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Kulinavne smaki qalicyjs‘zie

Kuchnie poszczegolnych regionow Polski rozniq si¢ miedzy sobg glownie
rodzajem najez¢sciej stosowanych produktéw i sposobem ich przyrzqdzania.
Warto wige w czasie poznawania urokéw przyrodniczo — kulturalnych, zagte-
bic¢ si¢ rowniez w smaki matopolskiej wsi, ktora bogata jest nie tylko w roz-
norodnos¢ produktow, ale przede wszystkim znang na catym Swiecie polskg
goscinnosciq, radosciq Zycia, przywiqzaniem i szacunkiem do tradycji.

W Matopolsce najbardziej popularne sq potrawy z mqki, kasz oraz zupy na
mleku i jarzynach, a takze potrawy z ziemniakow. ‘Typowe dla naszego regionu
sq pierogi gotowane na wodzie lub pieczone w piecu, z réznym nadzieniem,
np. kaszq gryczanqg i twarogiem lub twarogiem i ziemniakami. Wytwarza-
nie produktow to element rzemiosta ludowego i dziedzictwa przekazywanego
z pokolenia na pokolenie. Podréze kulinarne po matopolskiej wsi sq dobrym
i mitym sposobem poznania jej tradycji.

Na stronie Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi wyréznionych jest kilka
potraw z woj. malopolskiego, sq to: Zurck po krakowsku, Barszcz czerwo-
ny krakowski, Sutkowicka krzonéwka, Ziemniaki po cabarisku. W licznych
wydawnictwach i na wielu stronach internetowych o tematyce kulinarnej
znajdziemy tradycyjne przepisy z regionu Matopolski. Zamieszczone w ni-
niejszej publikacji pochodzq od cztonkiii Két Gospodyni Wiejskich biorgcych
udziat w Matopolskim Przeglgdzie Dorobku Artystycznego i Kulinarnego
Két Gospodyn Wiejskich, ktorym serdecznie dzigkujemy za pomoc w wydaniu
tego przewodnika po smakach kulinarnych Wojewddztwa Matopolskiego. Przy
opracowywaniu publikacji zachowano oryginalny styl autorski, stownictwo,
oraz uZywane wyrazenia gwarowe w danym regionie Matopolski.
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L oviowskie kudfacze

0,5 kg jaglanej

30 dag sera biatego (ttustego)
I litr mleka

pot cebuli

I tyzka smalcu

2 kg ziemniakéw

I jajko

30 dag mqki ziemniaczanej
2-3 tyzki maki pszennej
sol, pieprz

Wykonanie farszu:

Na smalcu podsmazyc¢ pot cebuli. Zagotowac mleko. Kasz¢ wyptukac i dodaé
do gotujqcego si¢ mleka. Kiedy masa zgestnieje przykryé garnek i odstawic
w ciepte miejsce. Po ok. 1,5 godz. przetoZy¢ mase do miski, dodac ser, podsma-
zong cebulg, sol, pieprz i wymieszac.

Wykonanie ciasta:

Potowg ziemniakow ugotowaé, drugq potowg surowych ziemniakéw zetrze¢ na
tarce, jak na placki ziemniaczane, odcisngc ziemniaki potgczyé, dodac jajko,
sol, make ziemniaczang i make pszennq, wszystko wyrobi¢ na stolnicy, roz-
watkowac, wyciqc szklankq krqzki. Naktadac farsz, skleic. Nastgpnie wrzu-
cac na osolona wodg. Gotowac az wypltynq na wierzch, pozostawic w wodzie
na dwie minuty. Odcedzi¢ i pola¢ stopiong stoning.

Smacznego



‘-'Pamu{a

0,5 kg sliwek suszonych — najlepiej domaszyn
3 I wody

tyzka maki

0,5 szklanki mleka

0,5 kg ziemniakéw

10 dkg stoniny

I duza cebula

Sliwki zagotowac z wodg do migkkosci, nastepnie zaprawic¢ mlekiem i makq,
doprawic solq i cukrem. W osobnym garnku ugotowaé ziemniaki, okrasi¢
stopiong stoning i cebulg. Do okraszonych ziemniakow nala¢ przyprawiong
pamute.

Smacznego

KGW WEOSCIANKI z Eoniowej, powiat brzeski



Yvzun- chdodwik wie“muocny

korzen chrzanu
maslanka
szynka swojska
kiethasa swojska
ugotowane jajka

Chrzan wykopac, umyé, obraé, zetrze¢ na tarce do ziemniakéw, potgczy¢ z ma-
Slankq b zsiadtym mlekiem, szczelnie przykry¢ lub zakrecic w stoiku. Od-
stawic do zakiszenia na trzy dni przed spoZyciem. Ugotowac wedzong szynke.
Jajka gotowane, kiethase i szynkg pokroi¢ w grubq kostke. Wszystko wymieszac
z ukiszonym chrzanem.

Jest to potrawa, ktorq w Sromowcach Niznych przygotowuje si¢ we Wielkanoc
na obiad.

KGW Sromowce Nizne, powiat nowotarski



fPievoqi 2 ‘mszq gryczang \ wotowing

Produkty na farsz:

I kg wotowiny

4 woreczki kaszy gryczanej
30 dkg boczku

30 dkg cebuli

sol, pieprz

Produkty na ciasto:

Lkg maki

4 zéltka

mniej niz 1/2 szklanki oleju
gorgca woda

Ugotowac wolowing, a w tym wywarze ugotowac woreczki kaszy. Przesmazyc¢
cebulg z boczkiem, nastgpnie mielimy migso, kaszg, cebulg i boczek w maszynce.
Gotowy farsz przyprawiamy do smaku. Okras¢ na pierogi.
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KGW Ryczéwek, powiat okulski
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:F‘aki Wadowickie po Aawnemu

Na 1 kg flakow dodac:
po kawateczku marchewki, pietruszki, selera, cebulg albo dwie, mozna takze
dodac po kawateczku kalarepki i kapusty wloskiej.

Przyprawy:
pieprz, majeranek, gatka muszkatotowa, ziele angielskie, listek bobkowy i odro-
bina imbiru, mozna dodac takze papryke sproszkowang jezeli ktos lubi.

Flaki (jezeli surowe) oskrobac nozem i starannie oczysci¢, poodcinaé czarne
koniuszki. Po zalaniu gorqeq wodq gotowac 10 — 15 minut i odcedzic. Po
ostudzeniu natrzec flaki solq, zalac czystq wodq i gotowac 4-5 godzin zbierajgc
szumowing i dolewajqc wody w miarg parowania. Jezeli gotujemy wigkszq ilos¢
[flakéw, mozna proces roztozy¢ na kilka dni (przynajmniej dwa) za kazdym
razem odlewajqc nadmiar wody z szumowing aby ostabic intensywny zapach.
Jezeli flaki sq zbyt twarde to mozna do gotowania dodac szczyptg sody. Obgo-
towane flaki powinny byc¢ migkkie, aby w miarg tatwo mozna je byto rozgnies¢
w palcach. Pokroi¢ je na cienkie pasemka, podobne do makaronu. Osobno ugo-
towac jarzyny w niewielkiej ilosci wywaru (moze by¢ na kawatku migsa rosoto-
wego) i gdy sq migkkie po wystudzeniu pokroic. Zmieszac z flakami i zalac wy-
warem, dodac korzenie. Rozpusci¢ masto i wymieszac z odrobing maki, leciutko
przyrumienié. Mozna do tej zaprazki dodac drobno posickanq cebulg, zamiast
gotowac jgq z innymi jarzynami. Rozprowadzi¢ zaprazke wywarem i wlac do
[flakéw z jarzynami. Gotowac ok. 1/2 godziny doktadnie mieszajqc i pozwala-
jac odparowac nadmiarowi wody. Flaki powinny by¢ geste.

KGW Wesote Gosposie z Witanowic, powiat wadowicki
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g O‘{Q()‘(i 2 ‘mszrz 1 pvawd‘ziw‘tami w sosie

I gtowka kapusty biatej — sparzy¢ na pét migkko

1/2 kg ryzu

1/2 kaszy pertowej

1/2 kg migsa z topatki

30 dkg grzybow — najlepiej prawdziwkow

I kostka smalcu

2 tyzki Smietany

tyzka maki

4 cebule

przyprawy (sol, pieprz, maga, trochg vegety, kostka rosotowa)

Borowiki obgotowac (zostawic wodg), ttuszcz z cebulkq usmazyé na ztoty kolor
dodajqc zmielone migso i posiekane borowiki, dusi¢ 10 min. pod przykryciem.
Ugotowac kaszg i ryz na pot migkko, wsypac do miski dodajqc reszte produk-
tow. Wymieszac razem i doprawic do smaku, zwingc w liScie sparzonej kapu-
sty i dusi¢ 1 godz. w piekarniku.

Jak zrobic sos:

Lyzka tluszczu, 1 posiekana cebula — usmazyc na ztoty kolor, zalewajqc wodg
z borowikéw. Dodac 1 kostkg rosotowq (moze byc¢ bulion grzybowy). Zagescic
Smietanq z tyzkq maki, doprawic do smaku.

Smacznego

Yeotacz o(n'zg dowy

10 dkg drozdzy

1/2 litra mleka

Lkg maki tortowej

I szklanka cukru

10 zottek

I olejek migdatowy
szczypta soli

I margaryna (roztopic)

Mileko, cukier, drozdze, trochg maki — zrobi¢ zaczyn, odstawi¢ na 2-3 godz.
w cieplym miejscu.

Po wyrosnigciu zaczynu dodac resztg sktadnikow i zarobic ciasto, dobrze wyra-
biajgc. Na koniec dodac roztopionq margaryng i odtozyc¢ do wyrosnigcia. Gdy
ciasto wyrosnie roztoZy¢ na blaszki.

13



Ser:

I kg sera twarogowego

2 szklanki cukru

4 cate jaja

dwie garsci maki krupczatki
tyzeczka proszku do pieczenia

Wizystkie sktadniki wymieszac razem ze zmielonym serem i wyloZy¢ na
ciasto.

Kruszonka:

1/2 margaryny

szklanka cukru

szklanka maki (krupczatki)

Zarobi¢ wszystko razem i tak przygotowane ciasto pokruszy¢ na ciasto z se-
rem — posypac kruszonkq

Gotowy kotacz piec w dobrze nagrzanym piekarniku 25 min. na zloty kolor.

Smacznego

KGW Ptaszkowa, powiat nowosqdecki
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Kwas’nica na zebevku

I kg zeberek wedzonych,
1/2 kg kiszonej kapusty,
jarzyny,

ziele angielskie,

lis¢ laurowy,

suszony grzyb,

A

pieprz,

1/2 kg ziemniakéw,
mqka,

ttuszcz na zasmazkg.

Zeberka pokroié na kawatki i gotowac razem z kapustq w wodzie z jarzynami,
zielem angielskim, grzybem i lisciem laurowym. Oddzielnie ugotowac ziemnia-
ki. Gdy zeberka i kapusta bedq migkkie podbic zasmazkq, odrobing wody spod
ziemniakow, dodac ugotowane ziemniaki i zostawic na chwilg na matym ogniu

by kwasnica nabrata aromatu i smaku.

KGW Spytkowice, powiat nowotarski
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Kapusia Z gvoc[\em

5 kg kapusty kiszonej
vegeta

2 kg grochu (bomba biata)
pieprz

I cebula

kminek

kostka rosotowa

stonina

przyprawa — maga

Kapustg ugotowac, odcedzic gdy jest za kwasna, dodac kminek, kostkg roso-
fowq, vegete i odrobing pieprzu.

Groch namoczyé na noc, zeby si¢ szybciej ugotowat. Kiedy si¢ ugotuje
i bedzie migkki, wtedy potowe tego grochu wsypac do kapusty, a drugg po-
towe uttuc ttuczkiem i zamiast zasmazki zagescic grochem. Stoning usma-
2y¢ z cebulkq drobno posiekanq i dodac do kapusty, mozna dodaé usma-
zonego podgardla lub boczku. Doprawi¢ do smaku przyprawq — magq
[ pieprzem.

Uwazac, zeby si¢ nie przypalita trzeba mieszac juz gotowq z grochem.

Stowarzyszenie Kobiet Wsi Kobylanka, powiat gorlicki

16



‘-Place‘( Jvoiéliowy ze s’(iwkq 1 kvuszonkz«z

30 dag maqki

3 dag drozdzy

2 zéttka

1/3 szklanki cukru
cukier waniliowy
10 dag margaryny

1 szklanka mleka

Kruszonka:

1/2 kostki margaryny
1/2 szklanki cukru pudru
1 szklanka mqki

I kg sliw

Z drozdzy, tyzki cukru, 2 tyzek maki i 2 tyzek mleka zrobic rozczyn i odstawié
na pot godziny. Po wyrosnigciu dodac reszte sktadnikow i roztopiong marga-
ryng, wyrobic ciasto, przykry¢ i odstawic na pot godziny.

Robimy kruszonkg z margaryny, cukru, mqki — szybko zagniatamy ciasto
i odstawiamy do zamrazalnika.

Sliwy kroimy na poléwki.

Whyrosnigte ciasto watkujemy, wyktadamy na brytfanke, a na ciasto uktada-
my Sliwy przekrojonym do gory.

Wyjmujemy ciasto z zamrazalnika i Scieramy na duzych oczkach prosto na
Sliwy.

Wktadamy do pickarnika, nastawiamy na 165 stopni i pieczemy 45
minut.

Kvupy ze s’liwkq suszong nwa wiqi{ig

1/2 kg kaszy wiejskiej
30 dag wegierki suszonej
3 tyzki masta lub oleju

Kaszg¢ zalaé gorqcq wodg, dodac masto, posoli¢c do smaku i parzyé do
miekkosci.

Sliwy wyptukaé, namoczyé w niewielkiej ilosci wody okoto pdt godziny, zagoto-
wac i dodac do kaszy. Wymieszac i parzyc¢ razem jeszcze 15 min.

Podawac na ciepfo.
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Swojslzi smalec

I kg stoniny
I kg blony
3 Srednie cebule

Stoning kroimy w kostke i topimy w rondelku. Btong mielimy w maszynce
i topimy w rondelku oddzielnie caly czas mieszajqc. Cebulg kroimy w drobng
kostke. Gdy ttuszez si¢ wytopi i skwarki zaczynajq chrupaé, odsuwamy rondle
na bok, zlewamy do jednego i delikatnie doktadamy cebulg, aby tluszcz nie
wykipiaf.

Przysuwamy na ogien i smazymy razem, az cebula si¢ udusi.

Po przestudzeniu zlewamy do glinianego naczynia.

Filef 2 bwrczaka w s'foauzo-lzwas'nej marynacie

filet z kurczaka

2 tyzki miodu

sok z potowy cytryny
I tyzka oleju

vegeta do smaku

Potqczy¢ wszystkie skiadniki (cytryng dajemy do smaku). Piers wyptukang
lekko ugniatamy pigsciq, smarujemy marynatq i zostawiamy na pét godziny.
Wykonanie sosu:

I tyzka musztardy, 3 tyzki majonezu, 2 zqbki czosnku przegniecionego w prasce.
Mieszamy doktadnie wszystkie sktadniki.

Zamarynowany filet zawijamy w foli¢ aluminiowq i zapiekamy w piekarniku
lub na grillu 30 minut. Podajemy z sosem posypane zielening.

KGW Klgczany, powiat nowosqdecki
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Clwust

0,5 kg maki

5 zottek

trochg kwasnej Smietany
szczppta soli

tyzka spirptusu lub octu
cukier puder

smalec lub olej do smazenia

Na stolnicy przesiac make, whic zéttka, dodac sél, spirytus i tyle Smietany
aby ciasto byto niezbyt geste (takie jak na pierogi). Wyrobié, zbi¢ drewnia-
nym watkiem az pojawiq si¢ pecherzyki. Watkowac nieduze, cienkie placki,
pokroi¢ na paski. Paski naciqc w Srodku i jeden z kovicow przeciggnqc naci-
najgc go. Ktas¢ na mocno rozgrzany ttuszcz, smazyc z obu stron na jasno-
ztoty kolor. Wyjac na bibute lub recznik papierowy, aby odsqezy¢ nadmiar
ttuszczu. Na koniec posypac cukrem pudrem.

F(alzi rd kaszq

I kg flakow

5 tyzek drobnej kaszy
I marchew

kawatek selera

I pietruszka

sol, pieprz
przyprawa do flakéw
przyprawa — maga

1 kg flakow ptuczemy i gotujemy do migkkosci. Robimy wywar z kosci lub nozek
wieprzowych, do gotowego wywaru dodajemy migkkie i pokrojone flaki. Wiszyst-
ko razem zagotowac. Dodac 5 tyzek drobnej kaszy, startq na grubych oczkach
marchew, kawatek selera i pietruszkg. Gotowac, az warzywa i kasza bedq migk-
kie. Doprawic pieprzem, majerankiem, przyprawq do flakéw i magii.

SZavloflea

Sktadniki na kruche ciasto:
2 tyzki kokosu

galaretka

2 tyzki tartej butki

I kg jabtek

20



Robimy tradycyjne kruche ciasto i dodatkowo dodajemy 2 tyzki kokosu i za-
gniatamy, odktadajqc trochg ciasta na kruszonke, podpiekamy na blasze.

I kg jablek Scieramy na tarce, odciskamy dodajemy galaretke o dowolnym
smaku, 2 tyzki tartej butki i doprawiamy do smaku. Przygotowang mase
jabtkowq wyktadamy na podpieczone ciasto, a na jabtka kruszonke i catos¢
pieczemy do zarumienienia.

KGW Mirowianie z Mirowa, powiat chrzanowski

:Pg cak z lzapusfq 1 qvvcl\em

I kg pecaku

I kg kapusty kiszonej

30-40 dag grochu (okrqgtego)

lis¢ laurowy

przyprawy — pieprz, vegeta

Groch namoczy¢ dzieri wezesniej, zeby sig szybciej ugotowat. Pecak zalaé wodq
posolic i ugotowac do migkkosci, groch ugotowac osobno do migkkosci i odcedzic.
Kapustg ugotowac i odcedzic, w razie potrzeby jesli jest za kwasna to jeszcze
raz zagotowac i odcedzié. Kapuste potgczy¢ z grochem doprawic do smaku
pieprzem i vegetq, lisciem laurowym. Kasz¢ mozna podawac ze skwarkami ze
stoniny, cebulq w zaleznosci od upodobar.

KGW Kamienica, powiat limanowski
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Yavélik na dziko

I krélik — najlepiej mtody
I pietruszka

2 marchewki

2 cebule

I szklanka czerwonego wina wytrawnego
1/2szklanki oliwy

5 ziaren ziela angielskiego
3 listki laurowe

20 ziaren jatowcea

3 zgqbki czosnku

1/2 tyzeczki kminku

1/2 tyzeczki czqbru

Jarzyny obraé i zetrze¢ na grubej tarce, cebulg pokroié, czosnek przecisngé
przez praske. Warzywa wymieszac z przyprawami i natrze¢ nimi krélika zo-
stawiajqc do nastgpnego dnia, potem krélika przetozy¢ do dusznicy, skropic
oliwq i lekko przyrumienié. Pola¢ winem, dodac starte warzywa i dusi¢ na
wolnym ogniu do migkkosci okoto 1,5 godz. Wyjac, utozyc¢ na pétmisku, polac

wytworzonym sosem i obsypac bobem okraszonym mastem czosnkowym.

KGW Moszczenica, powiat gorlicki
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alamaia
Halomag

pot glowki kapusty

4 duze ziemniaki

szklanka kaszy jeczmiennej

0,5 kg zeberek wieprzowych

lis¢ laurowy

ziele angielskie

sol

pieprz

zgbek czosnku

Zeberka kroimy na kawatki zalewamy wodq, zagotowujemy dodajgc ziele
angielskie i liScia laurowego, nastepnie gotujemy kasz¢ razem z Zeberkami.
Kapustg kroimy, gotujemy do migkkosci w osobnym naczyniu, nastgpnie od-
cedzamy. Ziemniaki obieramy kroimy na kostkg gotujemy do migkkosci odce-
dzamy. Gdy Zeberka sq migkkie dodajemy kapuste, ziemniaki i przyprawiamy
pieprzem i solq. Wszystko razem mieszamy, doprowadzamy do zagotowania.
Po odstawieniu, dodajemy koperku.
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g ulasz wiepvzowy

60 dag topatki wieprzowej

2 byzki maki, sol

1/2 tyzeczki papryki mielonej
2 cebule

2-3 czerwone papryki

2-3 pomidory

1/2 szklanki Smietany

Migso pokroic w kostkg oproszyé maka, paprykq i solq obrumienic dodac drob-
no pokrojong cebulg i razem podsmazyc. Dodac okoto 1,5 szklanki wody i du-
si¢ pod przykryciem na matym ogniu. Po okoto 20 minutach wsypac pokro-
jong w makaronik papryke. Pomidory obrac ze skorki pokroic w kostke dodac
do prawie migkkiego migsa. Sos przyprawic do smaku, podprawié Smietang
wymieszang z makq i zagotowac. Podawac z makaronem lub kopytkami czy
pyzami i suréwkq.

Krélik w smietanie

udka i comber z krélika

I szklanka wody

1/4 szklanki 6% octu

2 cebule

kilka ziaren ziela angielskiego, pieprzu, lis¢ bobkowy
2 gozdziki , sol

2 tyzki maki

I tyzka ttuszczu

szklanka Smietany

Migso po porcjowac utozyé w salaterce przektadajqc pokrojong cebulg. Wodg
zagotowac z korzeniami, dodac sol i ocet, wystudzic i zalac migso przykryc,
nastepnie pozostawic na 2 dni. Wyjac z zalewy osuszyc, oproszyé makq ob-
rumienic i podlac wodq, dodac cebule i dusi¢ do migkkosci. Smietang wymie-
szaé z makq i zala¢ migso. Kiedy bedzie migkkie (kto lubi ostrzejszy sos podlaé
wodq z zalewy) podawac z ziemniakami i zasmazanymi buraczkami.

SMACZNEGO!!!
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KGW Laskowa, powiat limanowski

Kvupy ze Sliwkami

10 dag krup,

kosci — nie za tluste
10 Sliwek suszonych,
masto,

A

cukier

Sliwki umyé, namoczyc¢ i ugotowaé. Po ugotowaniu odlac wodg. Osobno ugoto-
wac krupy na sypko z dodatkiem kosci, gotowac je 20-25 min, po czym wiozycé
Sliwki (bez pestek) i gotowac jeszcze 25 min na matym ogniu. Uwazac Zeby
si¢ nie przypality. Dodac sol i cukier do smaku.

Potrawa najlepicj smakuje przyrzqdzana na domowej weglowej kuchni!

KGW Stopnice, powiat limanowski
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Kasza Z qvocl\em zawijaua w kapus’cie

glowka kapusty

20 dag grochu (jaska)

pot szklanki kaszy peczaku
20 dag kietbasy

2 tyzki smalcu

Icebula

2 tyzki koncentratu pomidorowego
pot szklanki Smietany

2 tyzki posiekanego koperku
czqber

cukier, pieprz, sol

Groch namoczy¢ na noc w letniej wodzie, nastgpnego dnia ugotowac. Peczak
umyc i ugotowac na sypko, biorqc dwa razy tyle wody co kaszy. Kietbase po-
kroi¢ w kostkg przesmazyc na 1/3 smalcu dodac posiekang cebulg i polqczycé
z grochem i peczakiem. Doprawic solq, pieprzem i czqbrem. Kapustg wlozyé
do wrzqcej wody i gotowaé, stopniowo zdejmowac migkngce liscie i Scinac z nich
grube ,,nerwy”. Na kazdym liSciu potoZy¢ porcje nadzienia i zwingé. UloZy¢
je w wysmarowanej smalcem brytfance. Reszte kapusty poszatkowac, poddusic
w pozostatym smalcu i przykryé tq masq gotgbki. Wstawic do nagrzanego
piekarnika, a gdy zmi¢knqg zalac je Smietanq rozmieszanq z koncentratem po-
midorowym i koperkiem, doprawiong solq i cukrem. Zapiekac ok. 15min.

KGW Olchawa z Olchowy, powiat bochernski
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M akowickie kluski szlacheckie

maka

jajko

ciepta woda
szczypta soli
trochg oleju

Zarobic ciasto jak na makaron.

ziemniaki

sol i pieprz do smaku
cebula

margaryna

Ziemniaki obra¢ i zetrze¢ na tarce jak na placki ziemniaczane.

Cebulg podsmazyc na margarynie na zloty kolor. Do cebuli dodac starte ziem-
niaki, chwileczkg poddusic, ale niedtugo, zeby farsz nie zrobit si¢ twardy. Do-
prawic do smaku solq i pieprzem. Farsz przestudzic, zeby nie byt gorgcy.
Ciasto rozwatkowac, natozy¢ na nie farsz, zwingc¢ w rulon. Kroi¢ na plastry
grubosci trzech centymetrow.

Zagotowac osolong wodg, kluski wrzucac na wrzqtek i ugotowac. Gotowe klu-
ski polac skwarkami [ub podsmazonym boczkiem.

2 Mpﬁ @VZ‘,(?OW&

1 litr grzybow

kos¢ wieprzowa

wloszezyzna (bez kapusty)

0,5 kg ziemniakow

tyzka maki

0,5 szklanki Smietany lub kawatek stoniny

Grzyby oczyscic, pokroi¢ i zagotowaé. Ugotowaé wywar z jarzyn na kosci,
przecedzic i dodac do grzpbow. Ziemniaki obraé, pokroi¢ w kostke i ugotowac
w zupie. Gdy wszystkie sktadniki bedg migkkie, podprawic Smietang lub za-
smazkq na stoninie. Doprawic do smaku solq i pieprzem.

gvule rd zapovoskq

3 kg ziemniakow
20 dag chudego boczku

kwasne mleko
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Ziemniaki obrac, ugotowac i doktadnie ugniesc. Boczek pokroi¢ w kostke i lek-
ko zrumieni¢. Dodac do ziemniakéw i wymieszac. Podawac na lisciu zielonej
sataty z kwasnym mlekiem lub kefirem.

Km'piele 2 ziemniakami
I karpiel

4 ziemniaki

kawatek boczku

magka

sol, pieprz

Karpiela i ziemniaki obraé, pokroi¢ w kostke. Osobno ugotowaé karpiele,
a osobno ziemniaki. Boczek pokroi¢ w kostkg i usmazyé. Jarzyny przecedzic,
potaczyé, dodac skwarki, a na smalcu zrobi¢ zasmazke. Podprawic jarzyny,
podlac je wodq i przez chwilg poddusi¢. Doprawié do smaku solg i pieprzem.

fPlacek 2z bovéwkami

ciasto kruche:

0,5 kg maki

2 jajka

25 dag margaryny lub masta
0,5 szklanki cukru

3 tyzki Smietany

borowki

ciasto biszkoptowe:

0,5 szklanki maki pszennej

0,5 szklanki maki ziemniaczanej
4 jajka

I szklanka cukru

proszek do pieczenia

Zagnies¢ kruche ciasto. Przygotowac biszkopt: biatka ubi¢ na sztywngq pia-
ng, a Zéttka utrzec z cukrem. Delikatnie wymieszac ubite Zoitka z magkami
i proszkiem do pieczenia oraz piang z biatek. Rozwatkowac kruche ciasto na
posypanej makq stolnicy. Ulozy¢ na wysmarowanej ttuszczem lub wytoZonej
papierem do pieczenia blasze, wyktadajqc ciastem réwniez brzegi blachy. Bo-
rowki roztozy¢ réwng warstwq na placku i zalac biszkoptem.

KGW Makowica, powiat limanowski
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2 aciev‘m

40dag maki (moze by¢ razowa)
2 jajka

woda

sol

Z maki, jajek i wody zagnies¢ ciasto. Ciasto musi by¢ dobrze wyrobione i twarde.
Ciasto skuba¢ palcami na drobne kuleczki(zacierki). Gotowac w osolonej wo-
dzie. Odcedzi¢ i podawac z zimnym lub cieptym mlekiem.

‘-Placlei na sodzie

1/2kg maki

I jajko

tyzeczka sody oczyszczonej
sol

kwasna Smietana

Z podanych sktadnikéw zagniesc¢ ciasto. Z ciasta formowac niewielkie kul-
ki. Rozwatkowaé na placuszki i piec na niezbyt gorqcej ptycie kuchennej.
Podawaé z mastem.

Votleciki z jajek

3 jajka ugotowane na twardo
I jajko surowe

I mata cebula

butka tarta

sol i pieprz

olej do smazenia

Jajka obraé, posiekaé drobno. Cebulg drobno posiekac i zeszkli¢ na thuszezu.
Do posiekanych jajek dodaé zeszklong cebulg, trochg butki tartej, surowe
jajko, sol, pieprz do smaku (mozna dodac trochg pokrojonego drobno szczy-
piorku). Wyrobi¢ masg i formowac w drobne kotleciki. Obtoczy¢ w bulce
tartej i smaZyc.
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Zupa SZCZAMOWA

3 jajka ugotowane na twardo
szczaw

1/4 [ $mietany

I tyzka maki

masto

Ugotowac wywar rosotowy. Szczaw optukac i udusic na masle. Przetrzec przez
sito. Do wywaru rosofowego dodac przetarty szczaw, Smietang z roztrzepang
makq. Doprawic do smaku i zagotowad. Podawac z ugotowanymi na twardo
jajkami.

:Paszfef z kvélika

1 duzy krolik
25dag wqtribki

4 jajka

jarzyny

2 buftki

2 cebule

10 dag stoniny

sol i pieprz

gatka muszkatotowa
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Krélika po porcjowac i udusic z jarzynami, wqtrobke sparzyé wrzqcq wodg,
butke namoczyé, odcisnqc i zemle¢ ze zrumieniong na ztoto cebulq. Uduszo-
nego krélika obrac¢ z kosci, przemieli¢ dwukrotnie przez maszynke, przemielic
rowniez sparzong wqtrébke. Wszystkie zmielone sktadniki potgczyé, dodac
jajka, sol, pieprz, startq gatke muszkatotowq. Przyprawic do smaku. Wyrobi¢
na gtadkq mase az bedzie odchodzito od reki. Wiozyc¢ do waskiej wysmarowa-
nej ttuszczem foremki i piec ok. 1 godzing w piekarniku.

wolaﬂu«i nadziewane

60 dag migsa wieprzowego bez kosci

I jajko

15-20 dag boczku

papryka

butka tarta

Migso optukac i podzieli¢ na porcje. Rozbic¢ ptaty, posoli¢ i dodac pieprz. Na
ubitym migsie potozy¢ plasterek boczku, oproszyc paprykq zwingd, zapiac wy-
kataczkq. Kazdy kawatek obtoczyé w mqce, roztrzepanym jajku i butce tartej.
Obsmazyé na tluszczu z obu stron. Po upieczeniu wtozy¢ do piekarnika aby
si¢ dopickty. Mozna tez bez panierowania obsmazy¢ i udusic w wywarze i po-
dawac w sosie.

ﬂolaﬂuﬁ nadziewane jaj‘ziem

60 dag migsa bez kosci

2 jajka

czerstwa butka

4 jajka ugotowane na twardo
sl pieprz

czosnek

cebula

tyzka maki kartoflanej

Migso przemielic przez maszynke. Zmielic tez cebulg zrumieniong na ttuszczu,
czosnek i namoczong budtke.

Do zmielonego migsa dodac sol i pieprz, jajka, make kartoflang, dobrze wyro-
bic. Z ciasta uformowac placek, w Srodek wlozy¢ jajko ugotowane na twardo.
Formowac w ksztatcie roladki, ktora nastepnie obtaczamy w tartej butce, ob-
smazamy i dusimy jeszcze w pieckarniku. Podajemy przekrojone na potowe do
barszczu.
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Sevnilt Z gofowm\eqo wleka

21 mleka

7 jajek

11 Smietany

Mileko gotujemy i do gotujgcego mleka wlewamy ubite jajka ze Smietang, za-
gotowujemy i odcedzamy serek, studzimy.

Masto ucieramy z cukrem pudrem do smaku i dodajemy kolejno po tyzce serka
ostudzonego. Dobrze ucieramy.

Utartq mase dzielimy na potowe. Do jednej dodajemy kakao, do drugiej ba-
kalie (moze byc¢ bez).

Masg¢ wktadamy na upieczony biszkopt. Polewamy polewq czekoladowq i po-
sypujemy kokosem. Mozina tez zalaé galaretkq z owocami.

%isz‘zopf

4 jajka

4 tyzki cukru

5 tyzek maki

1/21yzeczka proszku do pieczenia
sok z cytryny

szczypta soli

Biatka oddzielié od zdttek. Ubic z cukrem i solq. Zottka roztrzepaé z proszkiem
do pieczenia i odrobing soku z cytryny. Do ubitej piany dodajemy roztrzepa-
ne zottka, lekko ubijamy. Dodajemy przesianq make, mieszamy, wlewamy do
tortownicy i pieczemy w piekarniku.

Klus‘ti Ziemniaczane

I kg ziemniakow

25 dag maki kartoflanej

2 tyzki maki pszennej

2-3 jajka

sol

Farsz

0,5-0,7 kg migsa wieprzowego lub innego
sol i pieprz

zgbek czosnku
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Migso kroimy i dusimy z cebulq i przyprawami (moze byc gotowane).

Mielimy i doprawiamy do smaku. Ziemniaki ugotowac, ostudzic i przemie-
li¢ przez maszynkg lub praske do ziemniakéw. Do zmielonych ziemniakéw
dodajemy jajka, sol, make kartoflang, make pszennq, wyrabiamy ciasto. Z
wyrobionego ciasta robimy kulki, sptaszczamy i w Srodek kulki ktadziemy po
matej porcji farszu migsnego. Formujemy kulki [ub krokieciki. Przy formowa-
niu mozemy moczy¢ rece w mace kartoflanej aby ciasto nie przywierato do
dtoni. Gotujemy w osolonym wrzqtku. Podajemy polane sosem grzybowym lub
smazonym boczkiem z cebulkq.

Chich I

35 dag mqki Zytniej wymieszaé z 3 szklankami letniej wody i pozostawié na
noc w cieptym miejscu. Rano domiesza¢ 65 dag maki razowej, 20 dag ugo-
towanych przetartych ziemniakéw, 5 dag drozdzy rozkruszonych, tyzke soli.
Dobrze ciasto wyrobié, pozostawic do wyrosnigcia na 3-4 godziny. Przetozyé
na blachg i pozostawic do wyrosnigcia. Piec okoto godziny w Srednio gorgcym
piekarniku.

Chieb IT

5-10 dag drozdzy rozmieszac z cieptq wodq lub serwatkq, tyzeczkq cukru
i maki. Pozostawic do wyrosnigcia. Przesiac okoto 1,5 kg maki (moze byc¢ mie-
szana). Dodac wyrosnigte drozdze wyrobic i zostawic ciasto do wyroSnigcia na
2-3 godziny, gdy wyrosnie dodac jeszcze trochg maki, sol, trochg kminku Iub
czarnuszki, wody lub serwatki, ciasto dobrze wyrobi¢ aby odchodzito od reki.
Formowac bochenki. Pozostawic na Scierce lub stolnicy dobrze posypanej makq
by wyrosty (moze byc do foremek). Gdy podrosng posmarowac delikatnie cie-
pta wodq i piec w piekarniku. Po upieczeniu posmarowac lekko wodg.

L azanki z kapusfq

30-50 dag maqki

jajko

sol

woda

Zagnies¢ cisto z podanych sktadnikéw aby byto twarde, dobrze wyrobic

i cienko rozwatkowac, kroi¢ na mate kwadraciki, ugotowac w lekko osolonej
wodzie, odcedzié.
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Farsz:

mata glowka kapusty

1/2 kg migsa wieprzowego
cebula

sol i pieprz

ttuszcz

Kapustg poszatkowac i ugotowac w lekko osolonej wodzie. Migso optukac i du-
si¢ na tluszezu z cebulg i przyprawami. Ostudzone migso przemielic przez
maszynkg. Kapuste odeedzié, dodac do zmielonego migsa, mozna lekko jeszcze
podsmaZzyé na ttuszczu. Do kapusty z migsem dodac ugotowane kluski tazan-
kowe, wymieszac i doprawic do smaku.

KGW Krasne Potockie, powiat nowosqdecki
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:Pg, cak z lmpusfq

I kg kaszy ,,pecak”

1/2 szt. kapusty Swiezej
1/2 kg podgardla

1/2 kg stoniny

1/2 kg cebuli

sol, pieprz, kminek, zielenina

Kapustg podzielic na dsemki, wrzuci¢ na gotujqcq osolong wodg (nie prze-
gotowac). Wyjac kapustg na sito i odcedzic. Ugotowanq i przestudzong ka-
puste pokroi¢ w Srednio duzq kostke. Cebulg pokroi¢ w kostke i zeszkli¢ na
patelni z thuszczem. Stoning oraz podgardle pokroic i stopi¢ na skwarki, wla¢
do pokrojonej kapusty. Nastgpnie postawic na ogniu mieszajgc zeby kapusta
odparowata i doprawic¢ przyprawami. Kasz¢ pecak ugotowac na sypko, prze-
studzic, polqezy¢ razem z kapustq i cebulq. Doprawic wedtug swojego smaku
i wymieszac. Witozyc¢ to wszystko do gesiarki i zapiec chwilg w piekarniku,
mozna réwniez podawac cieplq potrawg bez zapickania.

Smaczne to i zdrowe bo produkty z chtopskiego zagonu.

KGW Siedlec, powiat bocheriski
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W(wlzim\lm chimslm (inaczej ZWANAS WO%)

I kg ziemniakow
20-30 dag stoniny osolonej lub boczku wedzonego
peczek migty pieprzowej
sol, pieprz, kminek, koper
2-3 tyzki maki
2 litry wody
Ziemniaki pokroi¢ w kostke, ugotowac, odcedzic. Stoning lub boczek skroi¢
w kostke, przetopic. Wodg zagotowac, dodac wszystkie przyprawy, ciqgle gotu-
jac. Do wywaru dodaé skwarki, a na smalcu zrobi¢ zasmazke, tadnie zrumie-
nié¢ (z 2-3 tyzek maki). Wlac do wywaru, mocno przyprawic i dodac ugoto-
wane ziemniaki. Razem pogotowac z 10 minut.

KGW Pcimianie z Pcimia, powiat myslenicki

36



Serdecznie Paristwa witamy i do naszej chatupy na swojskie jadto zapraszamy.
Znamy przystowie, ze ,,GoS¢ w dom, Bég w dom”.

Nie byto mowy, by podczas obiadu, trafiwszy do sqsiedzkiej chatupy nie do-
znano poczestunku.

I to si¢ odnosi do nastgpnego przystowia” Gdzie barszcz, kapusta tam chata
nie pusta”

W naszych stronach mawiano ,Gdzie kiszka, kapusta tam chata nie pusta”
Kiszka, kaszanka czy krétko mowiqc ,,kaszana” czgsto jesieniq w zimie i na
przednowku z kapustq kiszonq lub zasmazang byta jadana.

Kiszke robimy tak:

Kaszg jeczmienng wiejskq na rosole 1:2 uparzymy, Swince trochg krwi upu-
Scimy i tez uparzymy. Trochg ugotowanych podrobow dajemy, i to wszystko
przez maszynkg przepuszczamy. Skwareczkami ze spyreczki okraszamy, solq,
pieprzem doprawiamy i kiszeczkg zajadamy. Kiszke trudno zrobi¢ my to rozu-
miemy, wigc do dobrego masarza po wyroby kierujemy.

»Mita to wies¢ gdy wotajq jes¢” lecz kapusty zasmazanej nie podano.

Oto przepis:

Kapustg kiszong gotujemy, trochg kwasnq, mato stong.

Wody dajemy kapeczke, duzo spyrki, ziela, jarzyny i gotujemy az dwie godziny.
Potem jq zasmazamy-pieprzem solq i lubczykiem doprawiamy.

No i chiopa na obiad wotamy.

Aby si¢ wzmocnic¢ na wiosng — gotowano zupg z pokrzyw ,,Pokrzywowke”:

3/4 garnka wody

jarzyna (wloszczyzna)

I tyzka masta

Smietana

jajka ugotowane na twardo
sol, pieprz

lubczyk

garsé miodej pokrzywy

Wszystkie jarzyny pokroic¢ w kostke, zalac wodq i gotowac.

Na gotujgcy wywar wlewamy lane ciasto przez lejek.

Catos¢ zatrzepujemy Smietang, nastepnie dajemy pokrojone jajko w kostke,
drobno posiekanq pokrzywe i lubezyk.

Doprawiamy do smaku solq i pieprzem.
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Na juzyne jadano placek drozdzowy z pozutkq z pieca, a do tego kawg
zbozowq z mlekiem.

Na ten placek potrzeba:
1/2 kila mqki, 5 deko drozdzy, 3 tyzki cukru, szczypta soli, 1 cate jajko
2 zottka, kwaterke (1/4 litra)mleka, 3 tyzki masta

Kapke mleka, drozdzy, troszke cukru i 3 tyzki maki, wymieszac zrobic zaczyn
— pozostawic w cieptym miejscu

Mleko rozkucic z jajkami, dodac make, sol i zaczyn — wszystko wyrabiac ra-
zem az ciasto odejdzie od reki.

Na koniec wlac roztopione masto pozostawic do wyrosnigcia.

Ser mieszamy z cukrem, waniliq, jajkiem. Gdy ciasto jest wyrosnigte rozkta-
damy ser i polewamy pozutkq w sktad, ktdrej wchodzi jajko Smietana, masto,
wanilia, mgka.

Upiec

Wizystkie te potrawy pamigtajq Zyjace mieszkanki Paszkowki i diugoletnie
cztonkinie naszego KGW.

Pani Zofia Kudta lat 94
Pani Anna Giza lat 87
Pani Anna Adasinska lat 73

Ktore wiedzg i dosSwiadczenia otrzymaty od swoich babek ,matek a przekazaly
nam czyli nastgpnym pokoleniom.

Zofia i Franciszek Balcer to moi rodzice- wiedzg i tajniki swojskich wedliniar-
skich wyrobéw przekazali mnie i mojemu mezowi — kultywujemy je dzis i kiedy
jest okazja podtrzymujemy rodzinne tradycje

W 1983 i 1984 roku Ojciec Swiety- Jan Pawel II otrzymal jako dar od
pielgrzymki z Paszkéwki i Krzecina: kilim, chleb oraz wykonane przez nas
wedliny (wg zalqezonych zdjec) i wspominat tymi stowami — cytuje:

,..tak, tak Paszkowka, a wtasciwie Pobiedr stynqt z dobrych wyrobow, sma-
kowatem u Ksigdza Przebindy ..”

Po tym wszystkim co Paristwo ode mnie ustyszeli uzyje cytatu z makatek ,ktore
wisiaty w domach naszych bab¢ i mam

»Dobra gospodyni tym si¢ chlubi, ze gotuje co mqz lubi”

KGW Paszkéwka cztonkinie Stowarzyszenia ,,INowoczesna Gospody-
ni” w BrzeZnicy oraz Stowarzyszenia ,,Doliny Karpia” w Zatorze,
powiat wadowicki

38



/ Bt B s

KGW Kamienica, powiat limanowski

39



40



KGW Klgczany, powiat nowosqdecki
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KGW Wtoscianki z Loniowej, powiat brzeski
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2 IPMaks

5
€
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