanki miodu i stawiano
na oknie na 2-4 tygodni” (Wywiad etnogra-
ficzny przeprowadzony z mieszkaricami Jasta).
Nastepnie mieszano sok i wezesniej przygoto-
wany alkohol i odstawiano w chtodnym i ciem-
nym miejscu np. piwnicy. Po okoto pét roku
wisniéwka jasielska byta gotowa do spozycia.
Do dnia dzisiejszego mieszkancy Jasta i okolic
przygotowujg wisniéwke jasielskg wedtug sta-
rych receptur.

Zrédto: www.minrol.gov.pl

Orzechowka jasielska

Produkt wpisany na list¢ produktéw trady-
cyjnych w dniu 16.04.2012 r.
Wyglad: Klarowny plyn o barwie ciemnobra-
ZOWe].
Smak i zapach: stodki z wyczuwalna nutka go-
ryczki o zapachu orzechéw.
Tradycja, pochodzenie oraz historia produktu:
Receptura przygotowywania orzechéwki jasiel-
skiej przypada na okres migdzywojenny XX wie-
ku, a popularnos¢ na terenie Jasta i w jego okoli-

cach zdobyta na przetomie lat 50.1 60. XX wieku.
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Dawniej produkt wytwarzany byl najczesciej
w dworach jasielszczyzny lub zasobnych domach
podczas réznych $wigt. Jednakze orzechéwka
nie byta wyrabiana tak powszechnie jak nalew-
ka malinowa czy wisniowa, migdzy innymi ze
wzgledu na swdj nieestetyczny ciemnobrunatny
kolor oraz zastosowanie, gtéwnie w przypadku
probleméw z niestrawnoscia. Nalewka przygo-
towywana byta i jest z matych owocéw orzecha
wloskiego zwanych na terenach Jasta ,kamienia-
kami”. Do wyrobu nadajg si¢ wylacznie orzechy
zielone i migkkie zrywane na przetomie czerwca
i lipca, w zaleznosci od okresu wegetacji rolin.
Sposéb przygotowania nalewki bardzo doktad-
nie opisujg mieszkancy Jasta i okolic w przepro-
wadzonych wywiadach etnograficznych: ,,Oko-
to 20 sztuk orzechéw, nalezy pokroi¢ na ¢wiartki
lub drobniej i po wsypaniu do stoja zala¢ 1/3 1
czystej wody i odstawi¢ na 1 dzien. Nastepne-
go dnia do orzechéw nalezy dola¢ 2/3 1 spiry-
tusu i odstawiano stéj na okno gdzie powinien
stac okoto 2 miesiace i od czasu do czasu potrza-
sa¢ stojem. Po dwéch miesigcach plyn nabierze
ciemnozielonego koloru. Wéwczas trzeba zla¢
alkohol do szklanych butelek, ktére stawi¢ do
ciemnej i chlodnej piwnicy. Natomiast do orze-
chéw doda¢ % kg cukru oraz szklank¢ miodu
i nastepnie potrzgsa¢ stoikiem od czasu do czasu
zeby cukier si¢ rozpuscit i zrobit si¢ syrop. Uzy-
skany syrop zlewa si¢ do wiekszego, szklanego
naczynia, a nast¢pnie miesza si¢ z wezesniej zla-
nym alkoholem i odstawia na 1 miesiac w piw-
nicy. Dopiero po uptywie tego czasu mozna zle-
wac do butelek”. Bardzo wazng czynnoscia przy
przygotowywaniu nalewki jest zachowanie pro-
porcji i kolejnosci poszezegélnych dziatan, ktére
wplywaja na specyficzny smak i aromat nalewki.

Zrédto: www.minrol.gov.pl

Ser kozi podkarpacki biaty i wedzony
Produkt wpisany na list¢ produktéw trady-
cyjnych w dniu 14.06.2006 r.

Wyglad: Plaski cylinder lub prostopadloscian
o bokach prostych lub lekko zaokraglonych, do-
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puszczalne lekkie znieksztalcenia powierzchni.
Sporadycznie lekko sptaszczona kula.
Wielkosé: Cylindry o srednicy 8-10 cm, wy-
sokos$¢ 2-3 cm, Prostopadto$ciany o wymiarach
7cm x 7 cm, wysoko$é — 3 cm, Dopuszcza si¢
inne ksztalty (lekko sptaszczona kula o $redni-
cy 7-8 cm)

Konsystencja: Do$¢ twarda, zwarta, elastyczna
na przekroju, gtadka, bez oczek, dopuszczalna
drobnoziarnistos¢.

Smak i zapach: Czysty, zharmonizowany, cha-
rakterystyczny dla przetworéw z mleka kozie-
go, stony; dopuszcza si¢ zmiany smaku przez
dodanie ziét. Ser wedzony posiada wyrazny za-
pach i smak wedzenia.

Barwa (zewng¢trzna i na przekroju): Barwa bia-
ta do jasnokremowej (jednakowa na zewnatrz
i w $rodku). Ser wedzony ma barwe jasno-be-
zowg do brazowej z wierzchu, na przekroju
barwa jest jednolita biata lub kremowa.
Tradycja, pochodzenie oraz historia produktu:
Laski to wie§ potozona w wojewédztwie pod-
karpackim w gminie Jasto. Gmina Jasto lezy
w potudniowo-zachodniej cz¢sci wojewddztwa
i obejmuje tereny wokét miasta Jasta, potozo-
ne w dolinach rzeki Wistoki, Jasiotki i Ropy.
Gmina pozbawiona jest wickszych masywéw
lesnych, posiada natomiast cenne zabytki ar-
chitektury, miejsca pamigci zwigzane z obu
wojnami $wiatowymi, obiekty archeologicz-
ne, swiadczace o prastarej, bogatej historii tej
ziemi. Przez gmine prowadzi spacerowy szlak
turystyczny, ktérego atrakcyjna trasa przebie-
ga przez cztery gminy: Wojaszéwka, Jasto, Ko-
taczyce, Skotyszyn, a takze obrzezami gminy
Frysztak i miasta Jasta. Powierzchnia gminy
obejmuje 93 km?, liczba mieszkaricéw to okoto
16 tysigecy. W sktad gminy wchodzi osiemna-
$cie miejscowosdci. Stanowig one siedemnascie
sotectw, bowiem dwie z wymienonych wsi: La-
ski i Sobniéw tworzg jedno wspélne sotectwo.
Wiekszos¢é z nich moze odnalez¢ swoje poczat-
ki w $redniowieczu. Cz¢$¢ sotectw byta kiedys
wiasno$cig opactwa Benedyktynéw z Tyinca,
inne nalezaly do rycerstwa, a jeszcze inne byly
wsiami krélewskimi. Tereny gminy posiadaja



bardzo duze walory krajoznawcze i rekreacyj-
ne. Wiele miejscowosci moze staé si¢ osrod-
kami  sobotnio-niedzielnego  wypoczynku,
wiekszos¢ z nich posiada wspaniale warunki
rozwoju agroturystyki. Nie bedzie duzg prze-
sada stwierdzenie, iz koza na obszarze Polski
byta ,obecna od zawsze”. Mialo na to wplyw
polozenie geograficzne Polski oraz uwarunko-
wania ekonomiczne. Koza nazywana ,krowa
biedakéw” z uwagi na niskie koszty utrzyma-
nia byta nieodtacznym elementem matych go-
spodarstw, dostarczata niezwykle wartosciowy
produkt — mleko, z ktérego wytwarzano mie-
dzy innymi sery. Wyjatkowos¢ seréw kozich
doceniono juz wiele lat temu w krajach Europy,
w ktérych od wiekéw produkowano i produ-
kuje si¢ nadal takie sery jak: wloski ,Ricotto”,
francuski ,Mont dor” i ,Chervetin”, niemiec-
ki ,Altenburgski” czy szwedzki ,Molkenkese”.
W Polsce do korica XIX wieku dominowaty
rasy rodzime takie jak koza podlaska, pokucka,
karpacka, kazimierzowska, sandomierska czy
§laska. Na poczatku XX wieku gléwnie w rejo-
nie Wielkopolski, Pomorza, wojewédztw cen-
tralnych i Slaska zaczeto sprowadza¢ nowe rasy
— koze alpejska, saanenska i togenburska. Do
matopolski docieraly takze kozy hercenskie.
Dzigki nowym rasom nastgpita intensyfikacja
hodowli kéz w Polsce i czg$¢ starych, rodzi-
mych ras kéz zostata wyparta przez nowe im-
portowane rasy. Na terenach gérskich (Karpa-
ty) w latach 30. XX wieku popularna pozostata
koza karpacka, ktéra wedtug M. Trybulskie-
go stanowita typowa odmiane kozy goérskie;.
Kozy te charakteryzowaly si¢ dobrymi cecha-
mi rozptodowymi. Ich $rednia mlecznosé wy-

nosita okoto 500 kg mleka rocznie (Trybulski

1939). Wydajnos¢ mleczna polskich kéz w tym
okresie nie byta wysoka, ale réwniez i polskie
kozie mleko bylo doskonalym surowcem do
produkcji seréw. Juz w 1923 roku M. Trybul-
ski pisat: Sernik mleka koziego daje znakomity
twarozek, ktéry przewyzsza w smaku twarég,
otrzymany z mleka krowiego. Znajac trady-
cje przetworstwa gorskiego (sery owcze) moz-
na domniemywal, ze na terenach gérskich,
gdzie wystepowata koza karpacka, wytwarzano
réwniez sery kozie wedlug wielu miejscowych
przepiséw. Generalnie stosowane byly dwie
metody wytwarzania seréw: kwasowa — dzieki,
ktérej otrzymywano wszelkiego rodzaju twa-
rogi oraz kwasowo-podpuszczkowa stuzaca do
otrzymywania twarogéw oraz seréw twardych,
dojrzewajacych (Tyszka 1994). W réznych re-
jonach powstawaty sery o cechach charakte-
rystycznych dla danego miejsca. Zwiazane to
byto z odmienna florag danego obszaru, réz-
ng jakoscig mleka, odmiennym sposobem po-
zyskiwania skrzepu. W obecnej chwili trudno
jest dotrze¢ do materialéw pismienniczych do-
tyczacych konkretnych przepiséw i metod pro-
dukeji seréw kozich, lecz w wielu miejscach
mozna napotka¢ informacje o przetworach
z mleka koziego przekazywane w rodzinach
z pokolenia na pokolenie. Szczegétowe meto-
dy produkeji seré6w poznano z przekazéw ust-
nych oraz na podstawie prezentacji ich wytwa-
rzania przez starszych, miejscowych mezczyzn
zajmujacych si¢ wyrabianiem seréw na wypa-
sach. Wielu hodowcéw, ktérych stada zloka-
lizowane sa na terenie polskich gér, wiasnie
dzieki tak pozyskanej wiedzy produkuje rézne
rodzaje seréw.

Zrédto: http://www.minrol.gov.pl
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GIrzZybki miesno-chizanoie

Skladniki

Ugotowa¢ jajka na twardo. Scia¢ biatko
z szerszego wierzchotka i wyja¢ zéttko, tak aby
nie uszkodzi¢ biatka. Z wyjetych zéttek przy-
gotowac farsz.

Skladniki farszu:
*  7z06Mtka,
*  chrzan ze stoiczka lub swiezy (utrze¢ lek-
ko sparzony),
* cukier, s6l do smaku,
*  ocet

* majonez lub $mietana.

Wykonanie:
Wszystkie sktadniki doktadnie utrze¢ doda-

jac sktadniki wedtug ,wtasnego smaku”, na ko-
niec dodajac majonez lub §mietang w takiej ilo-
§ci, aby uzyska¢ gesta mase.

Wydrazone biatka jajek faszerowaé przygo-
towana masa chrzanowa za pomocg malej ty-
zeczki. Nastepnie ulozy¢ biatka scieta czescia
na lisciach zielonej sataty.

Przygotowa¢ kapelusze grzybkéw: mie-
so mielone przyprawi¢ do smaku, tak jak na
sznycle. Formowa¢ mate okragle kotleci-
ki, proporcjonalne do jajka nafaszerowanego
masg chrzanowa, ktére bedzie ,nézka grzyb-
ka”. W kazdym kapeluszu zrobi¢ wglebienie na
jajko (nézke). Usmazy¢ kotleciki z obu stron.
Usmazone kotleciki nalozy¢ wglebieniem na
jajko 1 wbi¢ wykataczke, ktéra bedzie podtrzy-
mywacé ,kapelusz grzybka”. Na péimisku sata-
te mozna pola¢ sosem satatkowym, dowolnie
udekorowa¢ pozostatym chrzanem.

Danuta Setlak
Koto Gospodyri Wiejskich Debowiec
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Sktadniki:
* 70 dkg filetéw z drobiu
*  21lyzki maki

* olej do smazenia
*  s6l, pieprz do smaku

32

Eskalopki 7 drobiu

Wykonanie:

Filety drobiowe kroimy w plastry grubosci
1 cm i lekko ubijamy. Posypujemy delikatnie
sola i pieprzem i otaczamy w mace. Na rozgrza-
na patelnie wlewamy olej i smazymy eskalop-
ki z obu stron przez okoto 3 minuty. Podajemy
z warzywami lub podsmazonymi pieczarkami.

Aleksandra Budziak
Koto Gospodyri Wiejskich Dzielec



Holada drobiowa ze szpinakiem

Sktadniki:
* 1 podwéjny filet
*  3jajka

* 3 1yzki majonezu

* 25 dkg sera z6ttego (salami)
» 25 dkg szpinaku

* 1lyzeczka masta

*  zabek czosnku

* 10 dkg sera salami lub feta
* Vi tyzki majeranku

Wykonanie:

Roztrzepacé jajka, doda¢ majonez i starty ser.
Wytozy¢ na brytfanke wyltozona papierem do
pieczenia i piec okoto 20 minut.

Szpinak udusi¢ na masle dodajac przecisnig-
ty czosnek, pod koniec doda¢ majeranek i starty
ser. Przyprawi¢ sola i pieprzem.

Na placek jajeczny roztozy¢ lekko rozbite-
go fileta. Rozsmarowa¢ na filecie szpinak i da¢
paski papryki wzdtuz krétszego boku, zwinaé
rolad¢ wzdtuz krétszego boku. Spodnig czgsé
polozy¢ na brytfance i piec okoto godziny
w piekarniku w temperaturze 180 stopni.

Zofia Martauz
Kolo Gospodyri Wiejskich Pagorek
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Babeczki drobiowe z warzyivami

Skladniki:

34

podwdijny filet z kurczaka
2 duze marchewki

1 seler

1 por

10 dkg sera zéttego
przyprawa do migs
przyprawa warzywna

olej

Wykonanie:

Marchew, seler zetrze¢ na tarce na duzych
oczkach, por pokroi¢ w kostke. Warzywa posy-
pa¢ przyprawg (np. vegeta), doda¢ 5 tyzek ole-
ju i dusi¢ do migkkosci. Na koniec doda¢ star-
ty z6tty ser. Filet przekroi¢ wzdtuz na 4 porcje,
rozbié, obtoczy¢ w przyprawie do migs. Nato-
zy¢ warzywa, zwina¢ jak babeczke i podwigzad
porem. Dusi¢ w piekarniku przykryte folig alu-
miniowsg okoto p6t godziny. Podawaé na ciepto
lub na zimno.

Lucyna Braggiel
Kolo Gospodyri Wiejskich Rados¢



Gotqbki 7 sosem pomidorowym

Wykonanie:

Skladniki:

* lkgryzu

* 1kg miesa mielonego (fopatka, karkéwka)
*  1/2 kg pieczarek

* 2 cebule

* 20 dkg smalcu, masto

*  kapusta wloska

*  koncentrat pomidorowy
* $mietana

*  maka

*  rosét, wywar z jarzyn

* 6], pieprz do smaku

Kapuste sparzy¢, liscie oddzieli¢ i Scia¢ ner-
wy lisciowe. Cebul¢ poddusi¢ na smalcu, dodaé
migso, pokrojone pieczarki i wszystko razem
dusi¢. Nastepnie wszystko wymieszaé z ry-
zem i doprawi¢ solg i pieprzem. Gotowy farsz
ktas¢ porcjami na liscie kapusty i zawijaé. Go-
tabki uktada¢ w rondlu, a nast¢pnie zalaé oso-
long wodg. Zapiec w piekarniku i gdy beda
juz migkkie, zala¢ $mietang zmieszang z maka
i mocnym wywarem z jarzyn. Jeszcze raz zapiec
przez 10 minut.

Sos:

Przecier pomidorowy podsmazy¢ na ma-
sle, podla¢ rosotem, a nastepnie doda¢ $mieta-
ne z maka.

Jadwiga Chocholek
Koto Gospodyri Wiejskich Zarzecze
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Kotlety 7 kapusty

Sktadniki: Wykonanie:

* 50 dkg kapusty biale; Kapuste pokroi¢ na kawalki, obgotowaé
» 25 dkg pieczarek w osolonym i lekko ocukrzonym wrzatku.
* cebula Odcedzi¢, odsaczyé. Pieczarki obraé, pokroié
* 3jajka i przesmazy¢ na potowie masta z drobno pokro-
*  lyzka maki jona cebulg. Kapuste i pieczarki zmieli¢ w ma-
*  2-3lyzki kaszy manny szynce. Dodac¢ 2 jaja, pietruszke, kasz¢ manne
* 2 tyzki bulki tartej i wyrobi¢ kleista mase. Przyprawi¢ do smaku
*  2lyzki masta sola i pieprzem. Formowac¢ kotlety, panierowa¢
* 2 tyzki natki pietruszki w mace, roztrzepanym jaju i bulce tartej. Usma-
 cukier, pieprz, sl do smaku zy¢ z obu stron. Podawac¢ z kasza ugotowang na
* tluszcz do smazenia sypko. Mozna doda¢ sos grzybowy.

Jadwiga Bolek
Koto Gospodyri Wiejskich Wola De¢bowiecka
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Hluski rivane

Skladniki:

* Y kg maki
* 1 szklanka wody mineralnej gazowane;j

Wykonanie:

Do miski przesia¢ make i zrobi¢ tyzka dotek.
Zarobi¢ ciasto wlewajac wod¢ gazowana. Cia-
sto powinno mie¢ taka gestosé, aby nie kleito
si¢ do yzki. Nastepnie ciasto wyrobié reka, do-
sypujac maki. Ciasto ma mie¢ taka konsysten-
cje, aby mozna go bylo trzymaé w rece 1 ury-
wac kluseczki.

W garnku zagotowac¢ 2 litry wody, dowolnie
osolonej (wg wlasnego smaku).

Na gotujaca si¢ wode wrzucaé urywane klu-
ski. Gdy wszystkie wyptyna na wierzch, wy-
la¢ kluski na durszlak, odcedzi¢ i przela¢ zim-
ng woda.

Podawa¢ z przegotowanym mlekiem. Moz-
na poda¢ kluski z serem, polane masetkiem.

Danuta Setlak
Koto Gospodyri Wiejskich Debowiec

37




Liemniaczane knedelki

Sktadniki: Wykonanie:

Drobno posiekang cebule zrumienié na oleju.

Ciasto . . . .
Bialy ser rozgniatamy, dodajemy ser zotty
* 8 éredniej wielkosci ugotowanych ziem- i do tego wlewamy ostudzong podsmazong ce-
niakéw bule. Doprawiamy sola i pieprzem, farsz powi-
* 1% szklanki maki pszennej nien by¢ pikantny.
s 276itka Roztarte ziemniaki taczymy z z6ttkami, do-
* 11lyzeczka maki ziemniaczanej dajemy obie maki, s6l i imbir. Na podsypanej
*  szczypta soli, szczypta imbiru stolnicy zagniatamy ciasto i toczymy gruby wa-
tek, kroimy jak na kopytka grubsze plastry, roz-
Farsz . . . .
gniatamy, nadziewamy farszem i formujemy
* 20 dkg biatego sera kuleczki. Gotujemy na wrzacej wodzie. Poda-
* 2 duze tyzki drobno startego zéttego sera  jemy gorace polane mastem lub skwarkami ze
* 1 duza cebula $wiezej stoniny.
* olej do smazenia cebuli Elsbicta Lepak
* 1 male jajko Koto Gospodyri Wiejskich Lazy Debowieckie

> s6l, pieprz
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Skladniki:

* 1l selera ze stoika

*  puszka zielonego groszku
*  puszka kukurydzy

*  puszka czerwonej fasoli

* 3 zabki czosnku

* 3 duze tyzki majonezu

*  gar§ zielonej pietruszki

*  s6l, pieprz do smaku

Sataika zimowa

Wykonanie:

Wszystkie warzywa odcedzi¢ i wymieszac.
Doda¢ majonez, czosnek (przecisniety przez
praske), zielong pietruszke, s6l, pieprz i ponow-
nie wymieszac.

Dorota Sroka-Lewosz
Kolo Gospodyri Wiejskich Dobrynia
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Piernik

Sktadniki: Masa:
* 70 dag maki * 3 szklanki mleka
* 25 dag margaryny * 2,5 tyzki maki zwyklej
* 25 dag miodu (3/4 szklanki) * 2,5 tyzki maki ziemniaczanej
* 25 dag cukru * 3 cukry waniliowe
*  3jaja * % szklanki cukru

* 2 lyzki kakao
* 11lyzeczka sody .
*  przyprawa do piernika Wykonanie:

Z wymienionych sktadnikéw ugotowaé bu-
dyni i doda¢ 3% kostki masta i mieszac.

Wykonanie: Przektadaé¢ placki ciepla masa. W §rodek
Zarobi¢ ciasto i da¢ do lodéwki na noc. mozna da¢ powidlo.
Podzieli¢ na 4 cz¢sci i upiec 4 placki. Irena Gondek

Kolo Gospodyri Wiejskich Cieklin
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Makowiec (kruchy. droidiowy. zwijany) priepis na okoto 3 sziuki
Skladniki:

a) ciasto:

1 kg maki
1 margaryna
1 jajko

cukier waniliowy

b) zaczyn:

7 dkg drozdzy

1 szklanka cukru

2 niepelne szklanki letniego mleka
4 tyzki maki.

¢) masa makowa

60 dkg suchego maku

1 litr wody

4 cale jaja

1 szklanka cukru pudru

olejek migdatowy

2 tyzki bulki tartej

bakalie — ok. 10 dkg rodzynek, 3 tyzki

zmielonych orzechéw

Wykonanie:

Zaczyn i ciasto

Woszystkie sktadniki na zaczyn wymieszaé
i zostawi¢ do wyrosénigcia. Gdy zaczyn potroi
swoja objetos¢, dodac sktadniki ciasta i zarobi¢
(ciasto powinno by¢ ,wolne”). Ciasto przykryé¢
$ciereczka i zostawi¢ do wyro$niecia.

Masa makowa

Mak sparzy¢ — wodg zagotowad, wsypal
mak, przykry¢ i odstawi¢ na 3 godziny. Jesli po
3 godz. mak nie wsigknie catej objetosci wody,
nalezy go odcedzi¢ i nast¢pnie zmieli¢ dwa razy
przez maszynke o gestym sitku.

Do zmielonego maku dodaé jajka, cukier
puder, olejek i zmiksowaé. Nastepnie dotozy¢
butke tarta, bakalie i wymieszac.

Mozna uzy¢ gotowa mase makowq z puszki.

Wyroéniete ciasto podzieli¢ na trzy czesci, deli-
katnie rozwatkowac na dtugos¢ deki (ksztatt pro-
stokata), natozy¢ mas¢ makowa, zwinag¢, boki zle-
pi¢, wlozy¢ na waska blaszke tak, aby brzeg byt na
spodzie blaszki. Pozostawi¢, aby podrosto, whozy¢
do piekarnika nagrzanego do 160°C na ok. godzi-
n¢. Po wystygnieciu posypac¢ cukrem pudrem.

Beata Wolak
Kolo Gospodyri Wiejskich Majscowa
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Skladniki:

Ciasto jasne:

6 biatek
1,5 szklanki cukru
1 szklanka maki ziemniaczane;

1 tyzka octu
1/3 szklanki oleju

Ciasto ciemne:

6 z6ttek

2 jajka

6 tyzek cukru

4 tyzki maki pszennej

1 tyzka proszku do pieczenia
2 tyzki kakao

1/3 szkl. oleju.

Dodatkowo:

42

200 ml mocnej kawy
okragte biszkopty

2 galaretki

budyn

kostka masta

- -
V

foo?

oczy carycy

Wykonanie:

Ciasto jasne:

Biatka ubijamy na sztywno z cukrem. Doda-
jemy make wymieszang z proszkiem, ocet i ole;.
Delikatnie mieszamy.

Ciasto ciemne:

Z6ttka i jajka ucieramy z cukrem do biatosci.
Dajemy make z proszkiem, kakao i olej.

Na blache wylewamy ciasto biale, na to cia-
sto ciemne. Przemiesza¢ widelcem i piec.

Krem budyniowy:

Gotujemy budy1i i zimny ucieramy z kost-
ka masta.

Wystudzone ciasto dzielimy na potowe.
Spéd smarujemy polowg masy, na to uktadamy
biszkopty zamoczone w kawie.

Zalewamy dobrze tezejacy si¢ galaretk (1 ga-
laretke rozpusci¢ w 1 szklance wody). Wktadamy
do lodéwki, aby wszystko dobrze si¢ wychtodzi-
to. Na gére galaretki dajemy reszt¢ masy i przy-
krywamy ciastem. Polewamy polews i dekoruje-
my posiekanymi orzechami lub wedtug uznania.

Elzbieta Rzovica
Kolo Gospodyri Wiejskich Dulgbka



Orzesifi

Skladniki ciasta:

* 1kgmaki
*  kostka margaryny
* 2 tyzki smalcu

« 3 76ttka
* 2 tyzki $mietany
*  jajko

* 1 szklanka cukru pudru

Wykonanie:

Jajka utrze¢ z cukrem, margaryne przesiekad
z maka i smalcem.

Wyrobi¢ gtadkie ciasto.

Piec na zloty kolor w foremkach. Wystudzo-

ne potéwki smarowaé masg i sktadac.

Sktadniki masy:

*  margaryna

* 25 dkg cukru pudru

* 20 dkg zmielonych orzechéw
* szklanka $mietany

Wykonanie:

Margaryne utrze¢ z cukrem, dodaé zmielone
orzechy i §mietang.

Dorota Sroka- Lewosz
Koto Gospodyri Wiejskich Dobrynia
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logaliki droidiowe

Skladniki:

* 1kgmaki

* 10 dkg drozdzy

* 1tyzeczka proszku do pieczenia
* 2 margaryny

* 15 dkg smalcu

*  4jaja (2 z6ttka + 2 cale jaja)

* aromat waniliowy,

*  szczypta soli

s 2lyzki cukru

* 2 tyzki $mietany

* marmolada
Wykonanie:

Drozdze rozetrze¢ z cukrem i $mietang
i odrobing maki. Pozostawi¢ do wyroéniecia.

Pierogi 7 kapusiq

Nastepnie make przesieka¢ z margaryng
i smalcem, doda¢ rozczyn, zarobi¢ ciasto i po-
zostawi¢ do wyro$niecia.

Kiedy ciasto podwoi swoja objetos¢ wyra-
biamy je rekoma, podsypujac maka (nalezy pa-
migtad, ze ciasto drozdzowe jest elastyczne i nie
moze by¢ w nim zbyt duzo maki).

Dzielimy na 4 czesci, kazda cienko watkuje-
my, wycinamy prostokaty, naktadamy marmolade
i zawijamy w rulonik. Nastepnie formujemy z nich
potokregi i nacinamy po zewngtrznej stronie.

Rogaliki uktadamy na blaszce wylozonej per-
gaminem. Smarujemy roztrzepanym jajkiem. Pie-
czemy w temperaturze 220 stopni ok. 15 minut.

Dorota Sroka-Lewosz
Kolo Gospodyri Wiejskich Dobrynia

Skladniki:

Farsz:

* 1 érednia kapusta mtoda
* 15 kostki masta

* 2 cebulki

*  pleprz, sol

* 1/41bulionu

* 2 tyzki bulki tartej

Ciasto:

* 3 szkl. maki

* % szkl. wody
* 2 tyzki oleju
« sol
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Wykonanie:

Na patelni przyrumieni¢ masto z cebulky
drobno pokrojona, doda¢ drobno poszatkowa-
na kapuste, poddusié¢ caly czas mieszajac, pod-
la¢ bulionem i dalej dusi¢ az kapusta zgestnieje.
Na koniec dodaé pieprz i s6l do smaku, zagescic
butka tarta i ostudzié.

Przygotowa¢ migkkie ciasto, rozwatkowaé
na stolnicy posypanej maka i wycina¢ szklanka
krazki. Na kazdy krazek natozy¢ tyzke farszu.
Mocno zlepi¢ brzegi pierogéw. W szerokim
garnku przygotowa¢ wode osolong z 2 tyzkami
oleju. Wrzuca¢ pierogi do wrzatku i wyjmowac
po trzech minutach od wyptyniecia. Po wierz-
chu pola¢ masetkiem z cebulka.

Koto Gospodyri Wiejskich Debowiec



Hapusniaczki 7 barszczem burakowym

Skladniki:

Ciasto:

* Y kg maki

* 25 dkg smalcu

*  1jajo

* 3 1lyzki $mietany

* 5 dkg drozdzy rozetrze¢ z 1 tyzka cukru

s6l do smaku
Farsz:

» gléwka kapusty

* margaryna

* cebula
6l
*  pieprz

barsicz

Wykonanie:

Gtéwke kapusty ugotowaé, odcisnaé, posie-
ka¢ i dusi¢ na margarynie z cebulky, doprawié
sola i pieprzem.

Sktadniki razem zagnies¢. Wyrobi¢ jak
podrosénie i watkowaé na grubosé¢ okoto 0,7 cm.
Natozy¢ farsz, zwing¢. Mozna nada¢ im rézny
ksztatt — kwadraciki, romby lub rogaliki. Sma-
rowaé roztrzepanym jajkiem, mozna posypal

kminkiem. Piec ok. 25 minut w temp. 200°C.

Skladniki:

» 25 dkg kosci

* 25 dkg wloszczyzny (marchew, pietruszka,
seler)

* 1 kg burakéw ¢wiktowych

*  przyprawy: listek laurowy, ziele angiel-
skie, pieprz, czosnek, sdl, cukier

*  2lwody

* 11kwasu burakowego

* 1cebula

Wykonanie:

3 zabki czosnku, ko$ci, warzywa, buraki,
przyprawy ugotowal, odcedzi¢, doda¢ kwa-
su burakowego, soli i cukru. Gdy mato kwasny
mozna doprawi¢ sokiem z cytryny.

Koto Gospodyri Wiejskich Zarzecze
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Ttukawica 7 grochem

Skladniki:

* 1kg ziemniakéw

* Y kg grochu

* tluszcz do smazenia
* 25 dkg stoniny

* 10 dkg cebuli

*  pieprz, sol

Miesny priektadaniec

Wykonanie:

Groch namoczy¢ na noc, ugotowac i uthuc
thuczkiem. Osobno ugotowaé ziemniaki z solg
i pieprzem i tez uthuc. Stoninke pokroié, utopié
skrawki i zeszkli¢ siekang cebule. Groch, ziem-
niaki i skwarki z cebulg doktadnie wymieszac.
Na patelni rozgrzaé thuszez i ktasé tyzka thuka-
wice. Smazy¢ do zrumienienia z obu stron. Po-
dawac gorace z ostrg suréwka.

Jadwiga Chocholek
Koto Gospodyri Wiejskich Zarzecze

Skladniki:

* 6 filetéw drobiowych

* 2 kg miesa mielonego (topatka)
* 1,2 kg pieczarek

*  kartonik §mietanki 18%

*  2-3 zupy cebulowe

*  pieprz, sél, przyprawa warzywna

Hotacz

Wykonanie:

Filety rozbi¢, przyprawi¢ do smaku i utozyé
na dece. Migso mielone doprawi¢ jak na sznyc-
le bez buiki tartej i utozy¢ na filety. Nast¢pnie
poszatkowane pieczarki i sparzone wylozy¢ na
mieso mielone. Smietanq wymieszac z zupg ce-
bulowg i zala¢ mieso. Piec 1,5 godz. w temp.
180°C.

Jadwiga Chocholek
Koto Gospodyri Wiejskich Zarzecze

Sktadniki:
*  2jajka
* 1kgmaki

*  2lyzki cukru

* ¥ kg biatego sera

* 3 1yzki cukru do sera
*  5dkg drozdzy

*  Ylwody

*  s6l do smaku

* V2 szklanki §mietany
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Wykonanie:

Letnia wodg rozetrze¢ z cukrem i drozdza-
mi, wla¢ do maki, posoli¢ i doda¢ jajka. Catos¢
wyrabiaé przez ¥2 godziny, a nast¢pnie odstawié
na 2 godziny do wyrosniecia. Ser zmieli¢ i wy-
mieszac ze $mietang i cukrem. Gdy ciasto wyro-
$nie podzieli¢ na pét i wlozy¢ na dwie tortowe
blachy, posmarowaé woda i na wierzch wytozy¢
ser. Piec godzing w goracym piecu.

Jadwiga Chocholek
Koto Gospodyri Wiejskich Zarzecze



Gomotki

Skladniki:

1 kg chudego sera
s6l1

1 jajko

kminek

Zur 7 seriwatki

Wykonanie:

Ser zmieli¢ w maszynce, wymieszaé z jaj-
kiem, solg i kminkiem (zamiast kminku mozna
doda¢ migty). Uformowac¢ mate placuszki i piec
w niezbyt gorgcym piecu na zloty kolor.

Jadwiga Chocholek
Koto Gospodyri Wiejskich Zarzecze

Skladniki:

4 ziemniaki
11wody

Y5 szklanki §mietany
1 szklanka serwatki
1 tyzka

s6l

Szarloika

Wykonanie:

Ziemniaki obra¢, pokroi¢ w kostke, zala¢
wodg i podgotowaé. Dodaé serwatke, tak by
smak byt lekko kwasny, podbi¢ maka ze $mieta-

ng i zagotowaé. Doprawi¢ solg do smaku.

Jadwiga Chocholek
Koto Gospodyri Wiejskich Zarzecze

Skladniki:

1- 1,5 kg jabtek

60 dkg maki

1 margaryna

1 szklanka cukru

4 jaja (2 cate + 2 z6ttka)
tyzeczka amoniaku

tyzeczka proszku do pieczenia

Wykonanie:

Margaryn¢ utrze¢ z cukrem, dodawad
po 1 jajku, doda¢ amoniak. Make zmieszaé
z proszkiem do pieczenia, dodaé utarta mar-
garyne i zarobié ciasto. Mozna upiec 3 placki
i gorace przetozy¢ jabtkami. Jabtka maja by¢
rowniez gorace.

Jabtka utrzeé na tarce, doda¢ szklanke cukru
i ¥2 szklanki wody. Do jablek podczas smazenia
mozna doda¢ 1 galaretke cytrynows.

Jadwiga Chocholek
Koto Gospodyri Wiejskich Zarzecze
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Marmolada 7 jabtek

Skladniki:

*  2kgjabtek
* 1kg cukru

Hapusniaczki

Wykonanie:

Obrane jabtka zetrze¢ na tarce, zasypac cu-
krem i zostawi¢ na 12 godz. Nastepnie sma-
zy¢ na ogniu przez godzine. Zostawi¢ na dru-
gi dziend. Nastgpnie gotowal przez 50 minut
na matym ogniu. Na trzeci dzieri doprowadzi¢
tylko do wrzenia. Na czwarty dzied zagotowad
i przetozy¢ do stoikéw. Pasteryzowaé 20 minut.

Jadwiga Chochotek
Kolo Gospodyri Wiejskich Zarzecze

Skladniki:

* 1kgmaki

*  kostka smalcu

*  kostka margaryny

* 2 calejaja

* 2 706ttka

* 6 lyzek $mietany

* 10 dkg drozdzy

*  2tyzeczki cukru

* farsz z kapusty- ugotowa¢ kapuste, wyci-
snaé, doprawi¢ do smaku i przysmazy¢.

Wykonanie:

Drozdze rozetrzeé¢ z cukrem, doda¢ soli do
smaku. Ze wszystkich sktadnikéw zarobi¢ cia-
sto tak jak na pierogi. Rozwatkowa¢, naktadad
farsz i robi¢ pierozki. Posmarowac¢ je po wierz-
chu biatkiem. Mozna posypaé¢ kminkiem albo
startym z6ltym serem. Piec kapusniaczki na

zloty kolor.

Jadwiga Chocholek
Koto Gospodyri Wiejskich Zarzecze

Syrop 7 kuwiatit bzu (na preeziebienie)

Skladniki:
*  35-37 kwiatéw bzu
*  2lwody
*  2kg cukru
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Wykonanie:

Wode zagotowacé z cukrem. Do ostudzonego
syropu doda¢ 3 tyzeczki kwasku cytrynowego
i 3 cytryny sparzone i pokrojone. Kwiatéw bzu
nie ptuka¢ tylko wytrzepa¢. Zala¢ zalews i zo-
stawi¢ na 48 godz., nast¢pnie zlaé, zagotowac
1 pasteryzowac.

Jadwiga Chochotek
Kolo Gospodyri Wiejskich Zarzecze



Syrop 1 mlecziy (na kaszel)

Skladniki: Wykonanie:
* 400 tepkéw z mleczy Wszystkie sktadniki razem zagotowaé przez
* 4cytryny 10 minut. Odstawi¢ na 24 godziny. Przecedzi¢
*  1lwody przez gaze, doda¢ 1 kg cukru. Gotowa¢ na ma-
* 1kg cukru tym ogniu 1,5 godz. Zla¢ do stoikéw, pastery-
zowac.

Jadwiga Chochotek
Kolo Gospodyri Wiejskich Zarzecze

Wino z Roquiow dzikiej roiy)

Sktadniki: Wykonanie:
*  31lwody Wode zagotowac z cukrem, jak ostygnie za-
* 1kgcukru la¢ do gasiora i doda¢ kogutki. Postawi¢ na pie-
* 1%]1owocéw rézy cu w cieple i spokoju na 3 miesigce. Po tym
czasie, jak kogutki opadna na dno zla¢ wino
do butelek.
Amalia Chochofek
Zarzecze
Ciastka pierniczki
Sktadniki: Wykonanie:
*  miéd (moze by¢ sztuczny) Cukier z miodem roztopi¢, doda¢ marga-
* 1 margaryna ryn¢. Do chtodnego dodawaé po jednym jajku
* 6jaj i ucieraé, dodaé przyprawe i sode. Zarobié cia-
*  przyprawa do piernika sto i zostawi¢ w chlodzie 24 godz. Nastepnie
*  lyzka sody rozwatkowaé, wykrawaé ciastka i piec. Mozna
* 2 szklanki cukru lukrowac i ozdobic.

* mgki ile zabierze (ok. 2 kg)

Koto Gospodyri Wiejskich Zarzecze
*  lukier — utrze¢ biatko z cukrem pudrem
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Przepisy z terenu gminy Jasto






Hogaliki z ciasta potfrancuskieqgo

Sktadniki:
* 40 dag maki
* 20 dag margaryny
* 2 76ttka

*  szczypta soli

* 11lyzka cukru

* marmolada

* 3 dag drozdzy

*  $mietany ile zabierze

* cukier puder do posypania

Wykonanie:

Make i ttuszcz dobrze wysieka¢ nozem, do-
da¢ z6ttka i drozdze rozmieszane z 1 tyzka cu-
kru, szczypta soli i $mietang, zarobi¢ ciasto i ro-
bi¢ rogaliki wedtug uznania.

Barbara Owsiak

Koto Gospodyri Wiejskich Niepla
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Smalcolki

Skladniki:

54

Y5 kg margaryny

Y2 kg smalcu

3 jajka

6 dag drozdzy szczypta soli
1 tyzka cukru

Y5 szkl mleka

maka (tyle aby ciasto byto jak na pierogi)

Wykonanie:

Drozdze rozmiesza¢ w garnuszku z cu-
krem i mlekiem. Make przesiecka¢ z margary-
ng i smalcem, jak nie b¢dzie grudek dodac jaj-
ka oraz sdl i zarobi¢ z drozdzami. Ciasto ma
by¢ wolne. Wykrawa¢ ciasteczka. Po upiecze-
niu potaczy¢ po 2 marmolads, powidtem, ma-
stem czekoladowym. Wierzch udekorowaé we-
dtug uznania.

Barbara Owsiak

Koto Gospodyri Wiejskich Niepla



Oponki

Sktadniki: Wykonanie:
* 60 dag maki Make wysieka¢ z tluszczem, dodaé zéttka
* 1 masto i $mietan¢ rozmieszang z drozdzami i 1 tyzka
* 1 margaryna cukru — zarobi¢ ciasto, wykrawac ciastka z dziur-
+  57z6ttek kg (grube) maczaé w jajku, pézniej w cukrze wy-
* 1 cukier waniliowy mieszanym z orzechami i zostawi¢ chwilke do
* 1 szkl $mietany wyroénigcia. Upiec na zloty kolor.

< 5 da}g drozdzy Barbara Owsiak
*  cukier Koto Gospodyri Wiejskich Niepla

*  posiekane orzechy
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Hriche ciasteczka

Wykonanie:

Skladniki:
* Y kg maki

* 1 margaryna

* 1 cukier waniliowy

* 3 z6ttka gotowane

* 1 26ttko surowe utrzeé

* 1 szkl. cukru pudru

* 2 tyzeczki proszku do pieczenia
* $mietana
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Make posiekaé z ttuszczem, dodaé zéitka
utarte z cukrem i resztg sktadnikéw — zarobid
ciasto, wykrawaé rézne ciastka. Po upieczeniu
taczy¢ po 2 sztuki powidlem. Dekorowaé po
wierzchu bialg i czarng polews.

Barbara Owsiak
Koto Gospodyri Wiejskich Niepla



Buteczki

Sktadniki: Wykonanie:

* 1kgmaki Drozdze rozetrze¢ z 1 tyzeczka cukru do
* Y% lmleka wyrosniecia. Mleko roztrzepaé z jajkami, ole-
* 3 z6ttka + jedno jajko jem i cukrem. Wsypa¢ make, drozdze i dobrze
* 10 dag drozdzy + jedna tyzeczka proszku  wyrobi¢ — zostawi¢ do wyro$nigcia. Gdy wyro-
*  5tyzek cukru $nie robi¢ buteczki, nadziewa¢ marmolada lub
*  Yiszkl oleju serem (ser, cukier, jajka, olejek cytrynowy) po-
*  szczypta soli smarowa¢ biatkiem, posypaé kruszonka.

Barbara Owsiak

Koto Gospodyri Wiejskich Niepla
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ser 10fty

Sktadniki: Wykonanie:

* 1% kg sera bialego Ser pokruszy¢, mleko zagotowaé i do wrza-
*  1lmleka cego wrzucié ser, pogotowaé przez 15 min,
* 1 kostka margaryny palmy ciagle mieszajac. Ser odcedzi¢ na durszlaku
s 276itka i wyrobi¢ drewniang tyzka. Margaryne rozto-
*  1jajko pi¢ w rondlu, doda¢ do niej ser i smazy¢ przez
* 11lyzeczka sody 10 min. Na koricu da¢ rozmacone jajka, ocet
* 1 ptaska tyzka soli i sode. Chwile wszystko pogotowac. Przetozy¢
*  1tyzeczka octu do foremki.

Barbara Owsiak

Koto Gospodyri Wiejskich Niepla
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Placek tariy

Sktadniki: Wykonanie:
* 45 szkl. maki Make posiekaé¢ z margaryna, dodaé cukier,
* 1% margaryny cukier waniliowy, proszek do pieczenia, 6 z6t-
*  6jajek tek i zagnie$¢ ciasto (jesli jest twarde to dodacd
* 15 dag cukru pudru $mietany). Ciasto podzieli¢ na 3 cze¢sci, do jed-
*  proszek do pieczenia nej da¢ kakao i wyrobié. Jedno ciasto biate wlo-
* cukier waniliowy zy¢ do lodéwki, drugie zas rozwatkowac i wyto-
* 2 tyzki kakao zy¢ na blache. Na ciasto znajdujace si¢ na blasze
*  wisnie drylowane doda¢ wisnie lub powidlo sliwkowe. Na wi-
* 1 kisiel wisniowy $nie nalezy zetrzeé na tarce ciasto ciemne. Na-
* 2 lyzki maki kartoflane; stepnie ubi¢ piane z 6 bialek i szkl. cukru. Gdy

piana jest ubita doda¢ do niej 1 kisiel i 2 tyzki
maki kartoflanej. Na piane zetrze¢ biale ciasto.
Piec ok 1 godz. Przed podaniem posypaé cu-
krem pudrem.

Barbara Owsiak

Koto Gospodyri Wiejskich Niepla
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ldka 7 ryzem

Skladniki:

60

6 udek

4 szt. cebuli

2 szkl. ryzu

1 papryka zielona, czerwona i z6tta
przecier pomidorowy

3 kostki bulionowe

pieprz, sl, jarzynka

olej

Wykonanie:

Na patelni¢ daé troszke oleju i obsmazy¢
udka z obu stron, przetozy¢ do rondla. Na
pozostatym ttuszczu (z udek) usmazyé cebule
pokrojong w kostke (3 min), nastgpnie doda¢
2 szkl. suchego ryzu i znowu smazy¢ 3 min.
Obsmazonym ryzem z cebula oblozy¢ wko-
to udka. Na patelni¢ daé¢ 3 tyzki oleju i pod-
smazy¢ pokrojong w kostke papryke (3 min)
i do tego da¢ 2-3 tyzki przecieru pomidoro-
wego — wylozy¢ na ryz. W garnuszku zago-
towa¢ 1 1 wody i rozpuscié 3 kostki rosotowe,
doda¢ jarzynke, troszke soli i pieprzu — za-
la¢ ryz. Wszystko w brytfannie odstawi¢ na
1 godz. (nie przykrywac). Piec w piekarniku
ok 1% godz.

Barbara Owsiak

Koto Gospodyri Wiejskich Niepla



Gotqbki 7 pieciu kasz

Skladniki:

*  2-2,5 kg kapusty ($rednia gtéwka)

* 1 kg mielonego migsa wieprzowego (to-
patka, karkéwka)

* 1 szklanka kaszy gryczanej, 1 szklan-
ka pecak, 1 szklanka kasza siekanka. --%
szklanki kaszy manny, %2 szklanki ptat-
kéw owsianych gérskich

*  3-4 cebule

*  3-4jajka

*  olej lub smalec, sél pieprz, butka tarta

*  2lrosotu lub bulionu

Wykonanie:

Kapuste drobno siekamy, dodajemy wszyst-
kie kasze, mieso, cebule podsmazong na zto-
to, przyprawy oraz jajka. Wyrabiamy doktad-
nie. Z masy formujemy niezbyt duze owalne
klopsiki, obtaczamy w bulce tartej i smazy-
my. Po usmazeniu uktadamy luzno w rondelku
wysmarowanym tluszczem i wytozonym 1i§¢-
mi kapusty, przesypujac poszczegélne warstwy
grubo pokrojona kapusta. Zalewamy rosotem
lub bulionem i dusimy w piekarniku 2,5 godzi-
ny. Podajemy z sosem pomidorowym lub grzy-
bowym.

Ewa Lakomiec

Kolo Gospodyri Wiejskich w Szebniach
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FKotacz serowy
Skladniki: Wykonanie:

Ciasto drozdzowe: Ciasto drozdzowe:

0,70 kg maki

2 z6ltka

1 jajo

0,5 szklanki cukru

% kostki drozdzy

% kostki masta

1,5 szkl mleka

s6l (na czubek tyzeczki)

Masa serowa:

1,5 kg sera biatego

5 z6ttek

2 cukry waniliowe

biatka ze wszystkich jajek
skérka otarta z duzej cytryny

2 szkl cukru
2 tyzki kaszy manny

Posypka

0,5 szkl cukru

1 kostka masta

okoto 1 szkl maki

1 cukier waniliowy (maty)

moze by¢ aromat wg. uznania

Dodatek na ciasto przed posypka

1 tyzka cukru
Y4 szkl mleka (letnie)

Drozdze rozpuszczamy z cukrem. Rozpusz-
czone wlewamy do letniego mleka, dodajemy
make, sdl, cukier, zéttka i jajko. Wszystko wy-
rabiamy rekg dodajac roztopione masto (chtod-
ne). Tak wyrabiamy ciasto aby odchodzito od
reki i dobrze si¢ potaczylo. Zostawiamy do wy-
ro$niecia na pét godziny w cieptym miejscu.

Masa serowa:

Ser mielimy 2 razy. Do sera dodajemy
wszystkie sktadniki i doktadnie mieszamy. Pia-
n¢ z ubitych jajek dodajemy na korcu, bardzo
delikatnie mieszajac z masg serowa, zeby masa
nie opadta.

Posypka

Topimy masto. Gdy juz ostygnie dodajemy
cukier, make i aromat. Posypka ma by¢ gesta
i nie mokra.

Smarujemy blach¢ (wymiary 30 cm x 40 cm)
margaryng i wyktadamy ja papierem do piecze-
nia. Ciasto dzielimy na dwie czg¢éci: mniejszg
i wicksza. Wigksza czg$¢ ciasta watkujemy na
stolnicy i przektadamy na blache. Na ciasto da-
jemy mase¢ serowa. Wierzch drugiej czesci ciasta
smarujemy cukrem wymieszanym z mlekiem.
Wotedy dopiero ktadziemy posypke. Piekarnik
nagrzewamy do temp. 180°C — pieczemy oko-
to 1 godziny.

Krystyna Stasik, Anna Eepkowska
Kolo Gospodyri Wiejskich w Szebniach
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Proziaczki inaczej .Moskale”

Skladniki:

64

4 szklanki maki

gar$¢ cukru

szczypta soli

1 tyzeczka sody

2 76ttka

1 kefir lub kwasne mleko

Wykonanie:

Zarobi¢ ciasto. Pokroi¢ w kwadraty i piec na
nagrzanej blasze.

Krystyna Stasik
Kolo Gospodyri Wiejskich w Szebniach



Smalec ze stitwkami po Tricinicku

Wykonanie:

Skladniki:

* 2 kg stoniny

* 1.5 kg kietbasy

* 4 duze cebule

* 4 duze jabtka

*  8sliwek

*  s6l do smaku

* pieprz do smaku

* przyprawa do miesa mielonego

*  przyprawa warzywna sypka lub w ptynie

* czosnek granulowany

Stoning pokroi¢ w kostke i stopi¢ na ztoty
kolor okoto 1 godziny, doda¢ kietbas¢ pokro-
jong w kostke, do tego doda¢ cebule pokro-
jona w kostke i lekko zeszkli¢ ze skwarkami.
Na koniec doda¢ jabtka starte na tarce, §liw-
ki pokrojone w drobne paski i smazy¢ jeszcze
przez 10 minut. Na koniec dodaé przyprawy
wedlug gustu.

Maria Kozftecka
Stowarzyszenie Rozwoju Kultury Ludowej
w Trzcinicy
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Chieb pszenno-zyini na zakwdsie 7 C’ZdWZUSZ/iq
Skladniki na 1 bochenek:

Na zaczyn:

* 10 dag maki zytniej razowej
*  1/2 szklanki wody

Na ciasto:

* 25 dagzaczynu

* 20 dag maki zytniej

* 20 dag maki pszennej
* 2 tyzeczki czarnuszki
* szklanka wody

*  5lyzeczek soli

Wykonanie:

Zaczyn:

Potowe maki Zytniej wymieszaj z potowsg
letniej wody. odstaw na 2 dni w ciepte miejsce.
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dodaj pozostata make i letniag wode, znéw wy-
mieszaj, odstaw na dobe.

Ciasto:

Wymieszaj make z woda, odstaw na pédl go-
dziny. Dodaj zaczyn i pét tyzeczki soli. Catosé
wyrabiaj kilka minut, odstaw na chwile i po-
nownie wyrabiaj kilka minut, dodaj czarnuszke.

Ciasto posyp maka, wt6z do miski, przykryj,
odstaw na godzing w cieple miejsce. Po tym
czasie wyjmij je, zagnie¢ i znéw witéz na godzi-
n¢ do miski, by wyrosto.

Podsypujac maka, uformuj bochenek. wiéz
go do formy, odstaw w ciepte miejsce do wy-
ros$niecia.

Wierzch chleba posmaruj woda. Forme z bo-
chenkiem wstaw do piekarnika o temp. 240°C
i piecz ok 10 minut. Obniz temp. do 210°C i piecz
do czasu, az skérka si¢ przyrumieni (ok 30 min.)

Aleksandra Blasik
Koto Gospodyri Wiejskich w Warzycach



Wishin Zo12

Nalewka wisniowa

Wisniéwka jasielska wpisana zostata na Li-
ste Produktéw Tradycyjnych Ministerstwa Rol-
nictwa i Rozwoju Wsi w 2012 roku. Nasza na-
lewka wisniowa odbiega nieco od tradycyjnej
receptury np. nie dodajemy wody, ani miodu.
Chcemy w ten sposéb zachowa¢ czysto owoco-
wy smak i aromat. W 2013 roku nasza nalew-
ka wisniowa trafita na opracowang przez Urzad
Miasta Jasta liste jasielskich produktéw lokal-
nych w kategorii ,produkt Zywnosciowy”.

Skladniki:

Nabalon251:

* 20 kg wisni (najlepsze sa stare odmiany
wisni wysokopiennej np. tzw. wisnia jare-
niowska, ktéra ma mniej soku, ale wigcej
aromatu i mocniejszy kolor)

*  8kgcukru

* 6 litréw spirytusu 95%

e 2-31wédki
Wykonanie:

Wisnie umy¢, osuszy¢, wydrylowad. Pestki
umieszczamy w szklanych stoikach litrowych, za-
lewajac je catkowicie wédka. Stoiki zakrecamy lek-
ko, tak Zeby nie byly szczelne, co pozwala na uwol-
nienie si¢ szkodliwego gazu. Odstawiamy najlepiej
do piwnicy. Po miesiacu nakretki dokrecamy.

Wydrylowane owoce wisni wsypujemy do
balona na przemian z cukrem i zostawiamy na
storicu na kilka dni, zeby puscily sok. Nastep-
nie zalewamy je spirytusem i przenosimy do
piwnicy. Zostawiamy na pét roku. Po tym cza-
sie odcedzamy owoce i pestki, taczymy oba pty-
ny i odstawiamy na kilka kolejnych tygodni lub
miesiecy, tak, by wytracit sie osad. Nalewke zle-
wamy ostroznie znad osadu. Nalewka powinna
mie¢ gesta, oleista konsystencje, by¢ dos¢ stodka,
ale w réwnowadze z lekka kwasowoscig wisni.

Owoce pozostate po odcedzeniu z alkoho-
lu mozna przetozyé¢ do stoiczkéw, sa $wietnym
dodatkiem do deseréw.

Barbara Czajka
z Jareniowki
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NALEWKA

Malinéwka Jasielska

sypralriama metodip s

Malinowka jasielska

Skladniki:

*  spirytus 96% —2/3 1
* woda Zrédlana - 1/31
* owoce malin dojrzale, oczyszczone — 2kg

*  miéd — 1/2 szklanki
*  cukier — 1/2 szklanki

Wykonanie:

Oczyszczone owoce malin umieszcza si¢ ga-
siorku szklanym, nast¢pnie zalewa spirytusem
potaczonym z wodg Zrédlang w proporcji 2/3
1 spirytusu, 1/3 1 wody. Gasiorek szczelnie kor-

kujemy i stawiamy w miejscu stonecznym. Ma-
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cerujemy 4-6 tygodni potrzgsajac gasiorkiem
ok. 2-3 razy w tygodniu.

Zlewamy plyn znad owocéw do czystego
gasiorka, a do owocéw dodajemy cukier z mio-
dem. Odstawiamy na 4-6 tygodni potrzasajac
gasiorkiem ok. 2-3 razy w tygodniu. Powstanie
gesty czerwony (malinowy) plyn.

Mieszamy oba plyny, odstawiamy do piw-
niczki na okres ok. 6 miesiecy. Rozpoczyna si¢
okres lezakowania.

Lezakowanie. Przez pierwsze 3 miesigce
mieszamy wyréb. Nastepnie pozostawiamy do
sklarowania si¢ wyrobu.

Klarowna nalewke zlewamy do czystych bu-
telek. Zakrecamy szczelnie zakretka.

Witold Ropa z Jasta



Orzechowka jasielska

Skladniki:

*  spirytus rektyfikowany 96% — 2/3 1

* woda Zrédlana - 1/31

* orzechy zielone wloskie zbierane na prze-
tomie 06/07 ok. 20 szt

*  miéd — 1/2 szklanki

*  cukier — 1/2 szklanki

Wykonanie:

Zbieramy orzechy z drzew orzecha wloskie-
go, doktadne myjemy kroimy w drobne kawatki.

Pokrojone orzechy umieszcza si¢ w gasiorku
szklanym, nast¢pnie zalewa spirytusem rektyfi-
kowanym potaczonym z wodg Zrédlang w pro-
porcji 2/3 1 spirytusu, 1/3 1 wody. Gasiorek
szczelnie korkujemy. Macerujemy 4-6 tygodni
potrzasajac gasiorkiem ok. 2-3 razy w tygodniu.

Mieszamy oba ptyny, odstawiamy do piw-
niczki na okres ok. 6 miesiecy. Rozpoczyna sie
okres lezakowania.

Lezakowanie. Przez pierwsze 3 miesigce
mieszamy wyréb. Nastepnie pozostawiamy do
sklarowania si¢ wyrobu.

Klarowng orzechéwke zlewamy do czystych
butelek. Zakrecamy szczelnie zakretka.

Witold Ropa z Jasta
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Wisniowka jasielska

Skladniki:

*  spirytus rektyfikowany 96% — 2/3 1

* woda Zrédlana — 1/3 1

*  owoce dojrzate,
z ogonkéw — 2kg

*  miéd — 1/2 szklanki

* cukier — 1/2 szklanki

wisni oczyszczone

Wykonanie:

Obrane z ogonkéw owoce wisni z pestkami
umieszcza si¢ gasiorku szklanym, nast¢pnie za-
lewa spirytusem rektyfikowanym potaczonym
z woda zrédlang w proporcji 2/3 1 spirytusu, 1/3 1
wody. Gasiorek szczelnie korkujemy i stawiamy
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w miejscu stonecznym. Macerujemy 4-6 tygodni
potrzasajac gasiorkiem ok. 2-3 razy w tygodniu.

Zlewamy plyn znad owocéw do czystego
gasiorka, a do owocéw dodajemy cukier z mio-
dem. Odstawiamy na 4-6 tygodni potrzasajac
gasiorkiem ok. 2-3 razy w tygodniu. Powstanie
brazowy ptyn.

Mieszamy oba ptyny, odstawiamy do piw-
niczki na okres ok. 6 miesiecy. Rozpoczyna sie
okres lezakowania.

Lezakowanie. Przez pierwsze 3 miesigce
mieszamy wyréb. Nastepnie pozostawiamy do
sklarowania si¢ wyrobu.

Klarowna nalewke zlewamy do czystych bu-
telek. Zakrecamy szczelnie zakretka.

Witold Ropa z Jasta



Amoniaczki

Skladniki:
* 1kgmaki

* 1 margaryna

* 1 szkl. kwasnej $mietany
* 1 cale jajko

* 3 76ttka

* 3 lyzeczki amoniaku

* 1 szkl. cukru pudru

razem
roztrzepac

Wykonanie:
Make wysieka¢ z margaryna, dodaé reszte

sktadnikéw, zarobié ciasto, rozwatkowaé, wy-

krawaé ciasteczka, macza¢ w jajku i cukrze,
upiec.

Barbara Owsiak

Koto Gospodyri Wiejskich Niepla

Zupa z serkaw lopionych

Skladniki:

* mala porcja rosotowa z kurczaka

* 3 serki topione (moga by¢ z szynkg lub
z pieczarkami)

* Y% szkl $mietany

* 2 tyzeczki maki kartoflane;

+  wloszczyzna (bez kapusty)

* 2 zabki czosnku

*  s6l, pieprz, zielona pietruszka

Hollety ziemniaczane

Wykonanie:

Ugotowaé wywar z jarzynami. Serki rozpu-
§ci¢ w matej ilosci wywaru i polaczy¢ z reszta
wywaru. Podprawi¢ zupg¢ $mietang wymiesza-
na z maka kartoflang, doprawi¢ do smaku sola,
pieprzem i przyprawa warzywng. Posypa¢ nat-

ka. Podawac¢ z groszkiem ptysiowym.

Barbara Owsiak

Koto Gospodyri Wiejskich Niepla

Skladniki:

* 1,20 kg ziemniakéw

* 3 dag tluszczu

* 5 dag cebuli

* 2jajka + 1 do obtaczania

* 10 dag maki

*  butka tarta

* olej do smazenia

*  s6l, pieprz, gatka muszkatotowa
 zielona pietruszka

Wykonanie:

Ziemniaki ugotowa¢ w tupinach, obra¢,
zmieli¢ w maszynce, dodaé reszte sktadnikéw,
wyrobi¢ ciasto w misce. Formowaé wateczki,
maczaé w jajku oraz bulce tartej i formowac ko-
tleciki — smazy¢ na zltoty kolor. Podawa¢ z su-
réwka, sosem grzybowym lub pomidorowym.

Barbara Owsiak
Koto Gospodyri Wiejskich Niepla
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Placek orzechowo = serowo = jabthowiy

Skladniki:

Ciasto:

* 16 dag margaryny

* 30 dag maki
* 10 dag cukru pudru
o 1 z6ttko

* 2 calejajka

* 2 tyzeczki proszku

*  Orzechy:

*  30dag orzechéw mielonych lub siekanych
* 20 tyzek mleka

* 20 tyzek cukru

* 1 kg mielonego sera
* 15 dag masta
* 20 dag cukru

zmiksowaé

Wykonanie:

Ciasto:

Zagnies¢ ciasto kruche, podzieli¢ na 2 cze-
§ci, jedng upiec.

Orzechy:
Wszystko zagotowac i wystudzic.
Ser:

Zmiksowa¢ sktadniki, dodajac na koniec

piang z 5 biatek
Jabtka:
1 kg jabtek zetrze¢ na tarce, doda¢ 15 dag

cukru i dusi¢ na wolnym ogniu, na koficu doda¢
1 galaretke cytrynows.

* 5 76ttek + piana Warstwy placka:

* 2 tyzki maki kartoflane; 1) ciasto

* sokzcytryny 2) orzechy

*  bakalie 3) ser
4) jabtka
5) placek
6) polewa

Haczki jarskie
Skladniki: Wykonanie:

* 40 dag jarzyn (groszek, seler, marchew,
por, pietruszka)

* 2 dag tluszczu

* 2 dag maki

* ¥ kosci rosotowych

* 1/81$mietany

*  pieprz, sél, majeranek, gatka muszkatoto-
wa, imbir

* 26ty ser, zielona pietruszka, przyprawa
warzywna w plynie
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Wszystkie jarzyny pokroi¢ w drobne pasecz-
ki (zapatka) i ugotowaé w matej ilosci wody do
migkkosci. Przyrzadzi¢ bialta zasmazke, roz-
prowadzi¢ wywarem, wszystko razem pota-
czyé, zagotowaé — osoli¢c do smaku, dopra-
wié pieprzem, przyprawg warzywna w plynie,
majerankiem, imbirem i gatka muszkatotowa.
Zestawi¢ i podprawi¢ $mietang. Usmazy¢ nale-
$niki, pokroi¢ w paski szerokosci ¥ cm, doda¢d
do zupy. Na wierzch zetrzeé z6tty ser i posypad
natka pietruszki.

Barbara Owsiak

Koto Gospodyri Wiejskich Niepla



Jupa kaszubska

Skladniki:

* 25 dag wloszczyzny

* ¥ kosci rosotowych

*  2lwody

* 30 dag $wiezej kapusty

* 1 dag kminku

* 5 dag cebuli

* 5 dag tluszczu

* 20 dag pomidoréw lub przecieru pomi-

dorowego
* 1/81$mietany
* 2 dag maki

*  s6l, pieprz, zielona pietruszka

LZupa .Kminkulica”

Wykonanie:

Z jarzyn i kosci ugotowaé wywar, osobno
udusi¢ poszatkowana kapuste z cebulg i kmin-
kiem pod przykryciem. Wywar z jarzyn odce-
dzi¢, jarzyny pokroi¢ potaczy¢ z uduszong ka-
pusta, dodaé przetarte pomidory, podprawié
maka rozpuszczong w zimnym wywarze. Oso-
li¢ do smaku i zagotowaé. Gotowa zupe pod-
prawié¢ §mietana, dodaé zielonej pietruszki i po-
dawac z chlebem.

Barbara Owsiak

Koto Gospodyri Wiejskich Niepla

Skladniki:
* 1,51wody
* 6l

*  kminek ziarnisty
*  2lyzki smalcu
* 2 tyzki maki

Wykonanie:

Zagotowujemy wode z sola i kminkiem, ze
smalcu i maki robimy rumiang zasmazke, doda-
jemy do gotujacej si¢ wody i zupa gotowa. Po-
dajemy z chlebem.

Ewa Lakomiec

Kolo Gospodyri Wiejskich w Szebniach

barszcz crerwony cnysty 7 kapusniaczkami

Skladniki:
*  1lkg burakéw ¢wiktowych
* 1 cebula

* 2 lrosotu ugotowanego z kosci i jarzyn
* 2 liscie laurowe

*  3-4 ziarna ziela angielskiego

*  2-3 ziarna pieprzu

*  kwasek cytrynowy do smaku

*  czosnek

*  maga

*  s6l, pieprz mielony

*  koperek, natke pietruszki

Wykonanie:

Buraki obraé, pokroi¢ w plastry, zala¢ woda,
da¢ troche kwasku ,chwile pogotowaé. Do cie-
ptego rosotu odcedzi¢ sok z burakéw, doprawié
kwaskiem ,solg ,pieprzem, maga, da¢ li§¢ lauro-
wy, ziele i roztarty czosnek (mozna da¢ koncen-
trat z burakéw). Dobrze podgrzaé, nie gotowad.
Po wierzchu posypacé zielenina.
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Pasiy do chleba

Pasia 7 kicthasy

Skladniki:

* 20 dag kietbasy

* 2 jajka ugotowane
* 5dag masta

* 3-5 dag musztardy

s s6l, pieprz

Pasia 1 jaj

Wykonanie:

Kietbase i jajka przepusci¢ przez maszyn-
ke, masto utrzeé, doda¢ kietbasg, przyprawic¢ do
smaku solg i pieprzem. Uciera¢ tak aby powsta-
ta jednolita masa.

Skladniki:

* 3 jajka — ugotowane na twardo
* 10 dag masta
*  2-3 tyzki $mietany

*  musztarda, sél

Pasia 7 sera i ryby

Wykonanie:

Masto utrze¢ z jajkami (przepuszczonymi
przez maszynke), doda¢ musztarde i utrzec.

Skladniki:

* 25 dag bialego sera

* 1 puszka ryby w oleju, lub ryba wedzona
* 2 jajka ugotowane

1/8 1 $mietany

. Sél, pieprz
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Wykonanie:

Rybe wedzong lub z puszki przepuscié¢ przez
maszynke z serem i jajkami, przyprawi¢ do
smaku i ucierad.

Barbara Owsiak

Koto Gospodyri Wiejskich Niepla



Hapusniaczki krucho droidiowe

Skladniki: Wykonanie:

Nadzienie: Nadzienie:
* 1,5 kg kapusty kiszonej Kapuste ugotowac ,grzyby namoczy¢ i réw-
*  suszonych grzybéw niez ugotowaé. Cebule pokroié¢ i zrumieni¢ na
* 3 cebule thuszczu na ztoty kolor. Kapuste ugotowaé, od-
* tluszcz do smazenia cebuli cedzi¢, posieka¢ ,dodaé¢ ugotowane posiekane

Ciast grzyby oraz obsmazong cebulg. Doprawi¢ sola,
iasto:

pieprzem do smaku. Tak przygotowanym far-
* 4 szklanki maki szem nadziewa¢ kapusniaczki.
* 1 szklanka $mietany

* 4 dag drozdzy Clasto:
* 11lyzeczka soli Make przesiekac z tluszczem, $mietang wy-
s 276ttka miesza¢ z drozdzami i solg. Zarobi¢ ciasto.
* 2 tyzki kminku Rozwatkowa¢, kroi¢ w kwadraty. Uktada¢ farsz
* jajko do smarowania i zlepia¢, uktada¢ szwem do spodu. Posmaro-
wac jajkiem, posypa¢ kminkiem i upiec w pie-
karniku.
Koto Gospodyri Wiejskich Niepla
Jajka w sosic lalaiskim
Sktadniki: Wykonanie:
* 5 ugotowanych jaj, Zottka wymiesza¢ z majonezem 1-2 tyz-
* 5 dag szynki, ki musztardy, przyprawi¢ do smaku solg i pie-
* 3 ogérki konserwowe, przem. Wymieszaé z pozostatymi sktadnikami.
* 1jabtko, Napetnia¢ biatka, utozy¢ na liSciu sataty i posy-
* 5 dag sera z6ltego, pac zielenina.

* 1 cebula drobno posiekana.

Jajka w sosie chrzanowym

Skladniki: Wykonanie:
* 5 ugotowanych jajek, Chrzan, jabtka wymiesza¢ ze $mietang, jo-
*  2jabtka gurtem oraz z6ttkami. Doprawi¢ solg pieprzem
* 3 lyzki chrzanu i cukrem oraz biatkami utartymi na tarce o ma-
*  41lyzki $mietany tych oczkach.
* 1 maly jogurt naturalny Zofia Budziak
*  sokzcytryny Koto Gospodyri Wiejskich w Osobnicy

*  cukier, sél
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Tradycyiny urek

Zupa kremowo-chrzanowa

Skladniki:
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6 szklanek wywaru drobiowego,
1 cebula,

1/4 selera,

1/2 biatej cz¢sci pora,

1 ziemniak,

3 tyzki startego chrzanu,

2 tyzki masta,

1/2 szklanki bialego wytrawnego wina,
1 szklanka $mietany 22%,

1 tyzka maki ziemniaczanej,

2 z6ttka,

s6l, pieprz.

Wykonanie:

Warzywa obra¢, umy¢ i odsaczy¢. Masto roz-
topi¢, doda¢ pokrojone pory, cebule, ziemniak
i seler, podsmazy¢ (nie rumienic), a nast¢pnie
zala¢ winem i gotowa¢, az polowa plynu od-
paruje. Wla¢ wywar drobiowy, gotowa¢ 10 mi-
nut, zagesci¢ maka rozprowadzona z kilkoma
tyzkami zimnej wody, doda¢ §mietang i chrzan,
wymieszaé, zdja¢ z ognia. Zupe zmiksowaé
z z6ttkami, doprawi¢ sola i pieprzem. Podawa¢
posypang prazong cebula lub drobno pokrojo-
nym i podsmazonym na chrupigco wedzonym
boczkiem.

Krystyna Stasik
Kolo Gospodyri Wiejskich w Szebniach



Przepisy z terenu gminy Hotacziyce






Skladniki:

Ciasto:

* 80 dkg maki pszennej

* 30 dkg smalcu

* 20 dkg miodu prawdziwego

*  2jajka

* 2 tyzeczki sody

* powidla sliwkowe do przetozenia
*  cukier puder do posypania

Masa:
* 750 ml mleka
*  41lyzki grysiku
* % szk. cukru krysztatu
* 1 kostka masta

Wykonanie:

Make siekamy ze smalcem. Dodajemy reszte
sktadnikéw. Wyrobi¢ rekami. Odstawi¢ do lo-
déwki na 2 godziny. Po tym czasie schlodzone
ciasto podzieli¢ na 4 réwne czesci. Kazda czgsé
ciasta rozwatkowac¢ przetozy¢ do blaszki i upiec
w nagrzany piekarniku do 200°C, na ztoty kolor.

Przygotowaé mase grysikowa. Mleko za-
gotowal dodaé grysik i gotowaé az zgestnie-
je. Doda¢ cukier i wymieszaé, odstawi¢ do wy-
stygniecia. Utrze¢ masto i stopniowo ucieraé
z grysikiem. Gdy masa grysikowa jest gotowa
przektadamy placek.

Ciasto miodowe — masa grysikowa — ciasto
miodowe — powidto §liwkowe — ciasto miodo-
we — masa grysikowa — ciasto miodowe — posy-
pujemy cukrem pudrem.

Marcin Janik z BieZdziedzy
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ciastha orzechowe

Skladniki:

Ciasto:

* 40 dkg maki pszennej
* 25 dkg margaryny

* 5 dkg smalcu

* 2 76ttka

* V3 szk. kwasnej $mietany
Posypka:
* 1 szk. cukru krysztalu

*  lcukier waniliowy

* 15 dkg drobno posiekanych orzechéw
wloskich
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Wykonanie:

Make sickamy z margaryng i smalcem. Do-
dajemy zéttka ze §mietang i wyrabiamy. Ciasto
nalezy dobrze schtodzi¢, dlatego najlepiej jest
je wyrobi¢ dzient wezesniej i przechowaé w lo-
déwee.

Gotowe schlodzone ciasto rozwatkowuje-
my na grubo$¢ ok. 4-5 mm i wycinamy ciast-
ka o dowolnych ksztattach. Ciastka zamaczamy
z jednej strony w biatku i orzechach z cukrem
i cukrem waniliowym, uktadamy na blaszce
i pieczemy w piekarniku nagrzanym do 190°C
na jasno ztoty kolor.

Marcin Janik z BieZdziedzy



Chieb ze stonecznikiem

Skladniki:

*  81lyzek ptatkéw owsianych

* 4 szklanki goracej wody

*  lyzka soli

*  lyzka cukru

* kg maki pszennej

* 5 dkg drozdzy

* 20 dkg stonecznika tuskanego
* 2 lyzki siemienia Inianego

* jajko do posmarowania

Wykonanie:

W plastikowej lub szklanej misce (nie uzy-
waé raczej metalu) — platki owsiane zala¢ 4
szklankami goracej wody, da¢ tyzke soli i tyzke
cukru. Po przestygnieciu (temperatura ma by¢
taka, aby drozdze mogly ,pracowa¢”, czyli mie-
szanka ma by¢ letnia”) da¢ 5 dkg drozdzy i wy-
mieszal. Zostawi¢ w cieptym miejscu na pét

godziny. Po tym czasie doda¢ 1 kg maki pszen-

nej, 20 dkg stonecznika tuskanego i 2 tyzki sie-
mienia Inianego (lub dyni; dowolne ziarna).
Zamiesza¢ drewniang tyzka lub reka (mozna
doda¢ troszeczke wody, gdyby bylo ciezko mie-
szaé, a chleb bedzie wtedy bardziej ,,mokry”).
Naktadamy do 2 waskich blaszek wysmarowa-
nych ttuszczem i posypanych bulka tarta. Na
wierzchu smarujemy mlekiem lub jajkiem (naj-
lepiej calym- bedzie wtedy tadna skérka) i po-
sypujemy dekoracyjnie ziarnem (siemig, sto-
necznik). Wkiadamy do zimnego piekarnika na
godzing na 180°C. Gdy skérka bedzie juz ztoci-
sta, wylaczamy piec i wyciggamy chleb z pieca.
Gdy tylko troche przestygnie, wyciagamy z bla-
chy, aby nie przesigkt jej zapachem. Tego chleba
nie przechowywaé w foliowych opakowaniach.

Ewa Kucharczyk
z Kofaczyc
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Mazurek 7 barankiem

Skladniki:

Ciasto:

» 3 zottka

* 25 dag maki

* 25 dag margaryny

* 20 dag cukru pudru

* 10 dag orzechéw wloskich mielonych

Masa:

* 2 tabliczki gorzkiej czekolady
* V2 szklanki $mietany 18%

* 100 g margaryny

*  po6t szklanki cukru pudru
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Wykonanie:

Ciasto:

Make, margaryne i zmielone orzechy po-
sieka¢ nozem. Zéttka utrze¢ z cukrem pudrem
do bialosci i potaczy¢ z reszta sktadnikéw. Za-
gnies¢ ciasto i wstawi¢ na pét godziny do lo-
déwki. Nastepnie 1/3 ciasta odstawié, a reszte
rozwatkowaé na stolnicy i wylozy¢ nim pro-
stokatna blache. Z reszty ciasta zrobi¢ wateczki
i obtozy¢ boki placka oraz kontur baranka. Piec
na ztoty kolor w temp 180°C.

Masa:

Margaryne, cukier oraz czekolady rozta-
piamy w kapieli wodnej. Dodajemy $mietang
i mieszamy do uzyskania jednolitej konsysten-
cji. Czekolade wylewamy wokét baranka. Sro-
dek baranka dekorujemy masg kajmakowa, lu-
krem badz roztopiong bialg czekolads.

Wioletta Wenc z BieZdziedzy



Skladniki:

8 nerek

sol

woda

1is¢ laurowy

ziele angielskie

pieprz ziarnisty

przyprawa do zup

wywar warzywny lub rosét (ok. %2 1)

zurek

Skladniki:

1 kg sera biatego

1 kostki masta

4 76ttka

2 tyzki maki ziemniaczanej
laska wanilii

1 szkl. cukru (w wersji na stodko) lub

$mietana z czosnkiem w wersji na stono.

Skladniki:

Farsz:

1 gtéwka sredniej kapusty biate;
Y5 kg sera biatego
3 tyzki masta

1 duza cebula

Ciasto:

Y5 kg maki razowe;
Y5 kg maki pszennej
1 jajo

ok. %2 — 1 szkl. wody

Wykonanie:

Nerki wymoczy¢ w wodzie z tyzeczka soli
na ok. 1 godz. Pokroi¢ na kawateczki. Da¢ do
garnka z woda i zagotowal. Przecedzi¢ przez
sito (wyptukac dobrze kilka razy). Da¢ do garn-
ka (woda musi zakry¢ nerki — ok. 2 1.), doda¢
1is¢ laurowy, ziele angielskie, pieprz, wywar lub
rosol, przyprawe do zup. Gdy nerki sg juz migk-
kie, wla¢ gotowy zurek. Przyprawi¢ do smaku.

Barbara Burek
Klub Seniora Kotaczyce

Wykonanie:

Ser utrze¢ dodajac wszystkie sktadniki. For-
mowa¢ placuszki, ktas¢ na blache i piec.

Stowarzyszenie
Koto Gospodyri Wiejskich ,Sowinianki”

Wykonanie:

Kapuste pokroi¢ w ¢éwiartki, wyciaé gla-
by i ugotowad, wystudzi¢ i wygnies¢, nastgpnie
zmieli¢. Cebulke¢ usmazy¢ na masle, doda¢ ka-
puste, doprawic sola i pieprzem i smazy¢ nadal
ok. 15 minut. Wystudzi¢ i doda¢ zmielony bia-
ty ser.

Make pszenna i razowsg przesiaé, dodaé jajo
i wode, zagnies¢ ciasto. Nastepnie rozwatkowad,
wykrawac¢ szklanka, naktadaé farsz na kétka, zle-
pi¢ i gotowaé w osolonej wodzie ok. 8-10 min.
Wyjaé na cedzak i przelaé¢ zimng woda. Polaé
okrasg- skwarkami lub mastem.

Stowarzyszenie

Koto Gospodyri Wiejskich ,Sowinianki”
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Skladniki:

*  2kglopatki
* 2 kg karkéwki

* 1 gléwka czosnku

« 36l
*  pieprz
Skladniki:

* 1,25 szklanki cieplej wody
* 0,5 szklanki cieplego mleka
* 5 szklanek maki

* 4 dkg drozdzy

*  21lyzkioleju

*  51yzek cukru

*  szczypta soli

Wykonanie:
Do mleka dodajemy drozdze i tyzke cukru,

mieszamy i odstawiamy do wyro$nigcia. Do
duzej misy dajemy make, wlewamy wode 1 wy-
roéniete drozdze oraz cukier i olej. Wszystko

Skladniki:
* 1,70 kg bialego sera
e 11mleka
* 1 margaryna
1 76ttko

* 1lyzkasoli
* 11lyzeczka sody
*  51lyzek wody

*  mozna dodaé kminek
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Wykonanie:

Migso zmieli¢, doda¢ zmiazdzony czosnek,
przyprawy i dobrze wymiesza¢. Naktada¢ do
wyparzonych stoikéw i pasteryzowac w goracej

kapieli ok. 2 godziny.
Koto Gospodyri Wiejskich z BieZdziedzy

doktadnie wyrabiamy, az ciasto bedzie odcho-
dzilo od reki i dna misy. Przykrywamy $cierka,
odstawiamy do wyrosnigcia. Wyrosnigte ciasto
wyktadamy na stolnice, formujemy kule i wkta-
damy do duzej, natluszczonej tortownicy i po-
nownie odstawiamy do wyro$niecia. Nastepnie
smarujemy roztrzepanym jajkiem i wktadamy
do nagrzanego pieca na godzing.

Dodatkowe wskazéwki: Dodajac do wy-
rabiania jeszcze 1 szklanke maki, otrzymamy
twardsze ciasto, z ktérego mozemy upiec struc-
le. Z ciasta formujemy 3 grube watki, splatamy
w warkocz, uktadamy na blasze, aby wyrosto,
smarujemy jajkiem i pieczemy, az si¢ zarumieni.

Koto Gospodyri Wiejskich z Sieklowki

Wykonanie:

Ser pokruszy¢, zala¢ mlekiem i zagotowac.
Odcedzi¢ na durszlak i doktadnie wyrobi¢. Do
rondla da¢ margaryne i 5 tyzek wody, rozpu-
§ci¢, dodad ser i s6l. Smazy¢ ciagle mieszajac,
nastepnie daé zéitko i jeszcze trochg smazy¢.
Na koricu doda¢ sodg, doktadnie wymieszaé
i ula¢ do naczynia. Po wystygnigciu wyjac i kro-
i¢ w plasterki.

Kolo Gospodyri Wiejskich z Sieklowki



Skladniki:

Ciasto:

0,5 szklanki mleka
3 szklani maki

3 tyzki cukru

3 tyzki oleju

3 dkg drozdzy

2 jajka

szczypta soli

30 dkg sera biatego
1 z6ttko
cukier waniliowy

5 tyzek cukru

Skladniki:

1 kg ziemniakéw

2 jajka

2 tyzki maki ziemniaczanej
1 tyzka maki pszennej

s6] do smaku
1 tyzka oleju
stonina
cebula

Wykonanie:
0,5 szklanki mleka, drozdze, tyzeczke cukru

rozmieszaé i zostawi¢ do wyrosnigcia. Do mi-
ski wsypac make, cukier, cukier waniliowy, na-
stepnie wlaé olej, roztrzepane jajka, wyrosnig-
te drozdze i dobrze wyrobi¢, az ciasto odstanie
od reki i dna miski. Odstawi¢ do wyroénigcia.
Zmielony ser wymiesza¢ z cukrami i zéttkiem
na gladka mase. Wyroéniete ciasto rozwatko-
waé na placek i wylozy¢ na duza tortownice,
robigc grubszy brzeg. Mozna tez odlozy¢ ka-
watek ciasta, uformowa¢ 3 walki grubosci pal-
ca, sple§¢ warkocz i utozy¢ na brzegu ciasta
w tortownicy. Uformowaé wieniec, posmaro-
waé jajkiem. W $rodku wierica rozsmarowaé
mas¢ serowq i wstawic¢ do pieca o temp. 180°C
na 30-40 minut.

Kolo Gospodyri Wiejskich z Sieklowki

Wykonanie:

Ziemniaki obieramy, trzemy na tarce jak na
placki ziemniaczane. Calg ta mase przesypu-
jemy na sitko i mocno wyciskamy, aby odpty-
neto jak najwigcej wody. Najlepiej sitko poto-
zy¢ na garnku, poniewaz na spodzie po wylaniu
wody zostanie bardzo potrzebna skrobia. Do
odci$nigtych ziemniakéw dodaé jajka, make,
s6l 1 dobrze wymiesza¢. Nastepnie formuje-
my mate kulki i wrzucamy do wrzacej osolo-
nej wody z dodatkiem oleju. Nie mieszamy do-
poki kluchy nie wyptyna na wierzch. Gotowac
ok. 10 minut. Po wyjeciu z wody uktadamy na
pStmisku. Smazymy stoning z dodatkiem cebu-
li i obficie mascimy.

Koto Gospodyri Wiejskich z Sieklowki
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Priepisy z lerenu gminy Osick Jasielski






Sktadniki: Wykonanie:

* 1 kg kapusty kiszonej Kapuste gotujemy z przyprawami, fasole go-
* 30 dkg fasoli czerwonej tujemy osobno, nastepnie dodajemy do kapusty.
* 30 dkg stoniny Na koniec dodajemy zasmazke przygotowang
* przyprawy: cebula, ziele angielskie, lis¢  na stoninie z dwiema tyzkami maki.

laurowy, kminek, sl, pieprz. Koto Gospodyri Wiejskich Osiek Jasielski
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Skladniki:
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1,5 kg ziemniakéw
szczypta soli
5 dkg maki ziemniaczanej

10 dkg — 15 dkg maki zwykte;

okoto 10 dkg ziemniakéw ugotowanych.

Wykonanie:

Ziemniaki zetrze¢ na drobnej tarce. Utarte
ziemniaki wygnie$¢ (najlepiej w worku przygo-
towanym wczesniej z pieluchy).Ta mas¢ ziem-
niaczang odstawi¢, wodg z tych ziemniakéw tez
odstawi¢, po paru minutach odcedzi¢ powoli tg
wode, osad zostajacy na dnie naczynia (skro-
bia ziemniaczana) dodajemy do tej masy i resz-
te sktadnikéw.

Z tak przygotowanej masy robimy kul-
ki i wrzucamy na gotujacg si¢ wode (gotujemy
do$¢ dtugo).Odcedzamy na durszlaku.

Kluski mozna podawa¢ maszczone mastem
lub roztopiong stoning.

Kolo Gospodyri Wiejskich Zawadka Osiecka



Skladniki:

Ciasto:

* 1/5 kg maki
* lyzeczka soli
*  goraca woda

Farsz:
* 1/2 kg kapusty kiszone;j
* 20 dkg podgrzybkéw
* 10 dkg boczku
* 20 dkg stoniny

* 1 cebule, sdl, pieprz do smaku.

Wykonanie:

Ciasto:

Z wymienionych sktadnikéw ugniatamy
ciasto, wody dolewamy powoli tak, by ciasto
stawalo si¢ elastyczne, ale nie za migkkie. Trze-
ba dobrze wyrobié, gdyz maka razowa ma inng
konsystencje niz maka biata.

Farsz:

Kapust¢ gotujemy do miekkosci, grzyby
i cebulke kroimy w drobng kostke. Na patel-
ni¢ dajemy boczek i stoninke drobno pokrojo-
na. Wszystko razem laczymy, doprawiamy do
smaku. Lepimy pierozki.

Pierozki gotujemy w osolonej wodzie oko-
to 7 minut.

Koto Gospodyri Wiejskich Czekaj
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Pierogi 7 ziemniakami i mielq

Skladniki:

Ciasto:

* 1/5 kg maki pszennej

* 1/5 kg maki pszennej razowej
* 1jajko

*  41lyzki oleju

*  szczypta soli
Farsz:

* 1 kg ugotowanych ziemniakéw
* 1cebula

* 3 1lyzki smalcu

* 3 lyzki miety suszonej

> s6l, pieprz
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Wykonanie:

Ugotowane ziemniaki przepusci¢ przez
praske, cebule usmazy¢ na smalcu, wymieszaé
wszystkie sktadniki na farsz.

Z maki, jajka, oleju i letniej wody zagniatamy
ciasto. Rozwatkowujemy i wykrawamy krazki,
nastepnie lepimy pierozki. Po ugotowaniu okra-
szamy skwarkami ze stoniny lub boczku.

Koto Gospodyri Wiejskich Mrukowa



Hluski razowe skubane z biatym serem i skivarkzami

Skladniki:

* 1 kg maki razowej pszenne;
* 30 dkg maki pszennej

*  woda

« sol

* bialy ser

*  boczek wedzony

Wykonanie:

Zagnie$¢ ciasto, rozwatkowad i skubaé klu-
seczki. Gotowaé w osolonej wodzie do miek-
kosci. Podawaé¢ z bialym serem, omaszczo-
ne boczkiem.

Koto Gospodyri Wiejskich Zatgze
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Skladniki:

* 1 litr wody letniej przegotowane;
* 3 1yzki maki zytniej

* 3 1yzki maki owsiane;j

* 2 zabki czosnku

* skérka chleba razowego

Wykonanie:

Woszystkie sktadniki umiesci¢ w glinianym
lub szklanym naczyniu, zala¢ przegotowa-
na woda, przykry¢ $cierks i odstawi¢ w ciepte
miejsce. Czasem zamieszaé. Po 3-4 dniach za-
kwas powinien by¢ gotowy.

Grzyby (3-4 dkg) namoczy¢ na 4 godzi-
ny, nastepnie ugotowal w tej samej wodzie
do migkkosci.

94

W zaleznosci od ilosci gotowanego zuru, pét
na pot dola¢ zakwasu do wrzacej wody. Doda¢
grzyby, przyprawi¢ sola i pieprzem, omascié
stoning ze skwarkami.

Podajemy z ziemniakami lub podptomykami.

Podplomyki:

Ciasto na podptomyki zarabiamy takie jak
na chleb pieczony tradycyjng metoda.Po wyro-
$nieciu, z ciasta formujemy podptomyki (plac-
ki), ktore pieczemy na kraju pieca chlebowego.

Tradycja podptomykéw wywodzi si¢ z cza-
su, kiedy na wsi chleb wypiekato si¢ raz w tygo-
dniu, w sobote. Kiedy chleba na sobotnie $nia-
danie zabrakto, gospodyni zanim upiekta chleb,
najpierw piekta podptomyki, zeby rodzina mo-
gla zjes¢ $niadanie.

Koto Gospodyri Wiejskich Samoklgski



Skladniki:

2 kg ziemniakéw

1 jajko

1 duza cebula

tyzka maki

pieprz

s6l

0,75 kg sera biatego
s6l

0,5 kg smalcu do smazenia.

Wykonanie

Ziemniaki zetrze¢ i odcisngé. Sok z ziem-
niakéw odla¢ i pozostala po odlaniu skrobie
ziemniaczang doda¢ do tartych ziemniakdéw.
Nastepnie doda¢ jajko i make oraz przyprawy
do smaku. Wymiesza¢ sktadniki.

Ser biaty doprawi¢ sola.

Nabiera¢ mas¢ ziemniaczang na tyzke, na to
polozy¢ ser i przykry¢ okragla porcja ziemnia-
czanej masy. Uformowa¢ plaski placek i smazy¢
na gorgcym smalcu.

Koto Gospodyri Wiejskich Pielgrzymka
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Skladniki:

* 0,5 kg zeberek wieprzowych

* 0,2 kg wedzonych kosci lub boczku

* 0,5 kg kapusty kiszonej

* 0,3 kg ziemniakéw

*  0,3,kg migsa mielonego

* 1 pietruszka

* 2 marchewki

* 2 cebule

*  przyprawy: kminek, majeranek, czosnek,
pieprz, ziele angielskie, liscie laurowe
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Wykonanie:

Z 7eberek, kosci, warzyw i przypraw ugo-
towaé wywar, nastepnie doda¢ odcisnieta i po-
krojong kapuste, ziemniaki pokrojone w kostke
i gotowac az ziemniaki bedg miekkie. Na konicu
zupg zaprawi¢ zasmazka i doprawi¢ do smaku
sola, pieprzem i majerankiem.

Migso mielone doprawi¢ (wedtug swojego
smaku), uformowaé matle klopsiki, obsmazy¢
i doda¢ do zupy, posypaé pokrojona natka pie-
truszki.

Jest bardzo pozywna, rozgrzewajaca w zu-
petnosci zastapi obiad dwudaniowy.

Koto Gospodyri Wiejskich Mrukowa
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Gotqbki 7 kaszq gryczang i grzybami lesnymi

Skladniki:

* 1 gtéwka biatej lub whoskiej kapusty
* 0,5 kg kaszy gryczanej

* 2 szklanki suszonych grzybéw

* 0,5 kg boczku chudego surowego

* 2 cebule

« sol

*  pieprz

Wykonanie:

Kapuste sparzy¢ w osolonej wodzie. Grzyby
namoczy¢ na noc, ugotowal w wodzie, w kté-
rej si¢ moczyly. Kasze ugotowaé w duzej ilosci
osolonej wody.

Cebule zeszkli¢ na masle, doda¢ pokrojone
na drobno grzyby i zmielony boczek, dusi¢ pod
przykryciem kilka minut, nastepnie wymieszaé
z kasza doprawi¢ do smaku sola i pieprzem, za-
wija¢ golabki. Przygotowane golabki uktadaé
w rondlu, zala¢ bulionem z dodatkiem wywaru
z grzybéw. Dusi¢ pod przykryciem ok. 1,5 godz.

Mozna podawaé po obsmazeniu z obu stron
na ztoty kolor, mozna przygotowa¢ dowolny sos

(pomidorowy lub grzybowy).
Koto Gospodyri Wiejskich Mrukowa
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Sktadniki na zupe:
* 1kgdyni
* 1,51 mleka
* 1,51wody

* 56l do smaku

»  Sktadniki na zacierke:

* 80 dkg maki razowe;
* 20 dkg maki pszennej
*  2jaja

*  woda

* 56l do smaku
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Wykonanie:

Oczyszczong z pestek dynie pokroi¢ w drob-
na kostke, ugotowaé w osolonej wodzie. Z maki
razowej i pszennej przygotowal ciasto o ta-
kiej gestosci, jak na makaron. Do ugotowanej
dyni doda¢ mleko i drobno skubane klusecz-
ki. Wszystko chwile pogotowa¢ do migkkosci.
Mozna podawaé na stono lub na stodko z cu-

krem.
Koto Gospodyri Wiejskich Swierchowa



Priepisy 7 terenu gminy Tarnowiec






Fajenverti 7 kapustq i miesem

Wykonanie:

Skladniki:

Ciasto:

* 1 kg maki pszennej

* 3jaja

* 1 margaryna

* 5 dkg drozdzy

* 0,5 $mietany

*  lyzeczka cukru, szczypta soli
*  jajko do smarowania

*  ser z6lty na posypke
Farsz:

» 75 dkg kapusty kiszonej
* 0,5 kg miesa mielonego
* 1cebula

*  2lyzkioleju

» ziele angielskie

»  lis¢ laurowy

*  pleprz, sol

Farsz:

Kapuste ugotowaé z dodatkiem liscia lauro-
wego 1 ziela angielskiego. Doktadnie odcisnag,
doda¢ zmielone migso, podsmazong na oleju

cebulke i przyprawy. Doktadnie wymieszac.

Ciasto:

Make przesia¢ na stolnice, przesieka¢ z mar-
garyna, doda¢ rozmieszane z cukrem drozdze,
jajka, $mietan¢ i wyrobi¢ na jednolita mase.
Ciasto rozwatkowa¢, natozy¢ farsz i zawingd.
Pocia¢ w romby, uktada¢ na posmarowane;j
blaszce, posmarowa¢ jajkiem i posypaé zéttym
serem. Piec w piekarniku.

Koto Gospodyri Wiejskich Sqdkowa
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Hotacz 7 serem

Sktadniki: Wykonanie:

Z podanych sktadnikéw zarobi¢ ciasto, po-

Ciasto: . s .
zostawi¢ do wyroénigcia, nastgpnie przeto-
* 1kgmaki zy¢ do tortownicy na listek kapusty. Ser, jaj-
* 2 szklanki wody ko i make kartoflang zarobi¢ i rozsmarowac na
* 5 dkg drozdzy wierzchu ciasta. Piec ok. 1 godzing.
’ ;5 dllzg sera biatego Kolo Gospodyri Wiejskich Eubno Szlacheckie
: Jaka

* plaska tyzeczka soli
Na wierzch:

* 10 dkg sera biatego
*  1jajko

* 11yzka maki ziemniaczane;.
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Skladniki:

Farsz:

40 dkg kaszy gryczanej
2 udka z kurczaka

0,5 kg pieczarek

0,5 kg kapusty kiszonej
2 cebule

s6l, pieprz

Ciasto:

0,5 kg maki razowej
0,5 kg maki pszennej
1 jajko

woda

s6l

Pierogi griyyczane
Wykonanie:

Kasz¢ ugotowad na rosole z udek. Ugotowa-
na kapuste, usmazone pieczarki mielimy w ma-
szynce, dodajemy do kaszy, przyprawiamy do
smaku. Przygotowujemy ciasto pierogowe, wy-
krawamy prostokaty lub kota, naktadamy farsz
i lepimy. Gotujemy w lekko osolonej wodzie
ok. 3-5 minut. Wyjmujemy na talerze i pole-
wamy skwarkami.

Koto Gospodyri Wiejskich Dobrucowa
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Pierogi siaropolskie z ziemniakami i grijkq

Skladniki:
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1 kg maki pszennej

1 jajko

woda

0,5 kg kaszy gryczanej

1 kg ugotowanych ziemniakéw
10 dkg masta

1 cebula

20 dkg stoniny lub boczku

s6l, pieprz do smaku.

Wykonanie:

Kasz¢ ugotowaé. Cieple ziemniaki prze-
mieli¢ przez praske lub maszynke do mielenia.
Wymiesza¢ z kasza. Doda¢ lekko przyrumie-
niong na masle cebule, przyprawic¢ sola i pie-
przem. Wszystko wymiesza¢ na jednolita mase.
Z maki, jajka, wody oraz odrobiny soli przygo-
towaé ciasto pierogowe. Ciasto rozwatkowad
cienko i wykrawac¢ z niego krazki lub kroi¢ na
kwadraty, na ktére naktadaé farsz. Doktadnie
zlepi¢ brzegi. Ugotowaé w osolonej wodzie, po
wyciagnieciu pola¢ skwarkami.

Kolo Gospodyri Wiejskich Brzezowka



Pierogi z serem. ziemniakami i miclq

Wykonanie:

Skladniki:

Ciasto:

* 1 kg maki pszennej
* 0,30 dkg maki razowe;

*  1jajko

56l

*  woda
Farsz:

* 0,60 kg sera biatego
* 0,30 kg ziemniakéw
* 1 mata cebula

* szklanka $mietany

* 1jajko

* 1 maly paczek miety
* 6], pieprz do smaku

Ciasto zagnie$¢.

Smietane usmazy¢, 2/3 odstawi¢ na bok.
Twardg, ziemniaki, usmazong cebule i usma-
zong 1/3 cze¢$¢ $mietany wymieszaé, dodad
jajko, posiekang migte, sél i pieprz. Zrobié
pierogi i ugotowal. Pola¢ usmazona odtozo-
na §mietang.

KGW Potakéwka
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Skladniki:

Ciasto:

» 25 dkg maki
* 25 dkg sera biatego
* 5 dkg margaryny

* 6l pierz
Farsz 1:

* ziemniaki gotowane

*  2jajka
Farsz I1:

*  pieczarki gotowane
*  pieczarki smazone
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Pierogi 1osi

Wykonanie:

Z podanych sktadnikéw wyrobié ciasto, roz-
watkowac i wykroi¢ szklanka kota. Na srodek
natozy¢ farsz i doktadnie sklei¢ brzegi pieroga.
Pierogi smazy¢ na glebokim oleju.

Koto Gospodyri Wiejskich Eubienko



Skladniki:

* 0,5 kg stoniny
* 0,5 kg boczku
* cebula

- jabtko

* czosnek

*  przyprawy: sol, pieprz

Smalczyk

Wykonanie:

Stoning zmielié, boczek pokroi¢ w drobna
kostke. Cebule, jabtko i czosnek zrumieni¢ na
ttuszczu. Wszystko razem potaczy¢ i usmazy¢.

Kolo Gospodyri Wiejskich Wrocanka
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Zawijak w kapuscie

Wykonanie:

Skladniki:

10 lisci kapusty wloskiej
40 dkg miesa mielonego
tyzka oleju

4 cebule

3 marchewki

2 jajka

2 czerstwe butki
tyzeczka kminku
szklanka bulionu

tyzka maki

grzyby lesne lub pieczarki
s6l, pieprz

Liscie kapusty obgotowaé ok. 10 min., na-
stepnie utozy¢ liscie jeden obok drugiego, tak
by zachodzily na siebie i tworzyly zwarty pro-
stokat. Dwie cebule obraé, pokroi¢ w kostke
i zeszkli¢ na oleju. Butke¢ namoczy¢ i odcisngd.
Migso mielone wymieszaé z cebula, kminkiem,
jajkami, odci$nigta butka oraz pokrojonymi
w kostke grzybami. Doprawi¢ sola i pieprzem.
Mase¢ miesna wyltozy¢ na liscie kapusty i zwi-
naé w rolade. Pozostalg cebule oraz marchew-
ke obrac i pokroi¢ w kostke. Rolade wiozy¢ do
zaroodpornego naczynia, pola¢ bulionem, po-
sypa¢ cebulg i marchewka. Piec ok. 60 minut
w piekarniku nagrzanym do 180°C. Wywar za-
gesci¢ maka rozrobiong w letniej wodzie i do-
prawi¢ do smaku.

Koto Gospodyri Wiejskich Tarnowiec



Zielone pierogi 1 kaszq gryciang

Skladniki:

(Na 60 sztuk)
*  woreczek kaszy gryczane;
* 20 dkg migsa (ugotowanego)
* 6 sztuk pieczarek
* 1cebula
* 1jako
*  gar$¢ natki pietruszki
> s6l, pieprz

*  olej
*  maka
*  woda

Wykonanie:

Kasze gryczang gotujemy w lekko osolonej
wodzie, pieczarki kroimy lub $cieramy na tarce
i podsmazamy na oleju wraz z cebulkg. Do ugo-
towanej kaszy dodajemy pieczarki, sél, pieprz,
ugotowane wezesniej zmielone miegso (drobio-
we lub wedtug uznania) oraz posiekana nat-
ke pietruszki.

Z maki, wody, jajka, odrobiny soli wyrabia-
my ciasto, nast¢pnie szklankg wykrawamy kraz-
ki i faszerujemy pierogi. Aby ciasto uzyskato
zielony kolor do ciasta dodajemy mocno zmik-
sowang natke pietruszki.

Gotujemy w lekko osolonej wodzie. Podaje-
my ze smazonym boczkiem.

Rada Rodzicow
Niepublicznej Szkoty Podstawowej z Roztok
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Ciasika 7 golowanych 2otick

Skladniki:

* 30 dkg maki pszennej

* 20 dkg thuszczu (15 dkg margaryny +
5 dkg smalcu)

* 10 dkg cukru pudru

* 3 z6itka gotowane

Sliwki 7 kasza

Wykonanie:

Zottka zetrze¢ na tarce, dodaé pozosta-
te sktadniki i zarobi¢ ciasto. Wyrobione ciasto
wlozy¢ do lodéwki na 2 godziny. Rozwatkowaé
ciasto i wykrawac literatkg kétka cale i do pary
kétka z dziurkg (zrobiong np. kieliszkiem). Piec
i przestudzone ciastka przektada¢ powidlem,
marmoladg, czekoladg. Po wierzchu mozna do-
wolnie ozdabiaé.

Irena Sobor
Gminna Rada Kot Gospodyr Wiejskich
w Tarnowcu

Skladniki:

* 0,5 szklanki kaszy siekanej grubej
* 0,75 kg sliwek polskich lub kalifornij-

skich bez pestek
*  troch¢ masta
*  woda

* cukier, s6l do smaku
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Wykonanie:

Zagotowa¢ 1 1 wody z lyzeczka masta. Na
gotujaca si¢ wode wsypal wyptukang kasze
i doda¢ cukru i soli. Gdy si¢ zagotuje, kilka razy
przemiesza¢ drewniang tyzka, przykry¢ i dad
pod poduszke, aby doszta.

Sliwki wyptukag, zala¢ wrzatkiem, aby zakryt
sliwy. Doprowadzi¢ do wrzenia i zdja¢ z ognia.
Da¢ cukru do smaku (woda ma by¢ stodka).

Na drugi dzien do kaszy da¢ troch¢ masta.
Sliwki wyja¢ z syropu i uktada¢ warstwami na
kaszy w wysmarowanej formie do pieczenia
(naczyniu zaroodpornym). W naczyniu wymie-
szaé, dodaé troche masta. Zalaé troche woda
z gotowania §liw i da¢ do piekarnika nagrzane-
go od 150-160°C na pét godziny. Po tym czasie
wyjaé, zamieszaé i ponownie wlozy¢ do piekar-
nika na pé6t godziny.

Irena Sobori
Gminna Rada Kot Gospodyr Wiejskich
w Tarnowcu



Nalewka 1 miodem

Skladniki:

1 szklanka spirytusu

1 szklanka wédki

1 szklanka rumu

1 szklanka miodu prawdziwego

1 szklanka soku z cytryny

Nalewka 7 aronii

Wykonanie:

Wymiesza¢ sok z cytryny z miodem, aby si¢
rozpuscit i doda¢ reszte sktadnikéw. Przela¢ do
butelek i pozostawi¢ na 10 dni do 3 tygodni.

Irena Sobori
Gminna Rada Kot Gospodyri Wiejskich

w Tarnowcu

Skladniki:

8 szklanek aronii

100 pojedynczych lisci malin
100 lisci wisni

3 1 wody

1 kg cukru

20 gram kwasku cytrynowego
11 spirytusu 95%

barszcz biaty

Wykonanie:

Aronie zala¢ wodg. Doda¢ liscie wisni i ma-
lin i gotowaé¢ na matym ogniu ok. 1,5 godz.
mieszajac co jaki§ czas. Odcedzi¢ i do soku do-
da¢ cukier, kwasek i zagotowac. Po ostudzeniu,
do zimnego soku doda¢ spirytus. Nalewka po-
winna lezakowac i najlepsza jest po 6-miesiecz-
nym lezakowaniu.

Irena Sobori
Gminna Rada Kot Gospodyri Wiejskich
w Tarnowcu

Skladniki:

25 dkg maki zytniej
0,5 I wody

3 zabki czosnku

4 tyzki $mietany

10 dkg masta

cebula

s6l, pieprz do smaku

Wykonanie:

Z maki i wody zrobi¢ zakwas dodajac skér-
ke chleba i zabek czosnku. Odstawi¢ na ty-
dzieri. Zagotowacé 1 litr wody, dodac resztg czo-
snku, posoli¢ i powoli wlaé zakwas. Wszystko
zagotowal. Doda¢ zrumieniong na masle ce-
bulke i zabieli¢ $mietang. Podawaé z chlebem
lub ziemniakami.

Kolo Gospodyri Wiejskich Umieszcz
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Chileb domoivy

Skladniki:

Rozczyn:
* 10 dkg maki zytniej
* 2 dkg drozdzy
* 0,51serwatki

*  szczypta soli
Ciasto:

* 70 dkg maki pszennej
* 5 dkg drozdzy

* ptaska tyzeczka soli

*  kminek

Wykonanie:

Z maki, serwatki i drozdzy przygotowaé roz-
czyn i pozostawi¢ do nastepnego dnia. Do roz-
czynu doda¢ pozostala make, drozdze i kminek,
posoli¢ i doktadnie wymiesza¢ reka. Pozosta-
wi¢ do wyro$niecia. Naktada¢ na wysmarowane
blachy i piec w piekarniku ok. 1,5 godziny. Por-
cja na dwa chleby z foremki.

Koto Gospodyri Wiejskich Wrocanka

Pierogi 1 kaszaq gryczang

Skladniki:

Ciasto:

* 3 szklanki maki pszennej
* 1 szklanka maki razowej
* 11lyzka oleju

*  1jajko

*  woda

56l
Farsz:

* 30 dkg twarogu

* 20 dkg ziemniakéw

* 30 dkg kaszy gryczane;
* 2 érednie cebule

*  maslo

*  1jajko

s s6l, pieprz

112

Wykonanie:

Farsz:

Ser bialy przemieli¢. Ziemniaki ugotowaé
w tupinach, nastepnie obra¢ i przemieli¢. Ka-
sz¢ gryczang ugotowal. Cebule drobno pokro-
i¢ i podsmazy¢ na masle. Wszystkie sktadniki
farszu wraz z jajkiem wymieszaé. Przyprawic
do smaku.

Ciasto:

Z podanych sktadnikéw zagnies¢ ciasto, do-
dajac tyle wody, aby bylo elastyczne. Ciasto roz-
watkowaé, wykroi¢ kota lub pokroi¢ na kwadra-
ty. Na srodek natozy¢ farsz i doktadnie sklei¢
brzegi pierogéw. Pierogi ugotowad, podawac ze
skwarkami lub mastem.

Koto Gospodyri Wiejskich Potakiwka



Harkowka na kapuscie kiszonejf
7 pieczonymi ziemniakami

Skladniki: Wykonanie:
* 1kg karkéwki Utozy¢ w brytfannie kapuste, karkéwke, po-
* 1 kg kapusty kiszonej sypa¢ ziotami i zapieka¢ cato$¢ ok. 2 godziny.
* 2 kg ziemniakéw Ziemniaki ugotowa¢ w tupinach, obra¢ i opiec
*  przyprawy: majeranek, pieprz, sél na patelni na odrobinie oleju. Posoli¢ do smaku,

doda¢ pieprz i odrobine zmielonego czosnku.

Koto Gospodyri Wiejskich Glinik Polski

Prozioki

Skladniki: Wykonanie:
* 1kgmaki Z podanych sktadnikéw zagnie$¢ ciasto
* 0,5 kwasnego mleka i piec na blasze kuchennej lub patelni.
* 1 ptaska tyzeczka sody oczyszczonej Koto Gospodyri Wigjskich Eubno Opace
* 10 dkg biatego sera
* 2 76ttka

*  szczypta soli

Nalesniki 7 ziemnialkami

Sktadniki: Wykonanie:

. . o Ugotowa¢ ziemniaki, utrze¢ na mase, dodad
Ciasto jak na nalesniki do nich posiekane grzybki uduszone na masle
Nadzienie: i ccj,blflc'e, ?1ekanq pietruszke i surowe jaja. Do-

da¢ sél i pieprz — wszystko wymieszac.

* ¥ kg ziemniakéw Naktada¢ na nalesniki, zwija¢ i obsmazac.

* 3 dkg grzybéw suszonych Podawa¢ z jakimkolwiek sosem lub jako do-

* 1cebula datek do zup np. barszczu, kapusniaka. Mozna

*  4dkg masta obtacza¢ nale$niki w jajku i butce. Smazy¢ na

* 2jaja smalcu na patelni.

 zielona pietruszka Stanistawa Kobak

* sl pieprz Koto Gospodyri Wiejskich Eubno Opace

* 6 dkg smalcu do obsmazenia.
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Halafior w ciescie

Skladniki:

75 dkg kalafiora

15-20 dkg maki

2 jaja

2 dkg oleju

10 dkg ttuszczu do smazenia
s61 do smaku

Wykonanie:

Ugotowaé 1 ostudzi¢ kalafior, podzieli¢
na czgsci, zanurzy¢ w ciescie sporzadzonym
z maki, jaj, oleju i wody.

Smazy¢ na rozgrzanym tluszczu.

Stanistawa Kobak
Koto Gospodyri Wiejskich Eubno Opace

Hollety 7 ryzu i sera 1otiego

Skladniki:

30 dkg ryzu

3 dkg sera z6ttego

8 dkg ttuszczu

2 jaja

5 dkg cebuli

tyzka posiekanego kopru

5dkg bulki tarte;

kostka bulionu lub rosét z drobiu
s6l i pieprz do smaku.

Wykonanie:

Ryz optuka¢ i ugotowaé w 3 szklankach
wody na pélsypko z dodatkiem kostki bulio-
nowej. Do przestudzonego ryzu bi¢ jaja, do-
da¢ podsmazong cebule, starty ser, koperek, s6l
i pieprz do smaku.

Wszystko wymieszaé, formowa¢ kotlety, ob-
tacza¢ w bulce tartej i smazy¢. Podawaé z so-
sem grzybowym, pomidorowym lub koperko-

wym z suréwkami.

Stanistawa Kobak
Kolo Gospodyri Wiejskich £ubno Opace

Placek amoniakowi] bez jaj

Skladniki:

Ciasto:

Y5 kg maki

13 dkg cukru pudru

2 dkg amoniaku

250 ml $émietany (ile zabierze)
1 cukier waniliowy

Nadzienie do przelozenia:
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Y5 kg obranych jabtek
1 % szkl. cukru
Y5 szkl wody

Wykonanie:

Z podanych sktadnikéw zarobi¢ ciasto jak
na pierogi (,wolne”). Upiec 3 placki na zloty
kolor jednakowej grubosci.

Zagotowa¢ syrop, rzuci¢ jabtka. Smazy¢
i goracymi jabtkami przektadaé placki.

Stanistawa Kobak
Koto Gospodyri Wiejskich £Eubno Opace



fiogaliki

Skladniki:

* 15 litra mleka

*  Viszkl oleju

*  4jajka

* 15 szkl. cukru

* 56l do smaku

* 1kg maki

* 10 dkg drozdzy

Sakiewka Dziadka

Wykonanie:
Olej, jajka, mleko, cukier, sél i drozdze da¢

do rondla, postawi¢ na ptycie kuchennej i pod-
grzewac. Jak bedzie dobrze ciepte doda¢ make
i wyrobié¢ ciasto. Pozostawi¢ do wyrosniecia.
Wyrabia¢ rogale, piec w piekarniku. Mozna do-
da¢ do srodka marmolade.

Stanistawa Kobak
Koto Gospodyri Wiejskich Eubno Opace

Skladniki:

Ciasto:
e 11mleka
*  maka
* jajko

*  szczypta soli
Farsz:

* 1 kg miesa wieprzowego
* 0,5 kg pieczarek

* cebula

Zupa qgrzybowa

Wykonanie:

Farsz:

Migso ugotowaé w osolonej wodzie. Pieczar-
ki umy¢, pokroi¢ i podsmazy¢ z cebula. Wszyst-

ko razem zmieli¢ i doprawi¢ do smaku.
Ciasto:

Do mleka doda¢ make, jajko i s6l. Wszyst-
ko razem ubi¢ tak, aby powstata ptynna masa.
Usmazy¢ nalesniki. Na $rodek nalesnika na-
tozy¢ farsz i przewigzaé lisciem pora. Posypacd
startym z6ttym serem i zapiec.

Koto Gospodyri Wiejskich Eubno Szlacheckie

Skladniki:

* 1kg swiezych grzybéw

* 10 dkg masta

* 6], pieprz do smaku

*  wywar: marchew, pietruszka, cebula, koper,
3-4 tyzki $mietany kwasnej, przyprawy

Wykonanie:

Drobno pokrojone grzyby usmazy¢ na ma-
§le dodajac przyprawy. Z podanych sktadnikéw
przygotowaé wywar bulionowy. Przygotowa-
ne grzyby potaczy¢ z bulionem, przyprawi¢ do
smaku i zabieli¢ §mietang. Podawa¢ z makaro-
nem lub ziemniakami.

Koto Gospodyri Wiejskich Glinik Polski
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