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Corzedimousa,

Szanowni Panstwo,

z ogromng przyjemnoscia oddaje w Panstwa rece publi-
kacje, ktéra stanowi podsumowanie zrealizowanego przez
Swiatowy Zwigzek Zokierzy Armii Krajowej Okreg Zamo$éé
projektu pn. ,Kulinarne tradycje Zamojszczyzny'.

Zadanie zostalo sfinansowane ze $rodkéw pozyskanych
przez Stowarzyszenie od Ministerstwa Kultury i Dziedzictwa
Narodowego w ramach Programu KULTURA LUDOWA
I TRADYCYJNA 2023, Narodowego Instytutu Wolnosci -
Centrum Rozwoju Spoteczenstwa Obywatelskiego w ramach Rzgdowego Programu Fundusz
Inicjatyw Obywatelskich NOWE FIO na lata 2021-2030 oraz Fundacji PGE.

Projekt pn. ,Kulinarne tradycje Zamojszczyzny” byl kontynuacja dotychczasowych dziatan

SZZAK Okreg Zamo$¢ na rzecz zachowania tradycyjnej kultury ludowej i jej popularyzowa-
nia. Koncentrowat si¢ na promocji potraw i produktéw regionalnych jako jednych z najwaz-
niejszych elementéw dziedzictwa kulturowego.

Celem projektu byto upowszechnianie naszej tradycyjnej, regionalnej kuchni, wyjatkowych
smakow i przepisow przekazywanych z pokolenia na pokolenie. Uczestnikami zadania byty
Kota Gospodyn Wiejskich z terenu czterech powiatéw Zamojszczyzny, lokalni tworcy oraz
wszyscy zainteresowani kulturg i tradycja ludowa. Gtéwnym jego elementem byta organizacja
festynéw promujacych regionalng kuchnie, potaczonych z konkursem kulinarnym na najlep-
sz potrawe i najlepsze ciasto.

Cieszg si¢, ze nasze przedsigwziecie spotkato sie z duzym zainteresowaniem. Do projektu zgto-
sifo si¢ ponad dwadziescia Kot z terenu powiatu: bitgorajskiego, hrubieszowskiego, tomaszow-
skiego i zamojskiego. Wszystkim Kotom Gospodyn Wiejskich w imieniu Zarzadu oraz czton-
kéw SZZAK O/Z serdecznie dziekuje za przyjecie zaproszenia i aktywny udzial w projekcie.

W wydawnictwie znajdg Panstwo przestane przez KGW materialy dotyczace ich dzialal-
nosci oraz przepisy popisowych potraw, ciast, specjaléw, w tym ,,smakéw dziecinstwa’, ktére
niejednokrotnie krolowaly na stotach naszych bab¢, prababé. W publikacji obok przepiséw
na tradycyjne smaki naszego regionu, korzystajac ze strony Urzedu Marszatkowskiego Wo-
jewodztwa Lubelskiego oraz Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi, zawarli$my przydatne,
podstawowe informacje na temat Listy Produktéw Tradycyjnych wojewddztwa lubelskiego
oraz procedury uzyskania wpisu na Liste. Zachgecam do zapoznania si¢ z publikacja Zyczac
milej lektury.



Zarzad i cztonkowie SZZAK Okreg Zamo$¢ skladaja serdeczne podziekowania wszystkim
uczestnikom, zwlaszcza Kolom Gospodyn Wiejskich, czlonkom lokalnych Stowarzyszen i ze-
spolom ludowym za przyjecie naszego zaproszenia i aktywny udzial w calym projekcie.

Szczegolne podzigkowania kierujemy do ekspertéw, cztonkéw komisji konkursu kulinar-
nego Pani Marioli Tymochowicz, Pani Marzeny Bury i Pana Piotra Huszcza za po$wigecony
czas, zaangazowanie w prace komisji i wylonienie zwycigzcéw ,,Kulinarnych tradycji Za-
mojszczyzny .

Podzigkowania za pomoc i wsparcie projektu kierujemy réwniez do wszystkich partnerow,
zaréwno tych wspierajacy nas przy organizacji dwdch festynow eliminacyjnych, jak i part-
nerow festynu finatowego, ktérymi byli: Stowarzyszenie Rozwoju Lokalnego Zamojszczyzna,
OSiR w Zamosciu, Gmina Werbkowice, Gminny O$rodek Kultury w Werbkowicach, Gmina
Turobin, Gminna Biblioteka w Turobinie. Dzigkujemy takze lokalnej firmie KaBa Wood z Tu-
robina za ufundowanie dodatkowych nagrod dla KGW. Dzigkujemy wszystkim za okazane
wsparcie i zaangazowanie w realizacje projektu.

Szczegodlne podzieckowania kierujemy do podmiotéw, ktore wsparly nasz projekt, a bez kto-
rych finansowej pomocy nie bylaby mozliwa jego realizacja. Jeszcze raz wspdlnie dzigkujemy
Ministerstwu Kultury i Dziedzictwa Narodowego, Narodowemu Instytutowi Wolnosci — Cen-
trum Rozwoju Spoleczenstwa Obywatelskiego i Fundacji PGE.

Zapraszamy Panstwa do wspotpracy!

Prezes SZZAK O/Z
Posel na Sejm RP



Wi , jestesumy

Nasi przodkowie w szeregach Armii Krajowej walczyli o wolng i niepodlegta Polske, a na-
stepnie w listopadzie 1989 r. zatozyli Swiatowy Zwigzek Zotnierzy Armii Krajowej Okreg Za-
mo$¢ z zadaniem krzewienia postaw patriotycznych i etosu Armii Krajowej. Dzi§ my spo-
tecznicy, zrzeszeni w Zwigzku kontynuujemy ich dzieto, przywolujac prawde historyczng
o najnowszej historii Polski, troszczac sie o przyszlo$¢ naszej Ojczyzny. Podejmowalismy i po-
dejmujemy zdecydowane dzialania takze w kierunku obrony godnosci i dobrego imienia Ar-
mii Krajowej i Jej Zolnierzy, walki o prawde historyczna, takze opieki nad cztonkami Zwigzku.
Zacie$nianie wiezi kolezenskiej miedzy zolnierzami AK, ich rodzinami i mfodym pokoleniem
Polek i Polakow, badanie, utrwalanie i rozpowszechnianie najnowszej historii Polski, tradycji
i dziedzictwa ideowego AK, opieka nad Miejscami Pamieci Narodowej, czy wreszcie orga-
nizowanie licznych projektéw patriotycznych, to nasz obowigzek wynikajacy z szacunku do
pokolen Polakéw, ktorzy walczyli o niepodlegly Rzeczpospolita.

Rozpoczecie oficjalnej dziatalnosci naszego Okregu to poczatek 1990 roku. Od tego czasu po-
wstawaly na terenie jego dziatalnosci Kota Rejonowe, byli przyjmowani nowi czlonkowie, w tym
Weterani AK, ktorzy nie mieli szans na uznanie ich dziatalnosci konspiracyjnej za czaséw PRL.
Systematycznie rozbudowywano m.in. kalendarz uroczystosci i innych patriotycznych projek-
tow realizowanych ku pamieci odrzuconych przez ustrdj komunistyczny bohateréw - zotnie-
rzy AK. Przy organizacji obchodéw wszystkich wydarzen Zwigzek staral si¢ zawsze wspolpra-
cowac takze i dzisiaj
z wszystkimi zycz-
liwymi instytu-
cjami  rzagdowymi
i samorzadowymi,
oraz organizacjami
pozarzagdowymi.
Bardzo wazne jest
i byto dla czlonkow
Zwigzku  wspar-
cie Kosciola, wladz
rzagdowych i samo-
rzagdowych, Wojska
Polskiego,  Policji,

organizacji niepod-



legtosciowych, jednostek oswiatowych, sponsoréw, medidéw, oséb fizycznych itp. Dzieki takim
wspolnym przedsigwzieciom cele naszego Zwigzku sg osiggane efektywniej poprzez dotarcie
do szerokiej grupy spoteczenstwa.

SZ7AK aktualnie skupia w swoich szeregach niewielka juz ilo$¢ Weteranéw - zotnierzy AK.
Jest to proces naturalny i nieunikniony. Przewidujgc takg kolej rzeczy, Weterani, zatozyciele
Zwigzku wprowadzili do Statutu SZZAK zapis umozliwiajacy wstapienie w jego szeregi tym,
ktdrzy nie majgc uprawnien kombatanckich, chcg bezinteresownie podja¢ prace patriotyczna.
Wiasnie na tzw. Mlode Pokolenie, nastepcow Weterandw - zolnierzy AK we wspolczesnej
dziatalnosci patriotycznej liczg wladze naszej pozarzadowej organizacji. W strukturach orga-
nizacyjnych SZZAK Okreg Zamo$é¢ funkcjonuje kilkusetosobowa grupa cztonkéw nadzwy-
czajnych i zwyczajnych niebedacych zolnierzami AK, chetnie spotecznie pracujaca na rzecz
realizacji celéw statutowych Zwigzku. Tak wigc to wlasnie Mtode Pokolenie staje si¢ nastepca,
kontynuatorem przekazywania kolejnym pokoleniom etosu Armii Krajowej i dziatalnos$ci Pol-
skiego Panistwa Podziemnego.

Czlonkowie naszego zwigzku zrzeszeni sag w 21 Kotach Rejonowych, ktére funkcjonujg na
terenie powiatu zamojskiego, bilgorajskiego, hrubieszowskiego, tomaszowskiego, czesci kra-
snostawskiego oraz lubaczowskiego.

Nasz zamojski Okreg wedtug wielu nalezy do grupy najaktywniejszych jednostek SZZAK
funkcjonujgcych na terenie kraju. Swiadczg o tym m.in. przyznane nam zaszczytne wyrdznie-
nia i osiggane rezultaty pracy.

W czasie blisko trzydziestoletniej dziatalnosci Zwigzku jego czlonkowie caly czas dbaja
o upamietnianie miejsc walk i meczenstwa. Budujg nowe pomniki, fundowane czgsto tak jak
pomnik AK Inspektoratu Zamos$¢ usytuowany w Zamosciu przy ul. Partyzantéw, z dobrowol-
nych skladek cztonkéw SZZAK naszego Okregu oraz dzieki pomocy patriotycznych spon-
sorow. W ostatnich latach organizowano coraz liczniejsze uroczystosci, podejmowano nowe
inicjatywy m.in. produkcja filméw dokumentalnych, dziatalnos¢ wydawnicza, organizowanie
inscenizacji historycznych itp.

Bardzo waznym zadaniem, jakie postawil przed sobg Okreg byla takze dzialalnos¢ oswia-
towa, praca z mlodzieza. W celu umozliwienia poznania przez mlodziez najnowszej historii
Polski, historii AK nasz Zwigzek stale organizuje — we wspolpracy ze szkotami - spotkania
Weterandw z mlo-

dziezg. W kwietniu ¥ Z
2009 r. zostalo pod- ]' -

ZO0LNIERZOM ARMIKRASOWE:
INSPEKI%QHTU :@EGU
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pisane porozumienie

o wspdlpracy po-
miedzy  Lubelskim
Kuratorem Oswiaty
a SZZAK Okreg Za-
mos$¢. Realizujac to
porozumienie = Za-
rzad SZZAK Okreg
Zamo$¢, majac na
uwadze szersze za-




interesowanie mlo-
dziezy szkolnej te-
matyka  zwigzang
z AK, podjal decyzje
0  zorganizowaniu
konkursu historycz-
nego ,Wspomnienia
o zolnierzach SZP-
-ZWZ-AK Inspek-
toratu Zamos¢ oraz
ich powojenne losy”,
skierowanego  do
ucznidéw szkoét pod-

stawowych i ponad-
podstawowych. Do chwili obecnej przeprowadzono juz 14 edycji konkursu.

Wazng dla naszej dzialalnosci instytucjg jest Muzeum Historyczne Inspektoratu Zamoj-
skiego AK im. S. Prusa ps. ,Adam” w Bondyrzu w ktérym zgromadzone sg liczne i cenne
eksponaty zwigzane z historia AK w naszym regionie. Bedace wlasno$cig naszego Okregu
w/w Muzeum, ktére rozpoczeto swoja dziatalnos$¢ — staraniem $p. Jana Sitka — w 1972 roku,
utrzymywane jest przez nasz Okreg. Obecnie prowadzone spolecznie przez syna zalozyciela,
jest odwiedzane przez licznych pasjonatéw historii. Dzieki staraniom wtadz Okregu i pomocy
pozyskanych sponsoréw zostaly przeprowadzone bardzo powazne prace remontowe starego
budynku, dobudowano nowy pietrowy obiekt oraz unowoczesniono wystawe muzealiow. Jest
to jedyne muzeum o takim charakterze na terenie Zamojszczyzny, zapewne jedno z nielicz-
nych w kraju, ktére powinno i bedzie rozszerza¢ swoja dziatalnosc.

Caly czas wszyscy czlonkowie naszego Zwiazku, w miare swoich mozliwosdci, aktywnie
dzialaja na rzecz realizacji celow statutowych. Ich zaangazowanie jako grupy oséb, ktdre do-
datkowo z checig stuzg radg i wszelkiego rodzaju pomoca przynosi wiele pozytywnych efek-
tow a posrdd nich jest m.in. reaktywacja jak dotad kilku naszych K6t Rejonowych. Cieszy,
ze wspolnie angazujac w naszej pracy takze jako Mlode Pokolenie w Zwigzku, organizujemy
takze spotkania z nielicznymi juz niestety Weteranami, wystepujemy z wnioskami awanso-
wymi, wnioskami o nadania medali lub odznaczen, pomagamy w kompletowaniu wnioskéw
o zapomogi dla kombatantéw.

Zakorzenieni w regionie dzialamy m.in. na rzecz edukacji i patriotycznego wychowania
mlodziezy, rozwijamy stuszne obywatelskie inicjatywy, opiekujemy si¢ Weteranami AK, piele-
gnujemy miejsca pamieci narodowej. Podejmowalismy i podejmujemy zdecydowane dziatania
w kierunku obrony godnosci i dobrego imienia AK i Jej zolnierzy, walki o prawde historyczna,
takze opieki nad czlonkami Zwigzku. Organizujemy uroczystosci, inscenizacje historyczne,
nagrywamy filmy, wydajemy ksiazki, inicjujemy konkursy i inne projekty skierowane miedzy
innymi do mlodziezy, senioréw oraz Kot Gospodyn Wiejskich. Wszystkie dzialania wykonu-
jemy na rzecz lokalnej spotecznosci nieodptatnie.

Jednym z wazniejszych naszych osiagniec jest ustanowienie w ostatnim okresie — za zgo-
da MSWiA, MON i wreszcie Prezydenta RP $p. Lecha Kaczynskiego — Odznaki ,,Za zaslugi

—



dla SZZAK Okreg Zamos$¢, ktéra decyzja Prezydium Zarzagdu uhonorowano juz zastuzonych
czlonkéw Zwigzku oraz liczne osoby, ktére w sposob szczegdlny zastuzyty si¢ naszemu Zwigz-
kowi réznego rodzaju pomoca. Posréd odznaczonych sa przedstawiciele Kosciota, WP, samo-
rzagdowcy, nauczyciele, sponsorzy itp.

Charakter naszej organizacji jest otwarty a Statut SZZAK umozliwia przynalezno$¢ do or-
ganizacji nowych cztonkéw. Jesli tradycja i dziedzictwo ideowe Armii Krajowej sg bliskie Wa-
szemu sercu, a w kregu zainteresowan znajdujg si¢ ochrona prawdy historycznej i troska o losy
naszej Ojczyzny, w tym podtrzymywanie etosu Armii Krajowej zapraszamy do wspdtpracy.

Zapraszamy do kontaktu:
Prezes SZZAK O/Z Posel Stawomir Zawislak, tel. 501 589 888
e-mail: akzam@02.pl

Z naszg dotychczasows, bogata dzialalnoscig mozna si¢ zapoznac poprzez strone interneto-
wa https://akzamosc.pl/
oraz Facebooka https://www.facebook.com/SZZAKZamosc.

Wykaz obecnie dzialajacych Kot Rejonowych:

Bilgoraj — Prezes Tomasz Ksigzek - tel. 691 757 198, ksiazektomasz@wp.pl
Dothobyczéw - Prezes Wojciech Kryszczuk - tel. 514 090 578

Gorzkéw - Prezes Zbigniew Zurek - tel. 606 751 439, zbigniewzurek@onet.pl
Grabowiec — Prezes Jan Lisiuk - tel. 84 651 24 49

Hrubieszow - Prezes Kamila Maslanka - tel. 721 728 812, kamilaiza@wp.pl
Jozetéw — Prezes Andrzej Woijtylo - tel. 601 259 059, andrzejwojyo@wp.pl
Komardéw - Prezes Jerzy Marucha - tel. 793 449 844

Labunie - Prezes Edward Karchut - tel. 84 616 21 71

Mircze - Prezes Maria Malek — 639 551 632, gmalek24@wp.pl

Narol — Prezes Marian Swietojanski — tel. 601 461 877, m.swiety@vp.pl
Stary Zamos$¢ — Prezes Wiestaw Smyk - tel. 691 411 443

Skierbieszow — Prezes Mariusz Adamczuk - tel. 729 875 678

Szczebrzeszyn — Prezes Andrzej Skiba - tel. 604 900 150, ski.andrzej@wp.pl
Tomaszow Lubelski — Prezes Lucyna Rebizant — tel. 600 199 322
Trzeszczany — Prezes Irena Olszewska - tel. 514 584 311

Tyszowce — Prezes Teresa Opalska - tel. 783 967 470

Uchanie - Prezes Andrzej Jaroszynski - tel. 507 693 838

Ulhowek - Prezes Adam Hytryniewicz - tel. 606 491 930

Zamo$¢ — Marian Derkacz - tel. 607 825 484

Zwierzyniec — Krzysztof Dawid - tel. 502 234 461, dawidkrzysiek134@gmail.com
Zo6lkiewka — Jan Mroz - tel. 666 222 219

Kota planowane do reaktywacji: Krasnobrdd, Krasniczyn, Nielisz, Rudnik, Sitno, Telatyn,
Werbkowice.



Swiatowy Zwigzek Zotnierzy Armii Krajowej Okreg Zamosé
siedziba: ul. Partyzantéw 3/31
22-400 Zamos¢

PRZEKAZ SWOJ 1,5% NA DZIALALNOSC STATUTOWA SZZAK
Z PRZEZNACZENIEM DLA OKREGU ZAMOSC

NR KRS: 0000113420

PAMIETAJ ZEBY JAKO CEL SZCZEGOLOWY PODAC:
“z przeznaczeniem na funkcjonowanie SZZAK Okreg Zamos¢”

Wspieraj dzialalno$¢ naszego Zwigzku oraz utrzymanie Muzeum Historycznego
Inspektoratu Zamojskiego AK im. Stanistawa Prusa ,,Adama” w Bondyrzu,
ktdre jest dostepne bezptatnie dla wszystkich odwiedzajacych.

PROSBA O WSPARCIE DZIALALNOSCI

Jesli chcieliby$cie Panistwo wesprzec nasza biezacg dzialalnosc i przyszie projekty
uprzejmie informujemy, ze istnieje mozliwo$¢ wplacenia darowizny na nasz Zwiazek:

Swiatowy Zwigzek Zolnierzy Armii Krajowej Okreg Zamo$¢
ul. Partyzantow 3, 22-400 Zamo$¢

Nr KRS: 0000077818

Nr rachunku:
Bank Sp(')ldzielczy w Izbicy 109610 0002 2007 0032 3385 0001

Tytutem:
na dzialalnos¢ statutowa stowarzyszenia




Wilimourne, trodycie
LOUM) SLORUY LAY

Projekt sfinansowano ze srodkow Narodowego Instytutu Wolnosci — Centrum Rozwoju
Spoteczenstwa Obywatelskiego w ramach Rzgdowego Programu Fundusz Inicjatyw Obywa-
telskich NOWEFIO na lata 2021-2030 oraz Ministerstwa Kultury i Dziedzictwa Narodowego
w ramach Programu KULTURA LUDOWA I TRADYCYJNA 2023 i Fundacji PGE. Partnerzy
zadania: samorzady lokalne, Stowarzyszenie Rozwoju Lokalnego Zamojszczyzna.

Projekt skierowany byt do Két Gospodyn Wiejskich z terenu czterech powiatéw Zamoj-
szczyzny, lokalnych twdrcow oraz wszystkich zainteresowanych kulturg i tradycja ludowa.
Glowng ideg zadania byta popularyzacja naszej tradycyjnej, regionalnej kuchni, wyjatkowych
smakéw i przepiséw przekazywanych z pokolenia na pokolenie. Przekazywane z pokolenia
na pokolenie umiejetnosci, wiedza i doswiadczenie stuzace produkeji, gromadzeniu i prze-
twarzaniu zywnosci sg znakiem regionalnej i narodowej odrebnosci. Stanowig zatem nasze
dziedzictwo, tak samo jak zabytki, obrzedy, zwyczaje czy jezyk.

Projekt byt kontynuacjg dotychczasowych dziatan Swiatowego Zwigzku Zotnierzy Armii
Krajowej Okreg Zamos$¢ w zakresie zachowania tradycyjnej kultury ludowej i jej populary-
zowania. Koncentrowal si¢ na potrawach i produktach regionalnych jako jednym z najwaz-
niejszych dzialéw kultury tradycyjnej. Byl rezultatem realizowanego wcze$niej przez Zwigzek
projektu pn. ,,Koto Kultury 2020-2021”. Gléwnym celem zadania byta popularyzacja dotych-
czasowych dokonann KGW i poddanie ich ocenie, z wnioskiem o wpis najlepiej ocenionych
potraw na liste produktow regionalnych jako efektem koncowym.

Gléwnym elementem projektu byla organizacja trzech festynéw promujacych regionalna
kuchnie, potaczonych z konkursem kulinarnym: dwa eliminacyjne (powiaty — bilgorajski i za-
mojski oraz hrubieszowski i tomaszowski) oraz jeden festyn finalowy.

W eliminacjach w kazdej z kategorii konkursowej (najlepsza potrawa i ciasto regionalne)
wybranych zostalo po pie¢ zwycieskich Két, ktdre zostaly zakwalifikowane do festynu finalo-
wego w Zamosciu. Dla trzech najwyzej ocenionych Két w finale w kazdej kategorii przewi-
dziane byly nagrody rzeczowe i pomoc ekspertéw w opracowaniu wnioskdw o wpis na liste
produktéw regionalnych wojewddztwa lubelskiego.

Konkurs kulinarny zakonczyt si¢ wytonieniem najlepszej potrawy i ciasta regionalnego.

Wydarzenie mialo charakter otwarty i bezplatny.

W ramach realizacji projektu powstata publikacja prezentujaca potrawy i produkty konkur-
sowe oraz ich wystawcow.
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W niedziele, 3 wrzesnia 2023 r. na terenie boiska sportowego przy Zespole Szkét w Turo-
binie odbyt sie I Festyn dla K6t Gospodyn Wiejskich w ramach realizowanego przez Swiato-
wy Zwigzek Zoierzy AK Okreg Zamos¢ projektu pn. “Kulinarne tradycje Zamojszczyzny”.
Pierwsze spotkanie zostalo zorganizowane dla K61 Gospodyn Wiejskich z terenu powiatu bit-
gorajskiego i zamojskiego. Wydarzeniu towarzyszyt kiermasz lokalnych produktéw i specja-
téw przygotowanych przez Kola Gospodyn Wiejskich do degustacji. W ramach projektu zo-
stal przeprowadzony Konkurs kulinarny w dwdch kategoriach: najlepsza potrawa regionalna
i najlepsze ciasto regionalne.

Do udziatu w kon-
kursie  kulinarnym
I Festynu elimina-
cyjnego w Turobi-
nie zglosity si¢: Koto
Gospodyn Wiejskich
Tokary, Kolo Gospo-
dyn Wiejskich Czer-
niecin Giéwny, Koto
Gospodyn Wiejskich
Jarostawiec Cen-
trum, Kolo Gospo-
dyn Wiejskich Fram-
pol, Koto Gospodyn
Wiejskich  Grodki, e
Koto Gospodyn Wiejskich Olszanka, Kolo Gospodyn Wiejskich Sochy.

Podczas wydarzenia zostala zaprezentowana twoérczos¢ ludowa Kot Gospodyn Wiejskich

z terenu Zamojszczyzny oraz zespotdéw ludowych.
Komisja konkursowa kolejno odwiedzala stoiska i oceniala przygotowane przez Kota re-
gionalne potrawy i ciasta. W skladzie komisji byli m.in.: dr hab. prof. UMCS Pani Mariola Ty-
\ mochowicz - etnolog
i kulturoznawca oraz
Pani Marzena Bury -
pracownik Muzeum
Narodowego w Lu-
blinie (kustosz, na-
uczyciel muzealny).
Oceny potraw
dokonata  Komisja,
ktéra oceniala potra-
wy m.in. pod wzgle-
dem smaku, zwigzku
z tradycja regionalng,
estetyki podania, uzycia tradycyjnych produktéw oraz przyrzadzenie wedtug tradycyjnych
metod i receptur. Jury nie mialo fatwego zadania.




I festiwal eliminacyjny zakonczyl si¢ wylonieniem najlepszej potrawy i ciasta regionalnego
dla KGW z powiatu bilgorajskiego i zamojskiego.

Zwyciezcy konkursu kulinarnego na najlepsza potrawe regionalna:
I miejsce - KGW Tokary za lupcie z kaszg gryczang, grzybami, olejem Inianym na kapuscie
kiszonej
II miejsce — KGW Czerniecin Gltéwny za pierogi z kasza gryczang i serem
III miejsce - KGW Jarostawiec Centrum za pierogi z kasza jaglang miodem i serem
IV miejsce - KGW Frampol za tupcie
V miejsce - KGW Grodki za kaczke pieczong z kasza, kopytkami, kluskami z dyni i grzybami
Komisja przyznala wyréznienie dla KGW Olszanka za zupe grzybowo-gryczang oraz KGW
Sochy za pierogi z soczewica.
Zwyciezcy konkursu kulinarnego na najlepsze ciasto regionalne:
I miejsce - KGW Frampol za ciasto jaglane
II miejsce - KGW Grdédki za sernik malinowy
III miejsce - KGW Olszanka za ,,grzybki”
IV miejsce - KGW Sochy za ciasto ,,rarytas”
V miejsce - KGW Czernigcin Giéwny za makowiec z jabtkami
Wyroéznienie otrzymaly KGW Jarostawiec Centrum - za $mietanowiec i KGW Tokary za
,hiebianski sernik’.
Zwycieskie Kota otrzymaly nagrody rzeczowe, w postaci kociotkéw elektrycznych, chochel
do zup oraz dyplomoéw pamigtkowych. Wyréznione Kota otrzymaty komplet sztu¢cow Ger-
lach oraz dyplomy. Pozostali uczestnicy otrzymali dyplomy i upominki za uczestnictwo.

4 e { ~ L e

Podczas eliminacji udzielane byly porady ekspertéw dotyczace przygotowania produktéw
regionalnych zgodnie z ich pierwotng recepturg, sposobem wykonania, jak tez i podania.
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Ponadto Stowarzyszenie bezplatnie przekazalo uczestnikom festiwalu oraz gosciom, tury-
stom licznie zgromadzonym na niedzielnym wydarzeniu ,,Spiewnik Piesni Oddziatéw Party-
zanckich Zamojszczyzny”.

W podsumowaniu i wreczeniu nagrod zwycigzcom oraz uczestnikom festiwalu wzieli udzial
Prezes SZZAK O/Z Posel Stawomir Zawislak, cztonek Zarzadu SRL Zamojszczyzna Wojciech
Adamczyk - jednoczes$nie Lowczy Okregowy, Przewodniczacy Zarzadu Okregu Zamos¢ Pol-
skiego Zwiazku Lowieckiego oraz Wéjt Gminy Turobin Andrzej Kozina.

Wydarzeniem towarzyszacym byl koncert zespotow ludowych, wystapita m.in. Kapela Tu-
robinska. W trakcie wystepéw miata miejsce wspdlna zabawa, tafice uczestnikow oraz biesia-
da z degustacja potraw regionalnych przygotowanych przez Kota Gospodyn Wiejskich.

W niedzielg, 17 wrze$nia br. w miejscowosci Kotoréw, gm. Werbkowice na terenie Zagrody
Wandalskiej odbyt sie IT Festyn dla Kot Gospodyn Wiejskich w ramach realizowanego przez
Swiatowy Zwigzek Zotierzy AK Okreg Zamo$¢ projektu pn. ,,Kulinarne tradycje Zamojsz-
czyzny’.

Partnerzy = wydarze-
nia w Kotorowie: Gmi-
na Werbkowice, Gmin-
ny Osrodek Kultury :

w Werbkowicach, Stowa- R, oY ¥, v, X ' e
rzyszenie Rozwoju Lo- by ol
kalnego Zamojszczyzna.

II Festyn eliminacyjny
zostal zorganizowany dla
Kot Gospodyn Wiejskich
z terenu powiatu hrubie-
szowskiego i tomaszow-
skiego. Wydarzeniu to-
warzyszyt kiermasz lokalnych produktéw i specjaléw przygotowanych przez Kota Gospodyn
Wiejskich do degustacji. W ramach projektu zostal przeprowadzony Konkurs kulinarny. Kofa,
ktére przystqplly do konkursu rywalizowaly ze sobg w dwdch kategoriach: najlepsza potra-
wa regionalna i najlepsze
ciasto regionalne.

Do udzialu w konkur-

sie kulinarnym II Festynu
eliminacyjnego w Koto-
rowie zglosity sie: Koto
Gospodyn Wiejskich
Wilkow ,,Orliki”, Kotlo
Gospodyn Wiejskich
w  Sahryniu , Aktywny
Sahryn, Kolo Gospo-
dyn Wiejskich ,Maki”




w Podlodowie, Koto Gospodyn Wiejskich Zerniki, Koto Gospodyn Wiejskich Siemierz, Koto
Gospodyn Wiejskich Dyniska, Koto Gospodyn Wiejskich ,,Pukarzowianki”, Koto Gospodyn
Wiejskich Modryn Kolonia, Kolo Gospodyn Wiejskich ,,Kobiety z pasjg” w Kotorowie, Koo
Gospodyn Wiejskich Ubrodowice, Koto Gospodyn Wiejskich Gozdéw, Koto Gospodyn Wiej-
skich w Konopnem ,Wesote Konopielki’, Kolo Gospodyn Wiejskich Podhorce ,Odlotowe
Agentki’, Koto Gospodyn Wiejskich ,,Magiczne Babki” Lysa Géra.

IT Festyn eliminacyjny zakonczyl si¢ wylonieniem najlepszej potrawy i ciasta regionalnego
dla KGW z powiatu hrubieszowskiego i tomaszowskiego.

Najlepsza potrawa regionalna:
I miejsce - KGW w Sahryniu ,, Aktywny Sahryn” barszcz grzybowy z kasza manna
II miejsce - KGW ,,Pukarzowianki” za pierogi z mieta
III miejsce - KGW Modryn-Kolonia za podplomyki z burakiem cukrowym
IV miejsce - KGW Zerniki za sokolaki podawane z miesem
V miejsce - KGW Podhorce ,,Odlotowe Agentki” za golonke pieczong w musztardzie
Komisja przyznata wyréznienie dla KGW ,,Kobiety z pasjg” w Kotorowie ,,pasztet z dziczyzny”
oraz KGW Gozdow ,kaczke po zamojsku”

Najlepsze ciasto regionalne:

I miejsce - KGW Ubrodowice za ciasto amoniakowe ,, Aniolek”

II miejsce - KGW ,,Maki” w Podlodowie za makowiec inaczej

III miejsce - KGW ,Wesote Konopielki” w Konopnem za miodownik
IV miejsce - KGW Wilkéw ,,Orliki” za karpatke z nutg malinowg

V miejsce - KGW ,,Magiczne Babki” Lysa Goéra za sernik z dynia
Wyréznienie otrzymalo KGW w Siemierzu za ciasto ,,sliwkowiec”

Zwycieskie Kota otrzymaly pamiatkowe dyplomy oraz zestawy nagréd rzeczowych, skla-
dajacych si¢ kolejno na: I miejsce — garnki Gerlach czarne, komplet patelni z nakrywka, po-
jemnik na ciasto, komplet pojemnikéw, czajnik i akcesoria kuchenne; II miejsce — kociotek
zeliwny, gesiarka, zestaw garnkow, pojemnik na ciasto; III miejsce — zestaw garnkdw, naczy-
nia ceramiczne z podgrzewaczem, zestaw patelni, pojemnik na ciasto; IV miejsce — garnek
zeliwny, zestaw garnkéw, pojemnik na ciasto; V miejsce — zestaw garnkéw, szklane naczynie
okragle z podgrzewaczem, pojemnik na ciasto. Wyréznione Kota otrzymatly zestawy garnkow.
Pozostali uczestnicy otrzymali dyplomy i upominki za uczestnictwo.

W podsumowaniu i wreczeniu nagrédd zwyciezcom oraz uczestnikom festiwalu wzieli
udziat Prezes SZZAK O/Z Posel Stawomir Zawislak, oraz cztonkowie i sympatycy Zwiazku:
Wojciech Adamczyk — Kanclerz Akademii Zamojskiej, Radostaw Maksymowicz — Wiceprezes
Stowarzyszenia Rozwoju Lokalnego Zamojszczyzna.

Wydarzeniem towarzyszacym byt koncert zespotéw ludowych, w tym kapeli podwoérko-
wej STAH, dzialajacej przy GOK w Werbkowicach. W trakcie wystepow miata miejsce wspol-
na zabawa, tance uczestnikdw oraz biesiada z degustacja potraw regionalnych przygotowa-
nych przez Kota Gospodyn Wiejskich.

W sobote, 23 wrzesnia br. na Rynku Wielkim w Zamo$ciu odbyt sie festyn finatowy dla Kot
Gospodyn Wiejskich w ramach realizowanego przez Swiatowy Zwiazek Zotnierzy AK Okreg
Zamo$¢ projektu pn. ,,Kulinarne tradycje Zamojszczyzny’
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Partnerami wydarzenia byli: Stowarzyszenie Rozwoju Lokalnego Zamojszczyzna i Osrodek

POZYTK!

KOMITET
Do seravi
—
PUBLICZNEGO

Sportu i Rekreacji w Zamosciu.

W eliminacjach, w kazdej z kategorii konkursowej (najlepsza potrawa i ciasto regionalne),
wybrano najlepsze KGW, ktdre zostaly zakwalifikowane do kolejnego etapu - festynu finato-
wego w Zamosciu. Na podsumowaniu projektu dla trzech najwyzej ocenionych Kot w kaz-
dej kategorii oprocz przyznanych nagréd rzeczowych przewidziana byla pomoc ekspertow
w opracowaniu wnioskéw o wpis na liste produktéw regionalnych wojewddztwa lubelskiego.

W festynie fina-
fowym uczestniczy-
ly: Kolo Gospodyn
Wiejskich w Sah-
ryniu  ,, Aktywny
Sahryn’, Kolo Go-
spodyn  Wiejskich
Siemierz, Koto Go-
spodyn  Wiejskich
,Pukarzowianki”,
Kolo  Gospodyn
Wiejskich Modryn
Kolonia, Kolo Go-
spodyn  Wiejskich
Ubrodowice, Koto

Gospodyn  Wiej-

A\ o
R\ I




skich w Konopnem ,Wesote Konopielki”, Koto Gospodyn Wiejskich w Tokarach, Koto Go-
spodyn Wiejskich w Czerniecinie Gléwnym, Koto Gospodyn Wiejskich Jarostawiec Centrum,
Koto Gospodyn Wiejskich we Frampolu, Koto Gospodyn Wiejskich w Grédkach, Stowarzy-
szenie Rozwoju Miejscowosci Deszkowice Drugie “Wigz Pokolen”.

Gléwnym punktem festynu finatlowego byl konkurs kulinarny: na najlepsza potrawe regio-
nalng i najlepsze ciasto regionalne. Komisja konkursowa w skladzie: przewodniczacy Piotr
Huszcz - czlonek Zarzadu Stowarzyszenia Lubelskich Kucharzy, pasjonat kuchni tradycyjne;j
i regionalnej, dr hab. prof. UMCS Mariola Tymochowicz - etnologa i kulturoznawce, Marzena
Bury - pracownik Muzeum Narodowego w Lublinie, kolejno odwiedzala stoiska i oceniata
przygotowane przez Kola regionalne potrawy i ciasta. Oceniano potrawy m.in. pod wzgledem
smaku, ich zwigzku z tradycja regionalna, estetyka podania, uzycia tradycyjnych produktow
oraz przyrzadzenie wedtug tradycy)nych metodireceptur. Wszystkle potrawy1 ciasta przygoto-
wane byly z niezwy-
ki starannoscig
i prezentowaly si¢
bardzo smakowicie.

Festyn finalowy
podsumowujacy
projekt pn. ,Kuli-
narne tradycje Za-
mojszczyzny.  dla
GV 7 @ iczterech
powiatow Zamojsz-
czyzny zakonczy! sie
wylonieniem najlep-
szej potrawy i ciasta
regionalnego.

Najlepsza potrawa regionalna:
I miejsce - KGW Tokary za ,,Lupcie z kasza gryczang w kapuscie kiszonej z grzybami”
II miejsce —= KGW Modryn-Kolonia za ,,Jabczanke z suszu z ziemniakami i makiem”
III miejsce - KGW Pukarzowianki za ,,Zawijance z tartych ziemniakow”
Komisja przyznala dwa wyrdznienia w kategorii potrawa regionalna dla KGW Sahryn za
»Barszcz grzybowy” oraz Stowarzyszenia Rozwoju Miejscowosci Deszkowice II ,Wiez poko-
len” za ,Kulasze”

Najlepsze ciasto regionalne:
I miejsce - KGW Czerniecin Gléwny za ,,Ciasto drozdzowe przekladane serem i jabtkami”
II miejsce — KGW Frampol za ,,Ciasto jaglak”
I1I miejsce - KGW Groédki za ,,Sernik z malinami”

Komisja w kategorii ciasto regionalne przyznala 4 wyrdznienia, ktére otrzymaty KGW
Ubrodowice za ,,Ciasto Aniotek”, KGW Konopne za ,,Miodownik’, KGW Jarostawiec Centrum
za ,Smietaniak”, KGW Siemierz za ,,Sliwkowiec”,
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Uroczyste wreczenie nagrod odbylo si¢ z udziatem przedstawicieli Kot Gospodyn Wiejskich
na zamojskiej scenie. Na poczatku wszystkim KGW zostaty wreczone drobne upominki i pa-
miatkowe dyplomy za udzial w projekcie. Nastepnie zwycigskie Kofa otrzymaly pamigtkowe
dyplomy oraz zestawy kuchennych nagrdéd rzeczowych, sktadajacych si¢ m.in. z: kompletu

. . i sztuécdw  Gerlach,
zestawow  obiado-
wych, kompletu
szklanego z Kro-
sna, kamienia do
pizzy, zestawu stol-
nicy i walka, stoja-
ka na przyprawy,
kawiarki, rekawic
kuchennych, obie-
raczki do warzyw
i owocow, kompletu
karafek i szklanek,
zestawow rdéznych
garnkow, zestawow

kieliszkow.

Wyréznione Kota otrzymaly zestaw sktadajacy sie ze stolnicy, watka i garnkéw. Dodatkowo
lokalna firma KaBa Wood z Turobina, zajmujgca si¢ m.in. wyrobami drewnianymi, ufundo-
wala dla wyréznionych KGW drewniane deski kuchenne.

Serdecznie gratulujemy Laureatkom, a wszystkim finalistom i uczestnikom dzigkujemy za
udzial.

W podsumowaniu i wreczeniu nagréd zwyciezcom oraz uczestnikom festiwalu finalo-
wego podsumowu-
jacego projekt pn.
»Kulinarne trady-
cje Zamojszczyzny
udzial wzieli Prezes
SZZAK O/Z Poset
Stawomir Zawislak,
Wiceprezes SZZAK
O/Z Marian Der-
kacz, cztonek Zwigz-

ku a takze Wicepre-
zes Stowarzyszenia
Rozwoju Lokalnego
Zamojszczyzna Ra-
dostaw  Maksymo-
wicz, czlonek SRL
Zamojszczyzna Mo-




nika Kosecka oraz eks-
perci: Piotr Huszcz, dr
hab. prof. UMCS Ma-
riola Tymochowicz,
Marzena Bury.

Wydarzeniem  to-
warzyszagcym  podsu-
mowaniu byl koncert
zespotéw  ludowych:
Zespotu Piesni i Tanca
»Zamojszczyzna’, Kape-
li Turobinskiej, Zespolu
Koromysto oraz Kapeli
Yana Gisawy.

Dzigki  mozliwosci
wystawienia ~ wlasnych

stanowisk Kofa i lokalni twdrcy zyskali dodatkowa mozliwos¢ promowania swojej dziatalnosci.
W trakcie wystepow miata miejsce wspolna zabawa, tance oraz biesiada z degustacja po-

traw regionalnych przygotowanych przez Kota Gospodyn Wiejskich.

Podczas finalu udzielane byty porady ekspertéw dotyczace przygotowania produktéow re-
gionalnych zgodnie z ich pierwotng recepturg, sposobem wykonania i podania, jak tez warun-

koéw jakie nalezy spelni¢ aby dana potrawa zostala wpisana na Liste Produktéw Tradycyjnych.




Lista, Grodubtows Tradycyjnych

Czym jest Lista Produktow Tradycyjnych (LPT)?

Lista Produktow Tradycyjnych to oficjalny, krajowy rejestr prowadzony przez Ministerstwo
Rolnictwa i Rozwoju Wsi. Znajdujg si¢ na niej produkty rolne, spozywcze i inne. Podstawg
wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych jest tradycja wytwarzania, wynoszaca co najmniej 25
lat oraz szczegolna i niepowtarzalna jako$¢ zwigzana z metodami produkgji, ktére gwarantu-
ja wyjatkowe cechy i wlasciwosci otrzymanego wyrobu. Lista Produktéw Tradycyjnych stuzy
zbieraniu i rozpowszechnianiu informacji zwigzanych z wytwarzaniem produktéw tradycyj-
nych. Produkty te stanowig element dziedzictwa kulturowego regionu, w ktérym sa wytwa-
rzane i sg czescig tozsamosci spotecznosci lokalnej. Produkty tradycyjne nierozerwalnie wigzg
sie z danym regionem, sg przygotowywane wedlug przepisow przekazywanych z pokolenia na
pokolenie, przepiséw naszym mam i bab¢. Lista ma réwniez poglebi¢ wiedze¢ konsumentow
na temat tradycyjnej zywnosci i polskiego dziedzictwa kulturowego, a przy tym zwigkszy¢ za-
interesowanie podobnymi produktami.

Podstawowe informacje o procedurze uzyskania wpisu

Lista Produktéw Tradycyjnych prowadzona jest przez Ministra Rolnictwa i Rozwoju Wisi.
Wnioski o wpis na Liste Produktow Tradycyjnych nalezy sklada¢ do Marszatka Wojewodz-
twa Lubelskiego. Marszatek wojewddztwa sprawdza wniosek o wpis na Liste pod wzgledem
spelnienia wymogo6w formalnych oraz dokonuje oceny w zakresie spelnienia przez produkt
rolny, $§rodek spozywczy lub napéj spirytusowy wymagan, ktérych dotyczy wniosek. Pozy-
tywnie zweryfikowane wnioski przesytane s do Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi, ktdre
nastepnie dokonuje wpisu na Liste. Z wpisem produktu na LPT nie jest zwigzana zadna oplata.

Produkt mozna zglosi¢ do jednej z nastepujacych kategorii:

e Seryiinne produkty mleczne

*  Migso $wieze oraz produkty miesne

e Produkty rybotéwstwa, w tym ryby

e Orzechy, nasiona, zboza, warzywa i owoce (przetworzone i nie)
*  Wyroby piekarnicze i cukiernicze

*  Oleje i tluszcze (masto, margaryna itp.)

* Miody



WZOR
WNIOSEK O WPIS NA LISTE PRODUKTOW TRADYCYJNYCH

1. Dane wnioskodawcy?

1. Nazwa lub imie i nazwisko:

2. Siedziba i adres lub miejsce zamieszkania i adres:

3. Adres do korespondencji:

Telefon:

Faks:

E-mail:

11. Opis produktu rolnego, srodka spozywczego lub napoju
spirytusowego

1. Nazwa produktu rolnego, srodka spozywczego lub napoju
spirytusowego:

1’ Zgodnie z art. 47 ustawy z dnia 9 marca 2023 r. o rejestracji i ochronie nazw pochodzenia, oznaczers
geograficznych oraz gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci produktéw rolnych i $rodkéw
spozywczych, win lub napojow spirytusowych oraz o produktach tradycyjnych (Dz. U. z 2023 r., poz.
588) z wnioskiem o wpis produktu rolnego, srodka spozywczego lub napoju spirytusowego na liste
produktéw tradycyjnych moga wystapic osoby fizyczne, osoby prawne oraz jednostki organizacyjne
nieposiadajace osobowosci prawnej wytwarzajace dany produkt rolny, srodek spozywczy lub napdj
spirytusowy.

2. Rodzaj produktu rolnego, srodka spozywczego Ilub napoju

spirytusowego:

Nalezy zaznaczy¢ krzyzykiem rodzaj, do ktérego nalezy produkt rolny, Srodek
spozywczy lub napdj spirytusowy.

1. Sery i inne produkty mleczne

Mieso $wieze oraz produkty migsne

Produkty rybotéwstwa, w tym ryby

Orzechy, nasiona, zboza, warzywa i owoce (przetworzone i nie)

Wyroby piekarnicze i cukiernicze

Oleje i tuszcze (masto, margaryna itp.)

Miody

Gotowe dania i potrawy

0 ® N o Ut A 0N

Napoje (alkoholowe i bezalkoholowe)

N
o

Inne produkty

3. Charakterystyka produktu rolnego, srodka spozywczego lub napoju
spirytusowego:

Wyglad
(zewnetrzny i na
przekroju)

Ksztatt
(zewnetrzny i na
przekroju)

Wielkos¢

Barwa
(zewnetrzna i na
przekroju)

Konsystencja,
,Wrazenie w
dotyku”

Smak i zapach

Cechy
mikrobiologiczne
i fizyko-
chemiczne

Deklarowane
poziomy np. :
zawarto$c
alkoholu (w %),
wspotczynnik
pH, aktywnos¢
wody, inne
wskazniki

Inne dodatkowe
informacje
dotyczace
charakterystyki
produktu
rolnego lub
srodka
spozywczego

Jezeli to konieczne, nalezy rozszerzyc pola.

4. Surowce wykorzystywane do produkcji produktu rolnego, srodka
spozywczego lub napoju spirytusowego:

Informacje dotyczace surowcéw wykorzystywanych do produkgiji.

Jezeli to konieczne, nalezy powigkszy¢ tabele.

5. Metoda produkgiji:

Etapy wytworzenia produktu rolnego, srodka spozywczego lub napoju spirytusowego
ze szczegdlnym uwzglednieniem tradycyjnych technik, umiejetnosci i narzedzi.

Etap 1 -

Etap 2 -

Etap 3 -

Etap 4 -

Etap 5 -

Etap 6 -
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Etap ...

Jezeli to konieczne, nalezy rozszerzy¢ pola lub powiekszy¢ tabele o kolejne etapy produkcji.

Czy metoda produkcji produktu rolnego, $rodka spozywczego lub napoju
alkoholowego ulegata zmianom w ciagu ostatnich lat?

TAK |:| NIE |:|

Nalezy napisaé, czy zmiany miaty wptyw na jakos¢ lub wyjatkowe cechy i wtasciwosci
produktu rolnego, srodka spozywczego lub napoju spirytusowego wynikajace ze
stosowania tradycyjnej metody produkgji.

Jezeli to konieczne, nalezy powigkszy¢ ramke.

6. Tradycja, pochodzenie oraz historia produktu rolnego, s$rodka
spozywczego lub napoju spirytusowego:

Nalezy przedstawi¢ informacje dotyczace tradycji, pochodzenia oraz historii
wytwarzania produktu rolnego, srodka spozywczego lub napoju spirytusowego, w tym
historyczne, spotykane w literaturze lub innych materiatach Zrédtowych wzmianki
dotyczace produktu rolnego, srodka spozywczego lub napoju spirytusowego (np. stare
przepisy, receptury, oznaczenia, w tym etykiety, cytaty z ksiazek i z artykutow
prasowych itp.) potwierdzajace wykorzystywanie metody produkcji co najmniej od 25
lat.

Jezeli to konieczne, nalezy powigkszyc ramke.

7. Informacje dodatkowe:

Jezeli to konieczne, nalezy powigkszy¢ ramke.

8. Wykaz dokumentéw dotaczonych do wniosku:

Lp. Nazwa dokumentu

Jezeli to konieczne, nalezy powigkszy¢ tabelke.

9. Data:

*  Gotowe dania i potrawy
*  Napoje (alkoholowe i bezalkoholowe)
e Inne produkty

Szczegdtowych informacji o wpisie na Liste
Produktow Tradycyjnych udzielajg pracowni-
cy Departamentu Rolnictwa i Rozwoju Ob-
szaréw Wiejskich:

Urzad Marszalkowski Wojewddztwa Lu-
belskiego w Lublinie, tel. 81 44 16 538
e-mail: konkursy@lubelskie.pl

Wiecej informacji na temat skfadania wnio-
sku na stronie internetowej Urzedu Marszatkow-
skiego Wojewddztwa Lubelskiego w Lublinie:
https://www.lubelskie.pl/rolnictwo-i-srodo-
wisko/rozwoj-obszarow-wiejskich/produk-
ty-tradycyjne/ oraz Ministerstwa Rolnictwa
i Rozwoju Wii:
https://www.gov.pl/web/rolnictwo/produkty-
-regionalne-i-tradycyjnel
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Nasz region cechuje cala gama regionalnych potraw i smakéw ich bogactwo i réznorod-
no$¢, czego dowodem jest ponad 211 pozycji wpisanych na Liste Produktéw Tradycyjnych
wojewodztwa lubelskiego. Ponizej lista:

Lista na dzien 20.11.2023 r.
. Baba (babka) drozdzowa z jabtkami
. Baleron nadwieprzanski
. Barszcz czereSniowy
. Baleron wedzony z Wisznic
. Boczek nadwieprzanski
. Boczek wedzony z Wisznic
. Butka wiejska
. Caluski pszczelowolskie
. Cebulak zukowski
. Cebularz lubelski
. Chetmski makaron jajeczny
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. Chleb gryczany

. Chleb ludwinski

. Chleb ludwinski zytni

. Chleb niedrzwicki

. Chleb starowiejski

. Chleb wiejski debowiecki
. Chleb wiejski z otrebami

. Chleb Zytni naturalny

. Chleb Zytni tradycyjny

. Chleb zytni wygnanowski
. Chmiel krasnostawski

. Chodelskie gotabki z kiszonej kapusty

[\O I NS T O R (O R S e R e L e e
= W N = O O 00N N Ul W

. Ciastka przez maszynke

. Ciasto staropolskie podhoreckie
. Cydr sadownika z Mikotajowki
. Cwikla z Werbkowic

. Dabrowski trunek z mniszka

. Dzik w ciedcie

W N DD NN
S O o0 N O U

. Dzem zurawinowy bilgorajski

[S8]
—

. Flaki piaseckie
. Golasy izbickie
. Golasy z kaszy gryczanej z serem z Lobaczewa Malego

W W
[SSIN S

. Gruszka suszona krasnicka

W W
(ST

. Gruszki w przecierze §liwkowym

O
(@)

. Gryczak janowski

. Gryczok godziszowski

. Grzaniec Marcina z Urzedowa
. Herbatka ksiecia Sapiehy

W W W
O 00 J

~ 2~



40.
41.
42.
43.
44.

45

46.
47.
48.
49.
50.
Sl
o2
53.
54.
55
56.
D
58.
59
60.
61.
62:
63.
64.
65.
66.
67.
68.
69.
70.
7S
72.
73,
74.
7y
76.
Tl
78.
79"
80.

81

Herbatka rdzana z ziotami z Wandalina
Jablczanka z Fajstawic

Jabtko jozefowskie

Jabtka krasnickie

Jabtkéwka z Mikotajéwki

Janowska nalewka miodowa

Kaczka czarna nadziewana

Kaczka gradziarska

Kaczka po zamojsku

Kakory z Lobaczewa Matego
Kapusta kwaszona krasnicka
Kapusta z grochem i §mietang
Karasie z Polesia

Karczmiski barszcz bialy
Karczmiskie pierogi z bobru (bobu)
Karp w $mietanie po poniatowsku
Kaszanka nadwieprzanka

Kaszanka pieczona z Dobrostawowa
Kefir nadwislanski

Kietbasa bronicka

Kietbasa krolewska wedzona z Wisznic
Kietbasa nadwieprzanska

Kielbasa swojska bitgorajska
Kielbasa swojska wedzona z Wisznic
Kietbasa wiejska z Dobrostawowa
Kielbasa wieprzowa z Krzczonowa
Kisiel z owsa (owsiany)

Kluski gryczane

Kodenski chleb razowy zytni
Kotacz z jaglami z Perkowic
Konfitura poziomkowa

Konfitura ré6zana z Konskowoli
Konfitura z owocéw rézy

Kordial Zurawinowy krasnicki
Korowaj chleb weselny z Paszenek
Kotlety rybne z Sugréw

Krasnickie domowe wino owocowe
Krupnik pszczelowolski

Kulebiak generalowej Kickiej
Kulebiak z Perkowic

Kwas chlebowy sapiezynski kodenski

. Lody lubartowskie
82.

Lody stawatyckie
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89
84.
85.
86.
87.
88.
89.
90.
il
92
93
94.
95
96.
i
98.
99

100.
101
102.
103.
104.
105
106.
107.
108.
K09
110.
1386
119077
113.
114.
S
116.
Ll
118
LS
320
20
122.
23
124.
| 459

Lubelska czekolada pitna

Lubelska gryczanka drozdzowa
Lubelski forszmak

Ludwinskie prosie pieczone faszerowane
Makaron jajeczny z Ludwina
Makowiec lubartowski

Malina krasnicka

Maliniak krasnicki

Malinéweczka

Marchwiaki z makiem

Masto z Bychawy

Masto Ekstra z Michowa

Masto z Opola Lubelskiego
Maslanka nadwislanska

Maslanka naturalna z Bychawy
Miodownik z Jaszczowa

Midd fasolowy odmianowy

Miéd gryczany godziszowski

Miéd gryczany z Lubelszczyzny
Midd malinowy

Midd pitny czwdniak

Midd pitny dwojniak

Midd pitny pottorak

Midd pitny tréjniak

Miéd rzepakowy z Roztocza
Nadwieprzanski miéd lipowy
Nadwieprzanski mioéd wielokwiatowy
Nadwislanski sok jablkowy
Naleweczka gruszkdwka z Krasnika
Nalewka poziomkowa lesna z Krasnika
Nalewka z ptatkéw rézy

Nalewka ziemianska

Nateczowski midd wielokwiatowy
Napdj zniwny z rabarbaru i migty
Nektar $w. Eugeniusza - miod ziotowy
Ogorki kiszone krasnickie

Olej Iniany

Olej rzepakowy

Olej $wigteczny roztoczanski

Olej tarnogrodzki

Oleje z Turzych Rogow

Opolska nalewka

Oranzada z Kagkolewnicy
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126. Parowance

127. Parowance brzozowickie z kapustg i grzybami
128. Parowance skromowskie z serem

129. Parowance z kaszg jaglana

130. Parowance z serem

131. Parowance zakowolskie z soczewica

132. Paszteciki niedrzwickie z kapustg i pieczarkami
133. Paszteciki z grzybami

134. Pasztet z karpia z Sierskowoli

135. Paczki staropolskie z Ostrowa Lubelskiego
136. Paczki zakowolskie z powidtami z antonowek
137. Pieczen z szynki dzika wedzona lub pieczona
138. Pierniczki ozdobne

139. Piernik lubelski

140. Piernik zydowski

141. Pierogi lipniackie z kapustg i grzybami

142. Pierogi nowodworskie

143. Pierogi olszewnickie z kasza gryczana

144. Pierogi perkowickie

145. Pierogi skromowskie z kaszg jaglang serem i mieta
146. Pierogi turowskie z soczewica

147. Pierogi z czerwong fasola

148. Pierogi z migsem i bobem z Dobryniowa

149. Pierogi zosinowskie z jagodami

150. Pierogi zakowolskie ze smazonymi ziemniakami
151. Pierdg (pir6g) bilgorajski

152. Pierdg gryczany

153. Pierog gryczany gatezowski

154. Podcos

155. Poledwica nadwieprzanska

156. Poledwica wedzona z Wisznic

157. Popiotek z Krupego

158. Powidta sliwkowe z Mikotajowki

159. Pralina z Lublina

160. Ptys z bitg $mietang i malinami z Lublina

161. Pyzy polskowolskie z migsem

162. Racuchy turowskie

163. Racuchy z makiem

164. Rogaliki polfrancuskie $mietanowe z masg orzechowg i r6zg
165. Rudnicki pierog jaglany

166. Ser zabtocki

167. Sernik z kartoflami z Jaszczowa

168. Sery z ziotami
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169
170.
1745
172
173.
174.
| 7450
176.
177
178.
179.
180.
181
182
133
184.
185.
186.
187
188.
189.
190
g9
192
103
194.
195,
196.
197
198
199
200.
201.
202.
203.
204.
205.
206.
207.
208.
209.
210
21

Sekacz podlaski

Stodkowska kapusta z grzybami

Sok jabtkowo-buraczkowy z Wandalina
Sok z maliny krasnickiej

Sok z pigwowca z Konskowoli

Swojskie migeso wekowane ze Zwierzynca
Syrop malinowy z Mikotajéwki

Syrop z owocow rozy

Syrop z platkéow rozy

Szarlotka jozefowska

Szarlotka razowa z Lublina

Szarytka w marynacie

Szparag z Janiszowa

Szyneczka z karpia z Pustelni

Szynka domowa roztoczanska

Szynka nadwieprzanska

Szynka wedzona z Wisznic

Szynka wieprzowa z Krzczonowa
Smietana z Bychawy

Swinia rasy polskiej biatej zwisouchej (pbz)
Swinia rasy putawskiej

Swinia rasy wielkiej bialej polskiej (wbp)
Tertuny brzozowickie z soczewica
Truskawka z gminy Pulawy

Twarég z Bychawy

Twardg nadwislanski

Tymianek z Fajstawic

Wafle tortowe suche

Warzonka krysztatéwka

Watrobianka krzczonowska
Werbkowickie placki z soczewicy
Wedzone dzwonka z karpia z Pustelni
Witaminy Eremity - syrop z czarnego bzu
Wolenskie kartoflaki

Zawijaki wygnanowskie

Zawijas nasutowski

Zawijoki janowickie

Zupa cebulowa z Goraja

Zupa chlopska fajstawicka

Zupa z karpia

Zur zukowski

Zurawinéwka bitgorajska
Zurawinéwka momocka
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Przepisy pochodzg ze strony Urzedu Marszatkowskiego Wojewddztwa Lubelskiego w Lublinie:
https://www.lubelskie.pl/produkty-tradycyjne-2/

Cebularz Lubelski

Na Liscie Produktow Tradycyjnych figuruje od 30 kwietnia 2007 r. Produkt zostal zareje-
strowany w kategorii wyroby piekarnicze i cukiernicze.

Cebularz lubelski to wspanialy regionalny pszenny wypiek w ksztalcie okraglego placka
o $rednicy 15-20 cm zlotego koloru o swoistym zapachu i cebulowym smaku. Powierzchnie
cebularza stanowi cebula pokrojona w kostke wymieszana z makiem (15-20%).

Jest to jeden z najbardziej popularnych pro-
duktéw tradycyjnych w wojewodztwie lubel-
skim. Tradycje lubelskiego piekarstwa siegajg
okresu $redniowiecza, a pierwsze wzmianki
o cebularzu i przekazywanej z pokolenia na po-
kolenie recepturze tego wyjatkowego, wywo-
dzacego sie z kuchni zydowskiej placka, siegaja
dziewietnastego stulecia. Cebularze jako pierw-
si zaczeli wypiekaé Zydzi z lubelskiego Starego
Miasta. Potem receptura rozprzestrzenila sie
po calym regionie. Przed wojna byl wypiekany
m.in. przez Zydéw kazimierskich i zamojskich.

Trudno jednoznacznie okresli¢, kiedy lubelscy rzemieslnicy zaczeli wypiekaé cebularze, fak-
tem jest jednak, iz przysmak ten po wojnie szybko rozpowszechnit si¢ w calym regionie. Piek-
ny zlocisty kolor, chrupigca skorka oraz niepowtarzalny zapach sprawiaja, ze od lat na pierw-
szy kes mamy che¢, gdy cebularz jest jeszcze cieply, wprost wyjety z pieca. Ten placek z cebula
nie ma sobie réwnych i cala Lubelszczyzna jest z niego tak dumna, jak gérale z oscypka.
Smak cebularza z kazdej piekarni jest nieco inny, jednakze zaréwno rzemieslnicy, ktérych
piekarskie tradycje siegaja okresu okupacji, jak i zaklady prowadzace dzialalno$¢ od niedawna
przyrzadzajg go z jednakowych podstawowych surowcéw wedlug scisle okreslonej receptury.

Cwikta z Werbkowic

Na Liscie Produktéw Tradycyjnych figuruje od 15 czerwca 2016 r. Wyrdb zostal zarejestro-
wany w kategorii warzywa i owoce.

To jednolita masa powstata z przetartych bu-
rakéw ¢wiklowych i tartego korzenia chrzanu.
Ma smak i zapach charakterystyczny dla pola-
czenia stodkiego buraka i ostrego chrzanu, bez
obcych posmakéw i aromatéw. Cwikla jest nie-
zastgpiona w jadlospisie domowym w regionie
werbkowickim (pow. hrubieszowski). Trudno
sobie wyobrazi¢ swiezg domowg wedling lub we-




dzong wiejska kietbas¢ bez ¢wiktly. Ta musi by¢ mocna i zapach silny mie¢, taki chrzanowy, gdy
sie zaciagniesz, az 1zy w oczach stang...” — jak méwig mieszkancy Werbkowic.

Nawet najstarsze gospodynie w tej gminie nie pamietajg metryki pochodzenia ¢wikly. Jed-
ne nazywaja ja ¢wikla, inne méwia na nig po prostu buraczki z chrzanem. Od zawsze byta
obecna na stotach w okresie $wigtecznym, zwlaszcza wielkanocnym. Wiele informacji wypty-
wa z badan etnograficznych przeprowadzonych w okolicach Werbkowic.

— Buraki czerwone, potocznie zwane u nas buraczkami, sg powszechne w uprawie w kaz-
dym wiejskim gospodarstwie - mowi Urszula Gatan z Gozdowa pod Werbkowicami. - Go-
spodynie sieja je w swych przydomowych ogrodach warzywnych. Przechowywane w chtod-
nych piwnicach, stanowig wspanialg przystawke na zimno do wedlin lub na goraco.

Najczgsciej podawane proporcje ¢wikly to: 1 kg burakéw ¢wiktowych, 2 korzenie chrzanu,
szczypta soli, yzka octu lub soku z cytryny, tyzka cukru. Jak si¢ robi ¢wikle po werbkowicku?

— Buraki muszg mie¢ swiezy wyglad i zapach. Najlepiej nadajg sie te o intensywnie bordo-
wym kolorze i okraglym ksztalcie — zapewnia Jadwiga Iwon, mieszkanka Werbkowic. - Do-
kladnie umyte nalezy ugotowa¢ do miekkosci, uwazajac jednoczesnie aby nie byly za migk-
kie. Wystudzone buraczki obieramy, $cieramy na tarce o drobnych oczkach (tak jak na placki
ziemniaczane), $§cieramy korzen chrzanu, wszystko mieszamy, dodajemy sol, pieprz, ocet i cu-
kier do smaku. Calo$¢ odstawiamy, aby ,,si¢ przegryzta” Nastepnie przektadamy do stoiczkow,
zakrecamy. Cwikta jest najlepsza po dwdch, trzech dniach przechowywaé w zimnym miejscu.

Jesli ktos lubi ostrzejszy smak, w czasie przyprawiania moze doda¢ okolo pot tyzeczki octu.
Z kolei aby go zlagodzi¢, dodajemy do ¢wikly cukier. Tradycyjng wersje ¢wikly mozna uroz-
maici¢, dodajac do niej starte winne jabtko.

Metody sporzadzania, jak rowniez narzedzia do przygotowania ¢wikly nie zmienily si¢ od
lat. Niektére gospodynie, aby zaoszczedzi¢ sobie czasu oraz dla wygody uzywaja maszynek
(blenderéw) elektrycznych, co nie zmienia wygladu potrawy, nie wplywa tez na jej smak. Jed-
nak nasze babcie przestrzegaja zasad wykonania ¢wikly z zachowaniem najstarszych metod.
Utarcie warzyw na zwyklej tarce stanowi podstawe w wykonaniu dobrej tradycyjnej ¢wikty.
Gwarancjg specyficznego smaku i aromatu, obok takiej tradycyjnej metody produkciji, jest
stosowanie w odpowiednich proporcjach tych tylko dwédch dodatkow.

Cwikla, czyli popularne buraczki z chrzanem, znana jest chyba na wszystkich polskich sto-
tach. Podaje si¢ ja jako dodatek do obiad6w i kolacji, gdyz swietnie smakuje z réznego rodzaju
wyrobami migsnymi. Moze réwniez zastgpi¢ surdwke podawang do obiadu. Jemy ja na zimno,
najlepiej prosto z lodowki. Pasuje wysmienicie do biatej kielbasy, wiejskiej wedliny i jajek.

Przystawka ta korzystnie wplywa na trawienie, buraki posiadaja duzo witaminy C oraz innych
z grupy B, a takze wlasciwosci odtruwajgce organizm i bakteriobojcze. Chrzan za$ dziata rozgrze-
Wwajgco, sprawia, ze poprawia si¢ odporno$¢ organizmu oraz funkcjonowanie takich narzadow, jak
nerki i watroba. Nasi przodkowie nie wiedzieli co to zgaga i nadkwasota, bo ttuste miesiwa réw-
nowazyli ,,¢wikietk” Rej byl zapewne znakomitym kucharzem, o czym $wiadczy jego przepis na
¢wikle, ktéry ma juz ponad 400 lat: ,,(...) Nuz ¢wikietki w piec namotawszy a dobrze przypiekszy,
nadobnie ochedozy¢, w talerzyki nakraja¢, takze w faseczke utozy¢, chrzanikiem, co najdrobniej
ukrezawszy, przetrzasnad, bo bedzie dlugo trwala, takze koprem wloskim, troche przettukszy, prze-
trzasac, a octem pokrapiac, a solg tez troche przesala¢, tedy to jest tak osobny przysmak... bo i ro-
sotek bardzo smaczny, i sama pani ¢wikla bedzie barzo smaczna i barzo nadobnie pachnela”
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Flaki piaseckie

Na Liscie Produktéw Tradycyjnych figuruja od 19 stycznia 2016 r. Wyrdb zostal zarejestro-
wany w kategorii gotowe dania i potrawy.
Surowe flaki sg bogate w zwigzki wap-

( nia i zawierajg ich nawet wiecej niz mieso.
? » 22 Flaki, po ich oczyszczeniu, obgotowaniu
<3 i pokrojeniu w cienkie paski, stanowia

podstawowy wklad do zupy warzywne;j

z ewentualnym dodatkiem wolowiny lub

wedzonki. Wazne jest, aby zostaly ugoto-

wane w zupie do miekko$ci. Zupa zazwy-

4 czaj podawana jest na ostro (pieprz, gatka

muszkatolowa, imbir, mielona papryka).

Niektorzy dodaja do flakéw odrobine

koncentratu pomidorowego, inni gotuja

flaki bez zasmazki. Popularnym dodatkiem uszlachetniajgcym potrawe sg pulpety z dodat-
kiem szpiku.

O tym, ze flaki s3 wpisane w nasza polska kulture mozemy si¢ przekonac z wielu zrédet. Jed-
nym z nich jest twérczo$¢ Jana Piotra Norblina de la Gourdainea - z pochodzenia Francuza,
malarza, rysownika i grafika, ktory w 1774 zostal sprowadzony do Polski przez Czartoryskich.
Jednym z jego obrazow jest ,,Kobieta sprzedajaca flaki” pod Kolumng Zygmunta w Warszawie.

Wedlug encyklopedii staropolskiej flaki to ,,ulubiona od wiekéw w Polsce potrawa, poda-
wana dawniej nawet na ucztach panskich, bez ktorej dotad w wielu okolicach nie moze si¢
obejs¢ uczta weselna u ludu. Piszacy to zanotowal od gospodyn, siggajacych jeszcze pamiecia
konca XVIII wieku, ze w domach szlacheckich i mieszczanskich na Mazowszu i Podlasiu jada-
no zawsze flaki z imbirem i ,,obalanka.” Obalanka byta to kiszka nadziana kasza jeczmienna,
pokrajana na kawatki i utozona wiankiem dokota flakow na pdtmisku lub misie, tak nazwana
moze dlatego, ze flaki byly nig otoczone czyli obwalone. Flaki jadano przyprawiane na bialo -
z maka lub na z6lto - z szafranem.

Regionalisci z urzedu gminy w Piaskach, ktorzy zglosili produkt do wpisu, zwracajg uwa-
ge, ze historia flakow piaseckich zaczyna sie w latach szes¢dziesigtych dwudziestego wieku.
Wtedy do Piask przybyt Ryszard Sieczkarz, ktéry w restauracji ,,Przystan’, a pézniej ,Rarytas”
zaczal serwowac flaki. Jednego dnia wydawano w restauracji nawet 600 porcji zupy. Potrawa
zawsze musiala by¢ $wiezo przygotowana, goraca i parujgca. W ,Rarytasie” gotowano takze
inne potrawy: steki, bryzole, ozorki, nereczke, ale co by si¢ nie zrobito i tak kazdy zamawial
flaki. Potrawa byta nie tylko smaczna, ale takze tania. Praktycznie kazdego byto na nig stac.
We wspomnieniach mieszkancéw gminy mozna odnalez¢ informacje o targach konskich, na
ktore przybywali kupcy z calej Polski. Po udanej transakcji dobijajacy targu szli na kieliszek
wodki i miske flakow.

Flaki serwowane w ,Rarytasie” doczekaly si¢ upamietnienia w piosence. Napisal jg znany
pisarz, poeta i regionalista Lucjan Swietlicki. Stanistaw Polak i Piasecka Kapela Podwérkowa
wykonywali ja w 1975 roku (dane z Miejskiej Biblioteki w Piaskach).



Receptura flakéw piaseckich, pomimo zachodzacych w restauracji zmian, pozostala ciggle
taka sama, jaka byla w chwili otwarcia obiektu przez Gminng Spoéldzielnie ,,Samopomoc Chlop-
ska” w Piaskach w 1966 roku, facznie z przygotowywaniem potrawy na weglowej kuchni.

Dodajmy, ze flaki piaseckie staly si¢ tak stawne, ze zaczg¢li na nie przyjezdza¢ politycy, do-
stojnicy koscielni oraz aktorzy. Od 2008 roku w ostatnig niedziele czerwca w Piaskach organi-
zowany jest ,,Festiwal Flakow”, podczas ktérego odbywaja si¢ liczne degustacje potrawy oraz
konkurs na najlepsze flaki Lubelszczyzny. Co roku na impreze przybywa kilka tysiecy oséb
chcacych sprobowac piaseckich flakow.

Kaczka po zamojsku

Na Liscie Produktéw Tradycyjnych figuruje od 2015 r. Wyrdb zostal zarejestrowany w kate-
gorii gotowe dania i potrawy.

Podstawg potrawy jest — jak sama nazwa
wskazuje — upieczona, wyluzowana od ko-
$ci kaczka, nafaszerowana migsem kaczym
i dodatkami smakowymi, w tym $liwkami
i orzechami. Tradycja przygotowania po-
trawy wywodzi si¢ z polaczenia kultury zy-
dowskiej z polskg, a sam przepis - z okolic
Zamoscia. To tu, gtéwnie w podzamojskiej
miejscowosci Izbica, na olbrzymich prze-
strzeniach gk wypasane byly kaczki. Tere-

ny te od dawna znane byty bowiem z ho-
dowli drobiu.

Jak robi sie kaczke po zamojsku? Najpierw nalezy pozbawi¢ tuszke kosci, a uzyskane z niej
mieso drobno posiekac i polaczy¢ z suszonymi rodzynkami i §liwkami, drobno krojonymi
orzechami oraz ziotami. Tak przygotowanym farszem nadziewa si¢ kaczke i piecze, lekko po-
lewajac maslem. Specjalny film instruktazowy na ten temat przygotowala réwniez telewizja
internetowa. Upieczona kaczka (pasztet) serwowana byla — i nadal jest - z malymi placusz-
kami z maki, §mietany, jaj i sody. Poniewaz Lubelskie stynie z produkeji owocédw, zwlaszcza
miekkich, bardzo czesto jako dodatek do niej podaje si¢ mus malinowy.

Kaczka po zamojsku pieczona byla zwlaszcza w okresie $wigt Bozego Narodzenia i Wielkiej
Nocy. Warto dodag, ze jej stawa sigga daleko poza granice Zamojszczyzny, a nawet Polski. Jako
ciekawostke mozna podac fakt, Ze serwowana byla nawet na stacji Polskiej Akademii Nauk
w Antarktyce ,, Arctowski’, gdzie z braku dostepu do prawdziwej kaczki zaserwowano kurczaka
przygotowanego a’la kaczka po zamojsku, o czym $wiadczy ponizszy fragment: ,,Przesilenie zi-
mowe jest znakomita, prastarg okazja do $wietowania znang od czaséw rzymskich. Kierownik
rozdat okoliczno$ciowe dyplomy wszystkim zimownikom. » Antarktyczne Saturnalia« prze-
minely pod znakiem pysznego jedzenia. Na gléwne danie Kucharz podat pieczonego kurczaka
a'la kaczka po zamojsku nadziewanego orzechami w rozmarynie. Na »drugie danie« Piotrek
przygotowal filety z piersi kurczaka w dwdch panierkach - z sezamu oraz ciasta i tatara, do
tego przystawki: wedzonego lososia, $ledzie, satatke jarzynowg i okazjonalny napitek”.
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Wieloletnia tradycja przygotowywania i spozywania kaczki po zamojsku oraz to, ze stano-
wi ona pewnego rodzaju dziedzictwo kulturowe, zostato takze potwierdzone badaniami et-
nograficznymi. O wyjatkowej wartosci tego dania §wiadczy réowniez przyznanie jej nagrody
w konkursie ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo — Smaki Regiondw”, ktéry odbywat si¢ w lipcu
2012 r. w Janowcu. Kaczka triumfowala nie tylko w regionalnym etapie konkursu, ale i w finale
finaléw w Poznaniu, zdobywajac zaszczytny, ogélnopolski tytul ,,Perta 2012” dla najlepszych
dan i produktéw regionalnych.

Mioéd rzepakowy z Roztocza

Na Liscie Produktéw Tradycyjnych figuruje od 1 marca 2007 r. Produkt zostal zarejestro-

wany w kategorii miody.

Jakos¢ i wyjatkowos¢ miodu rzepakowego z Roztocza jest $cisle zwigzana z wlasciwosciami
surowca, z ktérego powstal. Midd produ-
kowany przez pszczoly z nektaru kwiatow
roztoczanskiego rzepaku posiada odréz-
niajace go od innych miodéw odmiano-
wych, charakterystyczne dla siebie smak,

) zapach i wlasciwosci.
Midd rzepakowy w postaci plynnej
MRV 4 (patoki) ma barwe jasnozétta lub lek-
ko stomkowa. W procesie krystalizacji
= przybiera smalcowatg konsystencje, a po

skrystalizowaniu zmienia kolor. Produkt

Midd rzepakowy = Roztocza

finalny odznacza si¢ delikatnym aroma-
tem kwiatow rzepaku. Jest malo stodki i lekko mdtawy.

Miéd rzepakowy produkuja pszczoly z nektaru kwiatéw rzepaku (Brassica napus), roéliny
rocznej, uprawianej od dawna m.in. w celu pozyskiwania zawartego w jej nasionach oleju ja-
dalnego. Kwiaty rozkwitaja od wczesnych godzin popotudniowych i w tym czasie dostarczajg
pszczotom nektaru i pytku. Wkrétce po rozchyleniu si¢ ptatkow kwiat rzepaku zaczyna pylic,
a nektar wydziela si¢ jeszcze w pagku. Nektarowanie trwa okoto jednego dnia. Pola obsiane rze-
pakiem stanowig dla pszczo6l bogate Zrédlo zaréwno nektaru, jak i pytku kwiatowego. Warto
podkresli¢, ze obecno$¢ pszczot na kwiatach rzepaku zwigksza pdzniejsze plony nasion o 25%.

Roztocze posiada tereny bardzo korzystne pod wzgledem glebowym i klimatycznym do
uprawy zboz, burakdw cukrowych oraz wlasnie rzepaku. Skoncentrowana na Roztoczu uprawa
rzepaku powoduje, ze istniejg tutaj dogodne warunki do pozyskiwania przez pasieki pszczele
czysto odmianowego miodu rzepakowego.

Na rozwoj upraw rzepaku na Roztoczu od ponad pét wieku duzy wplyw majg wybudowane
w 1955 roku Zaktady Ttuszczowe w Bodaczowie. Obszar upraw rzepaku, obejmujacy tereny
przylegte do zakladow na przestrzeni ostatniego pdtwiecza, wynosil od 500 ha do 2000 ha.
Z chwila pojawienia si¢ rynku zbytu uprawy rzepaku przybraly charakter bardziej masowy,
towarowy i jest on obecnie uprawiany na bardzo duza skale. Uprawy rzepaku maja na tym
terenie dominujacg role i stanowig znaczgce zrédlo dochodu dla gospodarstw.



Zarejestrowany na LPT miod rzepakowy z Roztocza pochodzi z pasieki prowadzonej juz
od kilkudziesieciu lat. Pobliskie poletka rzepaku od zawsze byty dla pasieki dogodnym miej-
scem na pozytek. Z czasem przeksztalcaly si¢ one w hektarowe uprawy rzepaku i stawaly si¢
coraz liczniejsze. W celu zwigkszenia produkcji miodu pasieka stacjonarna zostala przeksztat-
cona na pasieke wedrowng. Ule na okres nektarowania rzepaku przewozone sg na plantacje,
a pszczoly produkuja z nektaru kwiatéw rzepaku gatunkowy midd. Ze wzgledu na ekologiczne
walory terenow Roztocza, réwniez midd rzepakowy jest chetniej kupowany przez osoby po-
szukujgce warto$ciowego i zdrowego produktu.

Pierog bitgorajski

Na Liscie Produktéw Tradycyjnych figuruje od 4 pazdziernika 2005 r. Produkt zostal zare-
jestrowany w kategorii wyroby piekarnicze i cukiernicze.

Pierég (pirég) bilgorajski wygladem
przypomina pasztet, ma na zewnatrz za-
pieczong skorke, a w jego przekroju moz-
na wyrdzni¢ drobne czastki sktadnikéw,
ktore tworza jednolita mase. Pierég wy-
piekany jest w roznych formach, wystepu-
je okragly lub prostokatny. Jego wielkos¢
jest zalezna od potrzeb i upodoban, w do-
mach wypiekany jest w duzych prostokat-
nych blaszkach.

Pier6g bilgorajski na zewnatrz ma ko-
lor ciemnostomkowy do jasnego brazu - zaleznie od upodoban, bardziej lub mniej przypie-
czony. Zapach laczy ze sobg aromat gotowanych ziemniakéw i gryczanej kaszy - tak samo
jest ze smakiem, ten jednak wzbogacony jest lekko kwasnym bialtym serem oraz skwarkami
i przyprawami. Pierdg bilgorajski wypieka sie bez skoérki — wtedy zwany jest ,tysym’, oraz
w drozdzowej skorce.

Niektérzy porédwnujg go do stonego ciasta lub babki ziemniaczanej, ma on jednak inny,
zupelnie specyficzny smak. Pierog bilgorajski wspaniale smakuje podawany z mlekiem. Do
wyrobu uzywa sie nastepujacych skladnikéw: ziemniaki gotowane, kasza gryczana, smalec ze
skwarkami, ser bialy, jaja, §mietana oraz przyprawy, takie jak pieprz, sol i suszona mieta.

Piszac o produkgji pieroga bilgorajskiego, nalezy zaznaczy¢, iz dawniej byt on wypiekany na
trzonie w piecu chlebowym, a sp6d podsypywano otrebami. Dzi$ pierég wypieka si¢ w blasz-
kach i najczesciej w piekarnikach elektrycznych. Zmiana sposobu nie miafa jednak wplywu na
jako$¢ ani cechy produktu, stuzyla jedynie usprawnieniu procesu wypieku.

Najwiecej informacji odnosnie tradycji wypieku pieroga bilgorajskiego mozemy znalez¢é
w pracy laureatki Ogdlnopolskiego Mtodziezowego Konkursu Poznajemy Ojcowizne — Agaty
Sarzynskiej. Praca nosi tytul ,, Panieneczka reczka i ptynace z niej pozytki: o tradycjach zwiaza-
nych z gryka”. Praca obecnie znajduje si¢ w Panstwowym Muzeum Etnograficznym w Warsza-
wie. Autorka odnosi si¢ do pieroga bitgorajskiego, jako ,,stynnego juz w Unii Europejskiej (...)
arcydzieta staropolskiej kuchni na $wigteczne dni, wypiekanego ongi$ na specjalne okazje.



Inni okreslajg ten $wigteczny wypiek praojcéw mianem bilgorajskiego tortu. I ta nazwa ma
swoje uzasadnienie, bowiem podobnie jak wspdlczesne ciasta z masg, udekorowane na wierz-
chu, podawany byt w czasie przyje¢, wydawanych z réznych okazji. Ten $wiateczny wypiek
z gryczanej kaszy towarzyszyt cztowiekowi od urodzenia az do $mierci. Rozkoszowano sie jego
smakiem na chrzcinach, ucztach weselnych, biesiadach $wiatecznych i okolicznosciowych.
Nie obyly si¢ bez niego wykopki ziemniakéw. Wypiekano go na Boze Narodzenie i Wielkanoc.
Mniemano, ze $wigta bez tej wspanialo$ci, to Zadne $wigta. Obdarowywano nim kolednikéw
i obdzielano Zebrakow”.

Dzi$ wiele z tych staropolskich receptur uleglo zapomnieniu. Pierdg zas, 6w wypiek tylko
od $wigta, przezywa swdj renesans, chociaz rarytas ten stracil range $wigtecznego pieczywa.
Stal si¢ powszechnym wypiekiem piekarni mechanicznych, z ktérych trafia na sklepowe poétki.
Kupuja go cale rzesze klientéw. Kto raz sprobowal bilgorajskiego pieroga, ten w przysztosci
bez namyslu bedzie wlasnie jego wybieral sposréd innych wypiekow.

Szarlotka jézefowska

Na Liscie Produktéw Tradycyjnych figuruje od 26 stycznia 2015 r. Szarlotka zostata zareje-
strowana w kategorii wyroby piekarnicze i cukiernicze.

To pyszny wypiek sporzadzony
przez mieszkancow Jézefowa na ba-
zie ciasta kruchego z dodatkiem wy-
lacznie tradycyjnych odmian jabtek,
czyli Boiken, Piekna z Booskop oraz
Szara Reneta. Charakterystycznym
motywem szarlotki jest ,kratecz-
ka” ulozona z walteczkéw ciasta na
warstwie pieczonych jabtek. Wypiek
ma pickng, ztocistg barwe zewnetrz-

ng z ciemniejszg jablkowa warstwa,
w przekroju - kremowa z lekkim od-
cieniem z0lci, a smak i zapach - winny, lekko stodki z wyrazna kwaskowatoscig.

Dzisiejsza szarlotka swa nazwe zawdzigcza ksieznej Charlotcie - szwagierce cara i pdzniej-
szej carycy, ktora to podobno byla wielka wielbicielkg tego placka. Warto zauwazy¢, ze pierw-
sze ciasta kruche i pétkruche zaczety pojawia¢ si¢ w Europie w XIV w. Jednak ze wzgledu na
fakt, iz ceny cukru i miodu, ktérymi je stodzono, byly bardzo wysokie, 6wczesne ,,stodycze”
byly bardzo drogie, a same ciasta czesto nie byly zbytnio slodkie. Stodyczy dostarczaly wiec
pieczone w ciescie owoce. Pieczono jabtka, wisnie, brzoskwinie, sliwki. Ciasto stanowilo jedy-
nie swego rodzaju oprawe dla owocéw. Czesto samo ciasto nie bylo przeznaczone do spozycia.
Od XVI w., ze wzgledu na wigksza dostepnos¢ cukru, ciasta byly juz bardziej stodkie.

Sklad szarlotki jozefowskiej od lat 60. XX w. pozostaje bez zmian. Zgodnie z przeprowa-
dzonym badaniem etnograficznym produkty uzywane do przygotowania produktu kiedys po-
chodzily wylacznie z wlasnego gospodarstwa, a obecnie cze$¢ jest kupowana w sklepach i na
targowiskach. Szarlotke przygotowywano na bazie masta wlasnego wyrobu (a sporadycznie



masla rodlinnego) oraz pieczono w piecu chlebowym. Obecnie czgsciej do wyrobu ciasta uzy-
wana jest margaryna, a samo ciasto pieczone jest w popularnych piekarnikach elektrycznych.

Mieszkancy Jézefowa od wielu lat identyfikuja swoja kuchnie i kulture ludowa wlasnie
z jablkiem. Dlaczego? Poniewaz to tutaj na przestrzeni dziejow rozwinglo si¢ sadownictwo.
Ot6z w 1902 r. Konstanty Przewlocki ,wynalazl” nowe zrédo dochodu dla siebie i tutejszych
mieszkancow - zalozyl sad o powierzchni 360 moérg. Sad powiekszyt i unowoczesnit Roman
Rostworowski kolejny wtasciciel Jozefowa. W dwczesnej Europie byl to zaréwno najwiekszy,
jak i najnowoczes$niejszy sad, ktory po II wojnie $wiatowej zostal upanstwowiony i funkcjo-
nowal pod nazwa Panstwowe Gospodarstwo Rolne — Zaklad Ogrodniczy w Jozefowie nad
Wisla. Dzigki organizowaniu przez Departament O$wiaty Ministerstwa Rolnictwa kurséw na
tytul wykwalifikowanego mistrza i robotnika w zawodzie ogrodnik-sadownik, specjalistycz-
na wiedza sadownicza zostala rozpropagowana wsrod rolnikéw z okolicznych miejscowosci,
a obszar gminy J6zeféw nad Wislg i sgsiednich miejscowosci stal si¢ zagltebiem produkgji sa-
downiczej stynacej szczegdlnie z doskonatych jablek.

Oprdcz niekwestionowanego wplywu na rozwoj polskiego sadownictwa sad jozefowski
mial niebagatelny wplyw na ksztaltowanie si¢ upodoban kulinarnych okolicznych mieszkan-
cow. W kuchni tego regionu krolowaly i krélujg do dzi$§ potrawy na bazie jabtka. Poczatkowo
byly to bardzo popularne susze jablkowe, zupy owocowe, a takze ciasta drozdzowe, zwane
jablecznikami. W pézniejszym okresie, kiedy do powszechnego uzytku wszed! amoniak i pro-
szek do pieczenia, niepodzielnie zaczely krélowac szarlotki. Ciasta te byly stalym elementem
wszystkich kurséw kulinarnych organizowanych dla gospodyn wiejskich, co potwierdza m.in.
kserokopia zeszytu ze szkolenia kulinarnego, ktdre odbylo si¢ okolo 1969 r. w Jozefowie.

Tradycyjne odmiany jablek, ktorych od lat uzywa si¢ do szarlotki jézefowskiej, oprécz du-
zej trwalosci przechowalniczej charakteryzuja sie wyjatkowa winnoscia. Dzieki temu placek
ten ma bardzo charakterystyczny smak. Szarlotka jozefowska jest dzi§ serwowana przez Koto
Gospodyn Wiejskich z Jézefowa zaréwno na wszystkich festynach organizowanych przez spo-
tecznos¢ lokalng, jak tez na powiatowych i wojewddzkich konkursach kulinarnych.

Szynka domowa roztoczanska

Na Li$cie Produktéw Tradycyjnych figuruje od 14 listopada 2014 r. Wyréb zostat zarejestro-
wany w kategorii mig¢so §wieze oraz produkty miesne.

To wieprzowy rarytas z niewiel-
ka okrywa tluszczowa i skérg otulo-
ng sznurkiem w kratke. W przekroju
szynka jest jednolita, bez przerostow
tluszczowych. Ma konsystencje soczy-
sta, a zarazem kruchg, smak stodko-sto-
nawy, delikatnie przenikniety ziotami
uzywanymi do peklowania, a zapach
charakterystyczny dla migsa wedzone-
go drzewem olchowym. Na szczegdlng

uwage zastuguje fakt, iz surowiec do wy-



robu tego specjatu pochodzi wylacznie od lokalnych dostawcéw z Roztocza, co dodatkowo
podnosi jego walory smakowe i jakosciowe.

Proces produkeji szynki jest prosty, ale zarazem czasochlonny z uwagi na dlugie lezako-
wanie w solance ziotowej. Najwyzszg jako$¢ uzyskuje si¢ poprzez wiele czynnikéw, w szcze-
golnosci odpowiednie karmienie tucznikéw przez miejscowych rolnikéw, proces peklowa-
nia z dodatkiem przypraw i ziot trwajacy do dwoch tygodni, wieloetapowy proces wedzenia,
najpierw suchym drewnem olchowo-debowym, a takze na koncowym etapie parzenie szynki
w temperaturze 70-80 stopni C. Puenta tego procesu daje osobliwy i niepowtarzalny smak
szynki domowej roztoczanskiej, ktéra nie tylko cieszy si¢ uznaniem mieszkancow regionu, be-
dacych koneserami i zarazem cenzorami tego smaku, ale tez zdobywa coraz wieksza popular-
no$¢ poza granicami Polski. Dzigki niezmiennoéci tradycyjnego procesu produkcji w oparciu
o tradycyjng recepture przekazywang z pokolenia na pokolenie szynka domowa roztoczanska
stala si¢ jedng z wizytdwek regionalnej i lokalnej kuchni.

Kuchnia Roztocza to mieszanka wpltywoéw kuchni chlopskiej i szlacheckiej, ukrainskiej
i niemieckiej. Bogate korzenie kulinarne mocno przejawiajg si¢ w miedzy innymi w zami-
lowaniu do sporzadzania w domowych warunkach i domowym sposobem réznego rodzaju
wedlin. Wynika to z zasobow lokalnych w najwyzszej jako$ci miesa wieprzowego, ktére znaj-
dowalo sie na stole w kazdym domu. Zwlaszcza w okresie $wigtecznym w niemal kazdym
gospodarstwie byla tu uruchamiana prosta ,wedzarka’, ktérg mozna znalez¢ jeszcze dzisiaj
w niejednym roztoczanskim gospodarstwie. Charakterystyczny dymny zapach wypelnial wte-
dy wszystkie miejscowosci regionu. Wedzone takim sposobem migsiwa charakteryzowaly
sie jak najmniejsza, a zarazem niezbedng ingerencjg w surowiec, co dzisiaj jest niezmiernie
cennym walorem. W uznaniu najwyzszej jako$ci, wyroby roztoczanskie zdobyly juz nagrody
m.in. na pokazach w Sitnie.
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WGUT us Gozdousie

Kolo Gospodyn Wiejskich w Gozdo-
wie powstato w 1957 roku i liczylo okoto
30 0so6b. Pierwsza przewodniczgca pelnita
swoja funkcje przez 27 lat. Koto funkcjo-
nowalo na pelnych obrotach adekwatnie
do tamtych czaséw. Z przekazywanych
opowiadan wiadomo, ze prowadzone byly
warsztaty kulinarne w domowych kuch-
niach. Panie che¢tnie spotykaly sig, szyly
fartuchy i suknie. Organizowaly wyciecz-

ki, imprezy integracyjne z okazji np. Dnia
Dziecka albo Dnia Kobiet. 11 grudnia 2018 roku Kolo zostalo wpisane do Krajowego Rejestru
Kot Gospodyn Wiejskich prowadzonego przez ARiMR. Kolo znéw odzylo pelng parg. Dzig-
ki dotacjom jakie uzyskalo organizowane byly spotkania, zakupiona zostata zastawa stotowa,
sztucce oraz drobny sprzet kuchenny. KGW organizuje imprezy integracyjne takie jak m.in.
Dzien Dziecka, Andrzejki, choinki dla dzieci, Dzien Seniora oraz inne. W 2022 r. Przewod-
niczacy Kola zostala Dorota Stachowska. Koto obecnie ma w planach uszycie sobie piecknych
strojow oraz organizacje wycieczek, warsztatéw oraz innych spotkan, przy ktérych Panie mo-
glyby porozmawiac o swojej aktywnosci, aby rozwing¢ skrzydta. Koto bierze aktywny udzial
w zyciu spotecznym gminy m.in w dozynkach oraz konkursach kulinarnych tradycje regio-
nalne Zamojszczyzny.

KACZKA PO ZAMOJSKU

PRZYGOTU]J
o kaczke 2 szt.
e $liwki suszone 0,2 kg
* mieszanke studencky 0,15 kg
e solipieprz do smaku
* majeranek do smaku
* czosnek 3 zgbki
* czaber mielony do smaku

e rozmaryn $wiezy, siekany ok. 1 tyzeczka



jajka 2 szt.
masto 0,5 kg
pomarancza 1 szt.

WEZ KACZKE W OBROTY

1 kaczke wytrybuj z kosci, tak aby skdra pozostala cata, migso wyluzuj od kosci i posiekaj,
skore dopraw solg i pieprzem

z drugiej kaczki wyluzuj mieso, a potem posiekaj je i dodaj do reszty migsa

sliwki suszone posiekaj i razem z mieszanka studencka podpraz przez chwile na patelni,
nastepnie ostudz i dodaj do migsa

mieso dopraw do smaku przyprawami, w nastepnym kroku dodaj posiekany czosnek i roz-
maryn, a takze jajka i wyréb mase

a teraz nafaszeruj doprawiong skore, masg, ktorg wykonales przed chwilg, uformuj kaczke
na uformowang, ksztaltng kaczke poléz masto w kawalkach, galazki rozmarynu oraz po-
krojong pomarancze, piecz w temperaturze 150 stopni przez okoto 2 godziny, w trakcie
pieczenia polewaj mastem.

PRZYGOTUJ SKEADNIKI NA SODZIAKI ok. 10 szt.

kefir 0,251

sode 1 tyzeczka

jajko 1 szt.

make 0,3 kg

sol i cukier do smaku

olej rzepakowy lub masto klarowane do smazenia

Make polacz z soda, dodaj kefir i jajka, nastepnie wyrdb ciasto doprawiajac do smaku solg

i cukrem. Smaz placki na rozgrzanym masle lub oleju. Usmazone placki odsacz na reczniku
papierowym.

SOS SLIWKOWY

sliwki suszone ok. 0,1 kg
sliwki wegierki 4 szt.

masto zimne 2 tyzki

midd gryczany 1,5 tyzki

ocet jabtkowy 0,05 1
rozmaryn $wiezy 1 galagzka
wino czerwone 0,151

sos z pieczenia kaczki 2 tyzki

Midd karmelizuj przez chwil¢ na patelni, a nastepnie do miodu dodaj posiekane §liwki

suszone i wegierki oraz rozmaryn, przez chwile poddus i zalej czerwonym winem, octem jabt-
kowym i sosem z pieczenia kaczki, nastepnie cato$¢ redukuj do konsystencji sosu, pod koniec
dodaj zimne maslo. Kaczke podawac z placuszkami na sodzie i sosem $liwkowym.

Na talerzu utwoérz niezwykla kompozycje z kaczki, sosu i sodziakow.
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TORT Z FASOLI

CIASTO:
* 200 g fasoli Ja$
. 8jaj
* 200 g cukru pudru
* 8 migdalow
* 4 1yki bulki tartej
* 1 lyzeczka proszku do pieczenia

MASA BUDYNIOWA:
e 2 szklanki mleka 500 ml
* budyn waniliowy
e kostka masta

* dzem agrestowy

Fasole Pigkny Ja$, ktérg dokladnie ptuczemy, zalewamy zimng woda i moczymy kilka go-
dzin, najlepiej przez calg noc. Nastepnego dnia wylewamy wode, nalewamy $wiezg i gotujemy
fasole okoto 1,5-2 godziny na malym ogniu. Pézniej musimy ja osuszy¢, po czym obraé ze
skorki. Fasole mielimy w maszynce lub blendujemy na mozliwie najgladsza mase. 8 zéttek
dokladnie ucieramy z cukrem pudrem i stopniowo dolewamy do fasoli. Dodajemy butke tartg
drobno posiekane migdaly lub aromat migdalowy (kilka kropli), ewentualnie skorke swiezo
startg z cytryny. Na koniec dokladamy piane ubitg na sztywno z 8 bialek, zawartos¢ naczynia
delikatnie mieszamy drewniang lyzka. Tak przygotowane ciasto dzielimy na dwie czesci wy-
lewamy do natluszczonej i obsypanej tartg bulka tortownicy o $rednicy 26 cm i pieczemy ok.
40-50 minut w temperaturze 180°C. Gotujemy budyn w 500 ml mleka. Studzimy, a nastepnie
ucieramy z mastem. Po upieczeniu i ostygnigciu fasolowy tort tradycyjnie kroimy na 2 krazki,
ktdre przekladamy dzemem, ewentualnie masg budyniowg. Pokrywamy nig takze wierzch cia-
sta, pdzniej posypujac mielonymi orzechami lub migdatami.

WG Jaurostousiec Cenbiruim

Koto Gospodyn Wiejskich Jarostawiec Centrum prowadzi dzialalno$¢ w miejscowosci Ja-
rostawiec, na terenie gminy Sitno w powiecie zamojskim. Od 2012 roku przewodniczacg Kota
jest Pani Wanda Wolanin. Kolo jest bardzo aktywne, bierze udzial we wszystkich dozynkach
(gminnych, powiatowych, wojewddzkich oraz diecezjalnych), konkursach kulinarnych (Koto
zajeto 3 miejsce za pierogi fasucha w drugim etapie konkursu ,,Kulinarne tradycje Zamojsz-
czyzny’ i przeszlo do finatu). W 2022 roku wieniec przygotowany przez KGW Jarostawiec
zostal okrzykniety najpiekniejszym w calej Polsce i reprezentowal powiat zamojski na dozyn-
kach ogdlnopolskich w Czestochowie. Kolo liczy 30 0séb, w swoim gronie ma réwniez Panow



i caly czas chetnie przyjmuje nowych czlonkow. KGW Jarostawiec Centrum czternascie razy
zajmowalo czolowe miejsca na dozynkach oraz wyrdznienia za aktywna dzialalnos¢. Czlon-
kinie i Czlonkowie Kota sg bardzo aktywni, chetnie gotujg, pieka czy tez przygotowuja pysz-
ne nalewki. Koto chetnie organizuje imprezy integrujace i aktywizujgce mieszkancoéw swojej
miejscowosci.

PIEROGI LASUCHA (z kasza jaglana i serem biatym)

Skladniki na ciasto:
« 500 g maki pszennej np. Typ 500
o potlyzeczki soli
o 4 tyzki oleju 50 ml
« szklanka cieplej wody 250 ml

Skladniki na farsz:
* 150 g kaszy jaglanej
e 2,5 szklanki wody
e 2,5 szklanki mleka
* 600 g sera bialego
¢ 20 g miodu
e szczypta soli

Sposob wykonania ciasta na pierogi: przesiewamy 500 g maki dodajemy do tego pot ty-
zeczki soli. Nastepnie nalezy doda¢ 4 tyzki oleju np. rzepakowego i szklanke cieptej wody. Po
dodaniu wszystkich sktadnikéw zaczynamy wyrabia¢ ciasto.

Sposéb wykonania farszu do pierogéw: nalezy ugotowac kasze w 2,5 szklanki mleka oraz
2,5 szklanki wody. Po ugotowaniu i przestygnieciu kaszy dodajemy 600 g twarogu, 20 g miodu
oraz szczypte soli. Wszystko razem dokladnie mieszamy. Nastgpnie lepimy pierogi i gotujemy.
Podajemy je z wiejska $mietang z odrobing cukru. Smacznego!



SMIETANIAK

Ciasto: .
2 szklanki maki
* Y szklanki cukru pudru
e 15 dag masla
* 2 lyzki $mietany
* 1 lyzeczka proszku do pieczenia
* 1 cukier waniliowy
* 1jajko
Zagnie$¢ ciasto z ww. sktadnikow,
podzieli¢ na trzy czgsci i upiec placki.

Masa:
* Y litra $mietany wiejskiej
* 1 szklanka cukru pudru
* 1 cukier waniliowy
Wszystkie sktadniki ubi¢ na piane, przekladac¢ placki, wierzch posypac tartg czekolada.

WG ,Wresole Wonopielli”
2 Wonopuego

—_—

Koto Gospodyn Wiejskich ,Weso-
te Konopielki” z Konopnego zostato
reaktywowane w 2018 r. Obecnie li-

czy 42 czlonkéw. Siedziba Kofa jest
swietlica wiejska, o ktérg wspdlnie
dbajg wszyscy cztonkowie. Do Kota
nalezg réwniez panowie. Czlonkinie
KGW ,Wesole Konopielki® sg ak-
tywne i wszechstronnie uzdolnione,
tworzg m.in. przepiekne rekodziela:

palmy wielkanocne, kurki, zajace,
jajka z krepiny, stroiki, kartki $wigteczne i okoliczno$ciowe, choinki, mikolaje, bombki cho-
inkowe itp. Kazdego roku wlasnorecznie wykonuja wieniec dozynkowy, ktory czesto zajmuje
miejsce na podium. KGW ,Wesote Konopielki” chetnie bierze udziat we wszystkich regional-
nych konkursach. W swojej miejscowosci organizuje rézne imprezy integracyjne dla miesz-
kancow takie jak: Dzien Dziecka, zabawy choinkowe, pikniki rodzinne, dozynki, andrzejki,
Sylwester. Chetnie biorg udzial w kiermaszach wielkanocnych i bozonarodzeniowych.



Pierogi z kaszanka

Skladniki:
* 500 g maki pszennej
¢ 1 szklanka wody
¢ tyzka oleju
* 500 g kaszanki
e cebula
* s0l, pieprz

Przygotowanie:

Kaszanke pokroi¢ na mniejsze kawalki. Cebulke pokroi¢ w kostke, zeszkli¢ na patelni
z odrobing oleju, doda¢ do niej kaszanke i smazy¢ chwile razem. Przyprawi¢ do smaku solg
i pieprzem. Odstawi¢ do przestygniecia. Z podanych skltadnikdw zagnies¢ ciasto do momentu
az bedzie gladkie, elastyczne. Gotowe ciasto odstawiamy w cieple miejsce by odpoczeto. Na
stolnicy walkujemy placek i wycinamy szklankg krazki. Na krazki nakltadamy farsz i sklejamy.
W garnku gotujemy wode z dodatkiem soli i oleju. Wkiadamy pierogi i delikatnie mieszamy
gotujemy ok. 4 min. od wyplyniecia, wyjmujemy lyzka cedzakows.

Miodownik

Ciasto miodowe:
* 500 g maki pszennej
¢ 200 g masta (lub margaryny)
* 200 g cukru pudru
* 2jajka
* 2 lyzki miodu
2 lyzki mleka
¢ 1 tyzka sody oczyszczonej

Masa orzechowa:
* 200 g posiekanych orzechéw wloskich
¢ 100 g cukru
* 120 g masta (lub margaryny)
* 2 lyzki miodu

Masa budyniowa:
* 1 opakowanie budyniu waniliowego bez cukru
e 250 g masta
e 100 g cukru
¢ 400 ml mleka



ek

Dodatkowo:
ok 400 g powidet sliwkowych lub malinowych

Sposob przygotowania:

Przygotowac¢ ciasto miodowe. Mleko i miod przelozy¢ do garnuszka, podgrza¢ mieszajac,
az midd si¢ rozpusci. Pozostawi¢ do ostygniecia. Make wymiesza¢ z sodg. Doda¢ masto
i calo$¢ posieka¢ nozem. Doda¢ cukier puder i jajka. Doda¢ mleko z miodem i zagnies¢
ciasto.

Ciasto podzieli¢ na 3 rowne czgsci.

Dno formy wylozy¢ papierem do pieczenia i wyklei¢ jedng czescig ciasta (ciasto jest dos¢
klejace, rece obsypa¢ maka). Piec w nagrzanym piekarniku ok. 12-15 minut, az ciasto si¢
zarumieni w temp. 180°C. pozostawi¢ do ostygnigcia.

W ten sam sposdb upiec drugi placek. Pozostawi¢ do ostygniecia.

Trzecig czgs$¢ ciasta wyklei¢ w formie i odstawi¢ na bok (jeszcze nie pieczemy!!!)
Przygotowac¢ mase orzechowa. Maslo roztopi¢ z miodem i cukrem. Dodac posiekane orze-
chy i smazy¢ na malej mocy palnika ok. 5 minut. Goraca mase wylozy¢ na trzecie, surowe
ciasto. Calo$¢ piec w nagrzanym piekarniku ok. 12-15 minut w temp. 180°C (grzatka gora-
-dol). Pozostawi¢ do ostygnigcia.

Przygotowa¢ mase¢ budyniowa. Ugotowaé budyn wedlug przepisu na opakowaniu tylko
z 400 ml mleka i z dodatkiem 100 g cukru. Gotowy budyn $ciggna¢ z ognia i od razu przy-
kry¢ folig spozywcza tak, aby folia dotykata powierzchni budyniu (w ten sposob na budy-
niu nie utworzy si¢ kozuch). Pozostawi¢ do ostygniecia. Miekkie maslo utrze¢ na jasna,
kremowa mase. Dalej miksujac, dodawac stopniowo chtodny budyn.

Do formy przetozy¢ pierwszy placek (bez orzechdéw). Rozsmarowa¢ polowe powidet, a na
powidlach polozy¢ polowe masy budyniowej. Przykry¢ drugim plackiem (bez orzechéw)
i ponownie posmarowac druga potowa powidel i masy. Przykry¢ plackiem z orzechami.
Ciasto pozostawi¢ w chlodnym miejscu, az placki zmigkng. Ciasto moze zmigknac juz po
24 godzinach a moze to trwac 3 dni.

10. Gdy ciasto bedzie juz migkkie przechowywac¢ w loddwece.

WGW  Wobiety 2 Gasio,’
Z Wotorouwsa

Kolo Gospodyn Wiejskich ,,Kobiety z Pasjg” z Kotorowa dziata od 2012 r. W Kole jest 15

czlonkin. Kolo ma liczne osiggniecia, bierze udzial w konkursach kulinarnych, udziela si¢

charytatywnie. Organizuje réznego rodzaju imprezy tj. Dzien Dziecka, Dzien Matki, Pikniki
rodzinne dla mieszkancéw Kotorowa, Sylwestra. Panie z Kola zajmujg sie takze rekodzietem,

w tym wykonuja stroiki §wigteczne i wieniec dozynkowy. Koto wspétpracuje m.in. ze Stowa-
rzyszeniem Wandalowie - Wandalska Zagroda w Kotorowie.
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Pasztet z dziczyzny

2 kg miegsa z dzika

1 kgboczku surowego

* 20 dag watroby drobiowej

e kilka grzybéw suszonych (namoczy¢)

* 2 cebule

3 marchewki

* por, seler

o lis¢ laurowy, pieprz, sol, ziota prowansalskie, gatka muszkatolowa, ziele angielskie
* 3 czerstwe bulki (namoczy¢)

* 3jajka

Migso i boczek zala¢ woda, gotowac, osoli¢ ,,Kucharkiem” dodac¢ li§¢ laurowy, ziele an-
gielskie. Grzyby i wloszczyzne gotowa¢ do migkkosci. Po ugotowaniu mieso wystudzic
a watrébke podsmazy¢. Migso z rosotu podsmazy¢ przez 5 minut. Bulke namoczy¢ w rosole.
Wszystko przekreci¢ przez maszynke 3 razy, nastepnie dodac troche galki muszkatotowej,
ziot prowansalskich, 1 tyzke cukru, pieprz ziotowy, pieprz czarny, sdl. Zéttka mieszamy,
z biatek ubi¢ piane i dodac na koniec. Doprawiamy wedlug swego uznania, blache nasmaro-
wac smalcem. Piec okoto 1,5 godziny. Smacznego!



WU Modwmyi-Kolowia

Kolo Gospodyn Wiej-
skich Modryn-Kolonia
swojg dzialalnos¢ pro-
wadzi od ponad 60 lat.
Powstalo w 1959 roku.
Jego dzialalnos¢ byla
bardzo  zréznicowana.
W poczatkowych latach
polegalo to na prowa-
dzeniu szkolen i kursow
kulinarnych. Pézniej na-
stapit czas zmian histo-
rycznych takich jak stan
wojenny w czasie ktdrego
dzialalnos$¢ kola byla za-
wieszona. Po latach, dokladnie w 2012 roku, koto zostato reaktywowane i zacz¢to udzielac sie
w wigkszej ilo$ci imprez kulturalnych. Wéwczas na terenie gminy oraz powiatu zaczgto orga-
nizowac¢ wiecej konkurséw, w ktorych braly§my czynny udzial ze swoimi réznymi smakotyka-

mi. Obecnie funkcje przewodniczacej naszego KGW pelni Pani Jadwiga Maj.

W grudniu 2018 roku Panie zostaly wpisane do Krajowego Rejestru KGW. W zwigzku
z tym nabyta osobowo$¢ prawna i otrzymane srodki pozwolily nam na szersza dzialalnos¢.
Udzial w réznego rodzaju szkoleniach, kursach a przede wszystkim konkursach. W 2019 roku
w marcu zglosily do konkursu Bitwa Regionéw ,.tort fasolowy Modryniak” W drodze elimi-
nacji na sto zgtoszonych potraw znalazly sie w dziesigtce uczestniczacych kol, ktére dostaty sie
do drugiego etapu. Na tym etapie tort zrobit duzg furore. Obecnie znajduje si¢ juz na Liscie
Produktéw Tradycyjnych Urzedu Marszalkowskiego Wojewoddztwa Lubelskiego w Lublinie.
Poza tym zajal dwa pierwsze miejsca w konkursie ,,Nasze kulinarne dziedzictwo - Smaki Re-
gionu" oraz w drugim konkursie ,,Stodkie smaki regionu” w Zamosciu.

Wsparcie, ktoére otrzymaly Panie z KGW nie tylko przyczynilo sie do osiagnie¢ kulinar-
nych. Dzieki pozyskanym $rodkom organizuja i jezdza na réznego rodzaju szkolenia, jakimi
sg kursy kulinarne czy kursy rekodzieta. Prezentujg si¢ na réznego rodzaju imprezach i tar-
gach ludowych w nowych pigknych strojach, ktére réwniez nabyly dzigki wsparciu Projektow
Rzgdowych. Nowoczesny sprzet ulatwil organizacje wielu imprez np. Pikniku rodzinnego na
ktérym bawily sie cale rodziny.

Decyzja o wpisaniu naszego Kota Gospodyn Wiejskich Modryn-Kolonia do Krajowego
Rejestru KGW byla strzalem w dziesiatke. Dzieki tej decyzji koto nie jest juz rozpoznawalne
tylko w naszej malej ojczyznie, ale takze na arenie wojewodzkiej, a nawet mozna si¢ pokusic
o stwierdzenie, ze i w calym kraju.

Jako, Ze nasz region jest zaglebiem fasolowym to Panie specjalizuja si¢ gtéwnie w daniach
z fasoli. Serwuja z fasoli: paste, pasztet, tort, placek i inne pyszne potrawy.



Pasta z fasoli:

* 400 g fasoli

* 2-3zabki czosnku

» SOl pieprz

* Y szKkl. oleju

* majeranek, rozmaryn do smaku
* Pol kostki sera fety

Fasole namoczy¢ na noc, nastepnego dnia odcedzi¢, zala¢ $wiezg woda, ugotowac. Odce-
dzi¢ i zblendowac lub zmieli¢ przez maszynke. Dodac olej, czosnek (przepuszczony przez pra-
ske), ser feta. Doprawi¢ solg, pieprzem, majerankiem i rozmarynem.

Tort fasolowy - modryniak

Whpisany w kategorii: Wyroby piekarnicze i cukiernicze na Liste Produktéw Tradycyjnych
w dniu 2 pazdziernika 2020 roku.

Ksztalt (zewnetrzny i na przekroju)

Zewnetrzny - owal, na przekroju - prostokat
Wielko$¢

Okolo 36 cm $rednicy

Barwa (zewnetrzna i na przekroju)

Brazowo-biala. Na przekroju ciemny bez i biala masa

Konsystencja, ,,wrazenie w dotyku”
Migkka, puszysta

Smak i zapach

Smak stodki, zapach migdatowy

Tradycja, pochodzenie oraz historia produktu rolnego, srodka spozywczego lub napoju
spirytusowego

Wielokulturowos$¢ mieszkancéw Lubelszczyzny widoczna jest prawie we wszystkich dzie-
dzinach kultury materialnej, zaréwno w budownictwie, strojach ludowych jak réwniez w re-
gionalnej kuchni. Region lubelski pomimo skomplikowanych loséw historycznych i peryfe-
ryjnego polozenia tj. w sSrodkowowschodniej Polsce, do dnia dzisiejszego zachowal tradycyjne
nawyki kulinarne, ktére uksztaltowato przede wszystkim srodowisko geograficzne — D. Powi-
taniska-Mazur ,,Tajemnice tradycyjnych kuchni — Region lubelski”, praca zbiorcza.

Ze wzgledu na sezonowos¢ upraw, cykliczno$¢ zbiorow oraz ograniczone mozliwosci prze-
chowywania pozywienia, lubelska kuchnia byla bardzo monotonna. ,Jeszcze na przelomie
XIX i XX wieku codzienne pozywienie mieszkancow wsi lubelskich, byto mato urozmaicone.
W jadlospisie dominowaly potrawy maczne oraz przyrzadzane z ziemniakdw, kapusty, kaszy
jeczmiennej i gryczanej, roélin straczkowych i mleka (...)”. - D. Powitanska-Mazur ,,Tajemnice
tradycyjnych kuchni - Region lubelski”, praca zbiorcza.



W Polsce w okresie okupacji, kiedy gldd byt powszechny, potrawy przygotowywano niemal
ze wszystkiego, przelamujac Zywieniowe opory. O tzw. erstazach, czyli namiastce czegos, pod-
rébce, substytucie, wspomina Maria Iwaszkiewicz w pozycji pt. ,Z moim ojcem o jedzeniu™:
»Erstazem niewatpliwym byt pieczony na kazda rodzinng uroczysto$¢ wielki wynalazek oku-
pacyjny - tort fasolowy (...)"

Tradycja wypieku tortu fasolowego w miejscowosci Modryn Kolonia wywodzi si¢ z prze-
fomu XIX i XX wieku. Tort fasolowy swoja nazwe zawdzigcza miejscowosci Modryn, w ktorej
tradycje uprawy fasoli siegaja XVI wieku, oraz oryginalnej recepturze, ktdrej sekretem jest
zastosowanie fasoli jako podstawowego skladnika, wykorzystywanego do jego wypieku.

Pierwszy przepis na tort fasolowy — modryniak pochodzi z lat 60-tych, a pierwsza fotogra-
fia tortu fasolowego przygotowanego wedtug oryginalnej receptury, z okazji wesela, pochodzi
z grudnia 1974 roku.

Sporzadzenie tortu fasolowego rozpoczynano od namoczenia fasoli (gatunek ,,Pickny Jas”).
Fasole zalewano na noc zimng wodg. Rano zlewano wode i dodawano $wiezej, gotujac w niej
fasole do miekkosci przez okolo 2 godziny, po czym odlewano wode, aby fasole osuszy¢ i obra¢
ze skorek. Nastepnie ucierano zottka z cukrem, do ktérych dodawano przetartg przez sito fa-
sole, butke tartg i kilka kropli olejku migdalowego. Calos¢ bardzo dokladnie mieszano, doda-
jac na koniec ubite na sztywng piane biatka. Gotowa mase pieczono okoto godziny w tempera-
turze 180°C. W nastepnym etapie przygotowywano budyn wykorzystujac okoto 480 ml mleka,
dodajac maslo, pot szklanki cukru pudru oraz sok i otartg skorke z potowy cytryny. Calosé
pieczono przez okolo godzine, studzono i krojono na trzy rowne czgsci, ktére przektadano
wczesniej sporzadzong masa.

Tort fasolowy - modryniak, wypiekany wedlug tradycyjnej, lubelskiej receptury zdobyt
I miejsce w kategorii wyroby cukiernicze podczas konkursu Nasze Kulinarne Dziedzictwo -
Smaki Regionéw w lipcu 2019 roku.

WL GPod Slcha,” u Qlszaumce

| KOTLETY MIELONE
ez Z KROLIKA

) .' --f " 7 “
13 & Mielone te doskonale s3 dla

malych konsumentéw i senioréw,
ktérzy maja problem z Zzuciem.
Cztery podstawowe skladniki:
mieso z krolika, kasza jaglana,
ziemniaki i jajka sa wybitnie od-
zywcze i lekkostrawne dla organi-
zmu ludzkiego.

< 46&’



Sposdéb wykonania:

Krélika gotujemy w cato$ci w ulubio-
nych ziotach na wolnym ogniu okoto
3 godziny. Obieramy migso, mielimy. Go-
tujemy 1 kubek ~300 ml kaszy jaglanej,
ziemniakéw gotujemy tyle, by objetoscio-
wo po ich zmieleniu, réwnowazyly ilos¢
ugotowanej kaszy jaglanej.

Wszystko mieszamy razem dodajac sol
do smaku, pieprz i 5 jajek. Mozna doda¢
kurkume, bedzie ciekawy kolor. Robimy

kule, obtaczamy w platkach jaglanych, robimy palcem dolek i smazymy na ulubionym ttusz-
czu. Podajemy polane sosem zurawinowym z nutkg cynamonu i pomaranczy.

CIASTKA GRZYBKI

Skladniki:
60 dkg maki pszennej, 30 dkg margaryny, 1 cukier waniliowy, 6 z6ltek, 15 dkg cukru pudru,
1 ptaska tyzka proszku do pieczenia, 1 bialko, 1 pelna tyzka maku

Masa:
2,5 kostki masla, 5 jajek, 1,5 szklanki cukru krysztal, cukier waniliowy, 1 grubszy batonik
chatwy, 2 tyzki orzechéw wloskich mielonych, 1,5 sok z cytryny

Wykonanie:

5 calych jajek, 1,5 szklanki cukru, cukier waniliowy, ubijamy na parze do gestosci, doda-
jemy ostudzone jajka do utartego masta, dodajemy chatwe, sok z cytryny, ucieramy. Mozna
dodac¢ spirytusu.

Zo6ttka, cukier puder, cukier waniliowy dobrze utrze¢. Make z proszkiem i margaryna po-
sieka¢, dodac utarte zottka z cukrem, zagnies¢ ciasto, schtodzi¢, podzieli¢ na kawalki. Ciasto
rozwatkowa¢, wycinac krazki, pieczemy
foremka do babeczek kapelusze. Spody
grzybka wycinamy szklanka i robimy
w $rodku dziurke na noézke, pieczemy.

Waleczki formujemy, kroimy w ka-
walek tworzymy nozke. Z jednej strony
maczamy w biatku i maku. Pieczemy.

Polewa:

4 tyzki mleka, 4 lyzki margaryny,
4 tyzki cukru krysztal, 2 tyzki plaskie
kakao, 3 dkg gorzkiej czekolady, pod-

grzewamy.



KGUr ,Bdlotowe Agenthi’
2 Godlorzec

Kolo Gospodyn Wiejskich ,Odlotowe
Agentki” z Podhorzec, gmina Werbkowice
dziala od pig¢tnastu lat. Liczy 32 czlonkinie,

il

@ o
ktére aktywnie dzialaja w miare mozliwo- - =
$ci i wolnego czasu, biorg udziat w konkur- o

sach. Uczestnicza w spotkaniach z innymi
KGW z innych powiatéw, podczas ktorych

m.in. wymieniajg si¢ pomystami i przepi-
sami. KGW Podhorce moze pochwali¢ sie
osiggnieciami i sukcesami takze tymi ku-
linarnymi. Specjat KGW ,,Ciasto staropol-
skie podhoreckie” zostalo wpisane na Liste
Potraw Tradycyjnych wojewodztwa lubel-
skiego.

Najstarsze wzmianki na temat tego ciasta
pochodzg sprzed okoto 100 lat. Wyréb ten
pochodzi z jednej ze wsi Gminy Werbko-
wice — Podhorzec. Przepis przetrwal dzieki

przekazywaniu tradycji kulinarnych kolejnym pokoleniom. Prababcia jednej z cztonkin obec-

nego KGW w Podhorcach, przekazata przepis swojej corce. Przepis przetrwat do dzis.

GOLONKA PIECZONA W MUSZTARDZIE

Skladniki:
* musztarda
* delikat knorr
* papryka stodka
* papryka ostra
* 50l 6 tyzek (czubate)
* pieprz ziarnisty
o ziele angielskie
¢ lis¢ laurowy
* woda3]l
* 50l pytlowa 1 tyzeczka (czubata)

Wykonanie:
Wode 1 szklanka plus ziele, pieprz

w ziarnkach, li§¢ laurowy zagotowac i na-
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stepnie ostudzi¢. W reszcie wody rozmieszac sol + sol pytlowa, doda¢ ostudzong marynate,
wymiesza¢ i wlozy¢ golonke, pozostawi¢ na 12 godzin. Po uplywie tego czasu wyjac z mary-
naty, odsaczy¢, natrze¢ dookola obficie musztardg, obsypa¢ dookota wymieszanymi wczesniej
przyprawami (delikat knorr, papryka slodka, papryka ostra). Wlozy¢ do brytfanny, piec 3,5
godziny w temperaturze 160°C, mozna mieso przykry¢ folig aluminiowa. Po upieczeniu po-
dawa¢ z musztardg lub sosem chrzanowym.

CIASTO STAROPOLSKIE PODHORECKIE

Na Liscie Produktéw Tra-
dycyjnych figuruje od 24
stycznia 2013 r. Produkt zostat
zarejestrowany w Kkategorii
wyroby piekarnicze i cukier-
nicze.

Ten niezwykly wypiek
o stodkim, orzechowo-§liwko-
wym smaku i zapachu, znany
byt juz 100 lat temu. To wia-
$nie z tego czasu pochodza
najstarsze wzmianki na jego

temat. Wyrob zwigzany jest
z jedng ze wsi gminy Werbkowice — z Podhorcami. Dla podkreslenia tej przynaleznoéci, ko-
biety z miejscowego Kota Gospodyn Wiejskich nadaly ciastu nazwe podhoreckie. Przymiot-
nik ,,staropolskie” pojawit sie zas dla zaznaczenia odleglej metryki ciasta, ktorego pierwotnej
nazwy nikt juz z zyjacych nie pamietal.

Podhoreckie ciasto nalezy do jednych z najprostszych wypiekow, ktore to od wielu pokolen
goscito w kuchni lokalnej spotecznosci. Sklada si¢ nan maka, masto, zéitka i woda, ktére trzeba
zagnies$¢ i podzieli¢ na dwie czesci. Jedna, rozwalkowang w prostokat, przekltada sie na blache
wylozong pergaminem, na ktérg wylewa si¢ mase z jajek, cukru pudru, mielonych orzechow
i suszonych sliwek. Catos$¢ nalezy przykry¢ pozostaly czescig rozwatkowanego w prostokat
ciasta i upiec na ztoty kolor. Obecnie do ciasta s3 dodawane takze rodzynki, olejek migdatowy
oraz cukier puder do posypywania, a to z kolei zmienia nieco smak, zapach i wyglad ciasta na
bardziej intensywny, migdatowy i sfodszy.

Przepis ten przetrwal do dzis, dzigki dbatosci gospodyn z Podhorzec, ktore ciasto staropol-
skie podhoreckie przygotowuja w domach z okazji $wiat, ale réwniez podajg podczas uroczy-
stosci wiejskich, takich jak dozynki, odpusty parafialne czy spotkania Kota Gospodyn Wiej-
skich w remizo-$wietlicy w Podhorcach, na przykiad z okazji Dnia Kobiet.

Przepis pochodzi z oficjalnej strony internetowej Urzedu Marszatkowskiego Wojewddztwa

Lubelskiego w Lublinie https://www.lubelskie.pl/rolnictwo-i-srodowisko/rozwoj-obszarow-
-wiejskich/produkty-tradycyjne/



iolo Gospodyi Wiejshich, ,Maki’
2 Godlodouwsa

Koto Gospodyn Wiejskich ,,Maki” z Podlodowa gm. Laszczéw powstato 08.03.2015 r. Liczy
11 oso6b. Panie z Kofa zajmujg sie pieczeniem ciast, gotowaniem potraw, rekodzietem, wiciem
wiencow dozynkowych. Biorg udziat w kiermaszach wielkanocnych i boZzonarodzeniowych oraz
uczestniczag w dozynkach (parafialnych, gminnych, diecezjalnych i ogélnopolskich na Jasnej Go-
rze). W swoim dorobku posiadajg wiele osiggniec z tytutu uczestnictwa w konkursach (ponad 30
dyplomow i 5 statuetek). KGW ,,Maki”
wspolpracujg z OSP Podlodéw i inny-
mi stowarzyszeniami. Chetnie pracuja
na rzecz lokalnej spofecznosci.

MAKOWIEC INACZE)J

Skladniki:
e 25 dag masta
e 35 dag cukru
 9jaj
* 30 dag maku
* 9 czubatych tyzek kaszy manny

* 2 lyzeczki proszku do pieczenia
¢ 1 kg jabtek
¢ bakalie (orzechy, rodzynki i itp.)

Wykonanie:

Mak zagotowac i zemle¢. Margaryne utrze¢ z cukrem dodajac po jednym zoltku i tyzce
maku. Nastepnie dodac¢ starte jabtka, kasz¢ manna, proszek do pieczenia i bakalie. Bialka ubi¢
na sztywno, doda¢ do pozostatych sktadnikéw i wszystko delikatnie wymieszac. Piec 50 min.
w temperaturze 180°C. Gdy wystygnie mozna pola¢ polewa czekoladows.

PASZTET Z SELERA

Sktadniki:
* 2 duze selery
e 2icebule
* 3jaja
* 1 margaryna
* 1,5 szk. bulki tartej
* marchew na kolor
* pietruszka do smaku



Wykonanie:

Wszystkie warzywa oczysci¢, pokroi¢ i zala¢ zimng woda tak, aby byly przykryte, dodac soli
wedlug uznania. Gotowa¢ do migkkosci. Po ugotowaniu rozgnies$¢ thuczkiem do ziemniakéw
i zblendowa¢. Do masy doda¢ roztopiong margaryne, z6ttka i bulke tartg. Doprawi¢ do sma-
ku pieprzem, solg i ziotami, ktore lubimy. Mas¢ wyrobi¢ recznie na koniec doda¢ ubite biatka
i delikatnie mieszac¢. Wszystko wylozy¢ do kekséwki. Piec 50 min. w temperaturze 170°C.

KWW Qubauzowionhi”

Kolo Gospodyn Wiejskich ,,Puka-
rzowianki” datuje swoje powstanie
na 30.09.2019 r. Koto w ramach swo-
jej dzialalnosci zajmuje sie¢ organi-
zacja uroczystodci rodzinnych m.in.
komunii, chrztéw, a takze imprez
o charakterze integracyjno-rozryw-
kowych, tj. zabawy Andrzejkowe,
imprezy sylwestrowe, spotkania dla
senioréw. KGW angazuje si¢ takze
charytatywnie w akcje dobroczyn-
ne. Kolo w swoich licznych osig-
gnieciach i sukcesach moze m.in.
poszczyci¢ sie wydaniem ksigzki
kucharskiej pt. ,Smaki Pukarzo-
wa’, promujacej kulture regionalng.
Ksigzka powstala w ramach projek-
tu NOWEFIO. Kolejnym sukcesem
jest zajecie I miejsca w konkursie na
szczeblu wojewddzkim za najlepsza

DAN L

WSPOLNYCH
% CHWIL »

szarlotke. W konkursie nagrody wreczala Pierwsza Dama RP Pani Agata Kornhauser-Duda.
Koto Gospodyn Wiejskich cechuje otwartos¢, pomoc innym oraz gotowo$¢ do wspotpracy

i nowych wyzwan.

KROWKI ZE SMIETANA | CZOSNKIEM

Skladniki:

e 1 kg $wiezych krowek (mleczajow)
* 8 zabkow czosnku

e Y lyzeczki soli

e 200 ml $mietany 18%



Grzyby oczysci¢ (male kréwki mozna uzy¢ w calosci, w przypadku wigkszych grzybéw
polecamy uzycie samych kapeluszy) i obgotowaé¢ dwukrotnie (za kazdym razem przez ok.
45 minut). Przela¢ je zimng wodg i odcedzi¢. W makutrze rozetrze¢ czosnek z solg, doda¢
grzyby i $mietang, wszystko dokladnie wymiesza¢ odstawi¢ do lodéwki na ok. 2 godziny. Po-
dawac z pajda chleba ze smalcem.

PIEROGI Z BOBEM
Skladniki: -
CIASTO
* maka

e gorgca woda
* oliwa
* szczypta soli

FARSZ
* 1kgbobu
e 50 gboczku
e 2 cebule

* 4-5 zabkow czosnku
* s6lipieprz do smaku

Béb ugotowac do miekkosci w osolonej wodzie. Ostudzi¢ i zmieli¢ w maszynce do miesa.
50 g boczku usmazy¢ z pokrojong w kostke cebulg, a nastepnie wymiesza¢ z bobem. Przy-
prawic farsz solg i pieprzem. Z maki, wody oliwy i szczypty soli zagnie$¢ elastyczne ciasto.
Rozwatkowac je na cienki placek i wycina¢ szklanka kotka. Na kazdym uktadac farsz i zlepiaé
brzegi. Z reszty boczku usmazy¢ skwarki. Pierogi wrzuca¢ na osolony wrzatek i gotowa¢ do
wyplyniecia. Podawa¢ ze skwarkami.

WU ,20lte Maguolie” w Saluryuwin

Koto Gospodyn Wiejskich ,,Zoétte Magnolie” w Sahryniu swojg dziatalno$é¢ rozpoczeto
w latach 2007-2008. Od poczatku bardzo dobrze ukltadata si¢ wspoétpraca Kota z sottysami, co
utwierdzalo w przekonaniu, ze warto dziala¢ na rzecz lokalnej spotecznosci. Byly to m.in. fe-
styny, ferie zimowe, wspdlna Wigilia. Nalezy réwniez doda¢, ze Koto wspotpracuje ze Szkota
Podstawowa w Sahryniu razem udalo si¢ zorganizowac ,,Dzien Dziecka’, a takze szkola byta
partnerem przy projekcie pn. ,, Integracja migdzypokoleniowa poprzez dziedzictwo kulinarne”
0Od 2019 r. KGW dziata pod nazwg ,,Aktywny Sahryn”. W tym roku réwniez, Koto przy wspot-
pracy z ,,Aktywnym Pograniczem” zrealizowalo projekt pn. ,Sahryn kulinarnie”. Dzialalnos¢
KGW to réwniez udzial w konkursach, organizacja dozynek a takze pomoc osobom starszym.



KGW jako grupa stara si¢
podnies$¢ poziom kulinarny
biorgc udzial w szkoleniach

prowadzonych przez wy-
kwalifikowanych  kucha-
rzy. Trzy czlonkinie KGW
uczestniczyly w projekcie
i otrzymaly certyfikat ,,Lo-
kalny Animator”, co dodat-
kowo pozwala urozmaicic

czas podczas wydarzen or-

gal-nz.owanych z udzialem . 5 AT
dzieci.

Ciasto STEFANKI

Przepis na ciasto pochodzi ze starego zeszytu mamy jednej z czlonkin KGW. Prowadzita
go w mlodosci, wtedy na wsiach byty prowadzone kursy gotowania i pieczenia dla mtodych
gospodyn.

Skladniki na ciasto:
 1/2 kg margaryny
e 1/2 kg cukru
* 65 dkg maki
st 1l jaj
* 1 proszek do pieczenia
Jest to duza porcja na 8 plackéw. Ucieramy margaryne z cukrem, w trakcie ucierania wbija-
my po 1 jajku, na koniec wsypujemy make. Blache (23x36) wyscielamy papierem do pieczenia
i smarujemy cienko ciastem. Pieczemy na ztoty kolor, pozniej placki przetozymy masa.

MASA:
e 10jaj
o 2szkl. cukru
o 2 szt masta
o 4lyzki kakao
o spirytus do smaku

Jaja razem z cukrem ubijamy na parze, zostawiamy do wystygniecia. Masto ucieramy do
bialosci, dodajemy w trakcie ucierania po 2 tyzki masy jajecznej, nastepnie dodajemy kakao
i spirytus, delikatnie mieszamy. Masa przektadamy placki. Ciasto najlepiej smakuje na drugi
dzien kiedy placki przejda masa.



HALAJDUSIA

Tradycyjna zupa polska, ktdra jest przygotowywana ze szczawiu, zawiera réwniez groch,
skwarki i $mietane. Zupa jest zielona, lekko kwaskowata, mozna jg réwniez przygotowa¢ na
bazie wywaru miesnego i z dodatkiem jajek na twardo.

Przygotowanie zupy:

szczaw pluczemy, siekamy i wrzucamy do goracej wody, gotujemy 10 minut, wode odlewa-
my zeby zupa nie byla zbyt kwasna. Zalewamy $wiezg wodg i zagotowujemy, dodajemy groch
(mozna go rozdusic), nastepnie dodajemy skwarki. Pamigtajmy zeby zupe zagesci¢ $mietang
rozrobiong z maka (2 tyzki maki przyrumienic na patelni) zagesci¢ tym zupe.

WGUW us Semderzid

Koto Gospodyn Wiej-
skich w Siemierzu dziala
juz od wielu lat, obecnie
liczy 33 osoby. Czlonki-
nie maja szerokie zain-
teresowania, specjalizu—
ja sie m.in. w roboétkach
recznych, szydetkowaniu,
haftowaniu,  wypiekach
réznego rodzaju ciast, tor-
tow, korowaji weselnych
a takze chetnie spedza-
ja czas aktywnie, biorgc

udzial w rozgrywkach sportowych. Prace przedstawicielek Kola prezentowane s3 na wysta-
wach gminnych i szerzej poza gming. Starajg si¢ one by¢ jak najbardziej aktywne i promo-
wacé Siemierz, swojg parafi¢, gmine oraz caly powiat, chcg aby polska wie$ stawala sie coraz
piekniejsza i nowoczesniejsza. Dbaja o utrzymanie czystosci i wizerunku wspélnych obiek-
tow znajdujacych si¢ w miejscowosci, np.: remizo-$wietlice i przylegajacego do niej terenu na
ktédrym ostatnio powstal plac zabaw dla dzieci. Cztonkinie Kota tworzg pieckne dekoracje na
rézne okoliczno$ci w lokalnym kosciele. Udzielaja sie charytatywnie uczestniczac w réznych
zbidrkach dla potrzebujacych. Organizuja imprezy integracyjne dla dzieci i wszystkich miesz-
kancow gminy. Pomagaja sasiadom, seniorom, osobom stabszym i samotnym. Wspdtpracu-
ja ze wszystkimi Kotami w gminie, miejscowa Ochotniczg Straza Pozarng, Urzedem Gminy,
Parafig oraz powiatem. Posiadajg charakterystyczne stroje ludowe dla naszego terenu, ktd-
re wykorzystujg przy okazji réznych spotkan i obchodéw. Podtrzymuja zwyczaj wyplatania
wiencow dozynkowych i na tym polu moga poszczyci¢ si¢ wieloma nagrodami, zdobywajac
m.in. [ miejsce w konkursie ,,najpiekniejszy wieniec” uczestniczyly jako nieliczne we Mszy



Swietej na szczycie Jasnogérskim, a nastepnie na Dozynkach Prezydenckich w Spale. Przygo-
towujg réznego rodzaju potrawy wedlug starych przepiséw swoich mam i bab¢. Przygotowuja
swojskie pierozki z réznym nadzieniem gotowane lub pieczone, chleb wiejski, bulki na rézne-
go rodzaju kiermasze, konkursy. Ich prace, potrawy, ciasta zostaja doceniane. Przygotowany
przez Panie korowaj weselny zajal II miejsce w konkursie ogélnopolskim, a sernik z sosem
malinowym zdobyt tytul ,Najlepszy smak Lubelszczyzny”.

Sliwkowiec

Upiec ciemny biszkopt z 8 jajek, 8 tyzeczek cukru, 5 tyzek maki, 2 1/2 tyzki kakao, 1 tyzecz-
ka proszku do pieczenia

Masa:

Ugotowa¢ budyn czekoladowy, ostudzi¢ utrze¢ z mastem. Sliwki suszone namoczy¢ w wi-
nie, pokroic.

Wykonanie:

Przekroi¢ biszkopt na potowe, posmarowa¢ polowe masg, przykry¢ drugim, posmarowac
powidlami $liwkowymi, potozy¢ delicje, druga potowa masy, pokrojone sliwki i zala¢ polewa
czekoladows.

Gotabki z kaszy gryczanej z miegsem w sosie grzybowym

Farsz:
1 szklanka kaszy, 2 szklanki bulionu, 3 yzki olej, sol,

Zagotowa¢ wode z bulionem, wsypa¢ kasze, gotowac do gestosci, odstawi¢ do zaparzenia.
Po ostygnigciu doda¢ mieso, przyprawi¢ do smaku. Liscie z kapusty sparzy¢, a nastepnie na-
dziewa¢ i wyrabia¢ golabki. Piec w piekarniku okolo 2 godzin w temperaturze 180°C.

Grzyby wczesniej namoczy¢, nastepnie odgotowad, pokroi¢, na goracy wywar wrzuci¢ po-
krojone grzyby, doprawic sola, pieprzem, zagesci¢ z dodatkiem maki.




WGWH w Cevnigcinie GLOWMYm

Koto Gospodyn Wiej-
skich w Czernigcinie
Gléwnym istnieje ponad
50 lat. Obecnie liczy 23
czlonkinie. Przewodni-
czacy Kota jest Pani Tere-
sa Polska, zastepca Pani
Teresa Ztob. Panie z Kota
gléwnie specjalizujg sig¢
w gotowaniu i wypieka-
niu. KGW chetnie bie-
rze udzial w konkursach
kulinarnych, dozyn-
kach, udziela si¢ chary-
tatywnie. Koto aktywnie

uczestniczy w zyciu gminy, biorgc udzial we wszystkich uroczystosciach, zaréwno patriotycz-
nych, koscielnych jak i lokalnych imprezach kulturalnych. Wspoélpracuje przy organizacji réz-
nego rodzaju inicjatyw integrujacych mieszkancoéw, jak miedzy innymi ,,Dzient Dziecka”.

PIEROGI Z KASZA GRYCZANA

| SEREM

Ciasto na skorki:
* Y litra goracej wody
* 2jajka
* sol

* maka - tyle ile wejdzie tak, aby ciasto

bylo luzne (wolne)

Farsz:

¢ 1 litr mleka - zagotowa¢
* Y% litra kaszy gryczanej uparowac

i ostudzi¢
* Y kg sera bialego
e sol
* 2jajka
Wszystkie — skfadniki

i wkladaé w skorki z ciasta.

wymieszac
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e 1lmleka

* 1 szklanka $mietany
* 5jajek

* Y tyzki soli

Y% cukru krysztatu

* 2 cukry waniliowe

* Y% kostki masta

* Y szklanka oleju

15 dkg drozdzy

PIEROG DROZDZOWY

» maka - tyle ile wejdzie, aby ciasto byto $redniej konsystencji

Ciasto wyrabiamy recznie. Mleko podgrzac lekko, tak aby drozdze si¢ ruszyty, doda¢ cukier,
lekko ubite jajka, cukier waniliowy, olej, $mietang, sol, masto, caly czas wgniatajac make tyle
ile wejdzie, aby ciasto bylo sredniej konsystencji. Odstawi¢ w ciepte miejsce do wyrosniecia
(ok. 1 godz.) tak, aby objeto$¢ si¢ podwoita.

WeUW Jreatyusni,” use “Froumpolu

Koto Gospodyn Wiej-
skich  ,Kreatywni” we
Frampolu powstalo w mar-
cu 2023 roku.

KGW tworzg kreatywne
kobiety, jak réwniez wspie-
rajacy je fantastyczni Pano-
wie, aktualnie zapisanych
jest 58 czlonkow: 48 kobiet
i 10 mezczyzn. Jak wskazu-
ja Panie z KGW mezczyzni
w Kole sg bardzo potrzeb-
ni dla réwnowagi kobiece-
go zespolu. KGW przede
wszystkim dziala na rzecz
integracji ~ mieszkancow.
Realizuje cele statutowe,
planuje dynamicznie dzia-
fa¢ w zakresie integracji
spotecznej, wyjscia z domu




i aktywnego spedzania czasu razem. KGW , Kreatywni” chce rowniez kultywowac¢ tradycje,
realizowac wlasne pasje, zdobywa¢ nowe umiejetnosci. Koto zdecydowanie faczy pokolenia,
najstarsze czlonkinie przekazuja ogromng wiedze na temat zwyczajow sprzed lat, a mlodsze
pokazuje jak nadazy¢ za nowoczesnoscia.

Chociaz ,,Kreatywni” s3 mlodym Kolem, to staraja si¢ preznie dziala¢ i godnie reprezento-
waé¢ Gming. KGW bralo juz udzial: w Turnieju Miejscowos$ci we Frampolu, w finale projektu
»-Kulinarne Tradycje Zamojszczyzny”, w ktérym zdobylo II miejsce w kategorii ciasto regio-
nalne.

BABKA ANIELSKA WISZACA

* 8jajek (malych)

¢ 1 szklanka cukru

* 1 cukier wanilinowy

* 1,5 szklanka maki

* 1 lyzeczka proszku do pieczenia

* Y5 szklanki soku pomaranczowego
¢ sok z 2 wyci$nietych cytryn

* Y szklanki oleju

Zo6ttka utrze¢ z cukrami, doda¢ sok pomaranczowy, sok z cytryn, olej, doda¢ make z prosz-
kiem do pieczenia. Wymiesza¢ mikserem na maltych obrotach. Bialka ubi¢ ze szczypta soli.
Wszystko razem wymiesza¢. Na srodku tortownicy stawiamy stoik pusty. Blaszki nie wolno
niczym smarowac, ani wyklada¢ papierem. Blaszke najlepiej wczesniej umy¢ i wysuszy¢, wy-
trze¢, nie moze by¢ tlusta. Do blaszki przekltadamy ciasto. Wstawiamy do piekarnika i piecze-
my 45-50 min. w temp. 180°C do suchego patyczka.

Upieczona babke od razu wyjmujemy z piekarnika i odwracamy do géry nogami, tak aby
forma z babka stala na stoiku, a babka w niej wisiala. Babke w takiej pozycji pozostawiamy do

wystygniecia.
GOLABKI Z KASZA | GRZYBAMI

Skladniki:

* 1 szklanka kaszy gryczanej

e 10-12 liSci kapusty

* 2 $rednie cebule

* olej Iniany do smazenia

* grzyby: podgrzybki, prawdziwki

* 1jajko

* s0l, pieprz do smaku mozna dodac tez maje-
ranku, tymianku

* bulion warzywny ok. 1 litr

* $mietanka 30% do sosu grzybowego




Przygotowanie:

Kasze ugotowac na sypko, uwazac aby sie nie przegotowala. Moze by¢ nawet lekko al den-
te. LiScie kapusty przygotowac: sparzy¢ we wrzatku, usung¢ zgrubiate nerwy liSci. Suszone
grzyby namoczy¢ w goracej wodzie ok. 20 min. (wody po namoczeniu grzybéw nie wylewa-
my). Cebule drobno siekamy, podsmazamy na oleju Inianym, dodajemy pokrojone grzyby.
Do podsmazonych grzybéw dodajemy ugotowang kasze, doprawiamy. Do wystudzonego far-
szu dodajemy jajko, mieszamy. Porcje farszu ukladamy na lisciach i zwijamy gotabki. Na dnie
garnka uktadamy lis¢ kapusty, ktory zapobiegnie przypaleniu si¢ golagbkéw. Uktadamy gotabki
i zalewamy je przygotowanym wczesniej goracym bulionem oraz wywarem po moczonych
grzybach. Catos$¢ dusimy, az kapusta bedzie migkka, przez ok. 60-70 minut w temp. 180°C. Po
ugotowaniu sos zagesci¢ §mietanka.

Koto Gospodyn Wiej-
skich Ubrodowice powstalo
w 1967 r. Obecnie liczy 15
cztonkin. Kolo specjalizuje
sie w gotowaniu, pieczeniu
oraz w wystepach kabare-
towych. Panie z KGW jez-
dza na rozne festiwale jadta
kresowego, czgsto zajmujac
czotowe miejsca.

KARTACZE Z MIESEM | Z OKRASA

Sktadniki: el
* 2 kg ziemniakéw surowych 1[/{4\

* 2 kg ziemniakéw gotowanych
10 dag maki ziemniaczanej
* 10 dag maki pszennej
* 1jajko
e lyzeczka soli
Z podanych skfadnikéw zagnies$¢ ciasto. Formowac
owalne kule i nadziewaé farszem miesnym lub sero-
wym. Ugotowac. Podawac¢ polane okrasg.



CIASTO ANIOLEK

Skladniki:
* 3 szklanki maki
* 0,5 margaryny
* 0,5 szklanki $mietany
* 1 lyzka amoniaku
* 1 tyzka smalcu
* 2jajka
Wszystkie sktadniki zagnies¢ i upiec 4 placki

Masa:
* 1 litr mleka
* 1 margaryna
* 0,5 szklanki cukru
* 4 lyzki maki pszennej

¢ cukier waniliowy
Ze skladnikéw ugotowac¢ budyn i ciepta masg przetozy¢ placki.

KOUF Willdus  Ovliled”

Koto Gospodyn Wiejskich
Wilkéw ,,Orliki” istnieje od
dawna. W 2018 roku zostalo
wznowione i nadana zostala
nowa nazwa ,,Orliki”> W Kole
jest 18 czlonkdéw, w tym 4 mez-
czyzn. KGW ,Orliki” zajmuje
sie gotowaniem i pieczeniem
na rozne okazje. Udziela sie
charytatywnie. Wykonuje reko-
dzieto. Uczestniczy w réznych
konkursach i zdobywa nagrody.
W 2021 r. podczas finalu wo-
jewddzkiego konkurs ,Kobie-
ta Gospodarna i Wyjatkowa”
w Kumowej Dolinie w Chelmie,
Koto wygralo konkurs zajmujac
I miejsce za ,Kaczke faszerowa-
ng z Wilkowa”.




KACZKA FASZEROWANA KASZA Z WILKOWA

Skladniki:
1 kaczka ok. 1 % kg
Y2 kg miesa drobiowego

1 ¥ szklanki kaszy gryczanej jasnej nieprazonej

20 dag $liwek suszonych
6 jaj kurzych

ok. 10 dag zmieszanych ziét (majeranek, bazylia, tymianek lub wedtug uznania)

1 marchew

1 seler

1 pietruszka

1 por

V2 kg jabtek

3 zabki czosnku

1 $rednia cebula

30 dag surowej stoniny lub bocz-
ku w plasterkach

natka pietruszki i kopru do far-
szu opcjonalnie

Przygotowanie:

Kaczke po oskubaniu, wypatroszeniu, opaleniu i umyciu wyluzowa¢. Natrze¢ kaczke zio-

nym porem.

tami: majeranek, tymianek, bazylia, oregano, mi¢ta (wedtug uznania). Odstawi¢ na 10 godzin
w chlodne miejsce. Ugotowac kasze, gdy wystygnie, doda¢ ziota, migso mielone, jaja, czosnek
przepuszczony przez praske i drobno poszatkowang cebule oraz pokrojona natke pietruszki
i koper. Wyrobi¢ farsz do momentu, az bedzie odklejat si¢ od dloni. Nadzia¢ kaczke farszem
warstwami, przekladajac sliwkami suszonymi, uprzednio namoczonymi w wodzie. Zszy¢ lub
spia¢ wykataczkami — dot i szyje. Zwigzaé sznurkiem skrzydelka i udka, zeby si¢ nie rozeszly
w trakcie pieczenia. Wlozy¢ do brytfanki wylozonej rozwarstwionym porem, oblozy¢ calg
kaczke plastrami stoniny lub boczkiem. Oblozy¢ ciasno warzywami i przykry¢ rozwarstwio-

KARPATKA Z NUTA MALINOWA

Ciasto:

1 szklanka wody

Y2 kostki margaryny
1 szklanki maki

5-6 jaj

Wykonanie:

Wode z margaryng zagotowa¢. Doda¢ make (energicznie mieszkajac) zagotowac. Gdy masa



wystygnie dodac 5-6 jaj, ciggle mieszajac. Z podanej masy
upiec dwa placki w 180°C ok. 45 minut, bez otwierania.

Masa:
* 1 masto lub margaryna
¢ 1 szklanka mleka
¢ 1 szklanka cukru
* 1 cukier waniliowy
* 2 lyzki maki pszennej i ziemniaczanej
* 1jajko
* 1 czekolada gorzka lub mleczna

Wykonanie:

1 szklanke mleka zagotowa¢ a w drugiej szklance wy-
miesza¢ wszystkie skladniki oprdécz czekolady i masta/
margaryny. Polaczy¢ wszystko i zagotowaé. Do powsta-
tego goracego budyniu doda¢ czekolade i wymiesza¢ do
czasu rozpuszczenia. Wystudzony budyn utrze¢ z mastem

lub margaryna.

Sos malinowy:

2 szklanki malin rozgotowa¢, nastepnie przetrze¢ przez geste sito, tak aby nie bylo pestek.
Pozostawi¢ na ogniu i gotowaé do wyparowania wody nastepnie doda¢ 2 tyzki miodu i gestej
konsystencja gestej $mietany.

Gowayszenie Wigs Glololen
2 Heshousic Hrugich

Stowarzyszenie Wiez Pokolen z Deszkowic Drugich uzyskato osobowos¢ prawng w poczat-
kach 2012 roku. Jego powstanie i prowadzona dzialalnos¢, przerwaly dlugi okres stagnacji
w spotecznym dziataniu miejscowosci, nawiazujac do dobrych wzoréw i zbiorowego wysitku
mieszkancow z wczesniejszych okresow.

Trescig dzialania Stowarzyszenia wynikajgcego z jego nazwy jest faczenie pokolen. Dotyczy
to zardwno przeszlodci, przez szacunek dla dokonan poprzednikdw, jak tez terazniejszosci,
gdzie jego cztonkowie udowadniaja, ze zbiorowym wysitkiem mozna dokona¢ wiele. Przez
wszystkie dotychczasowe lata gtéwna dzialalno$¢ skoncentrowana byla na kompleksowych
pracach remontowych prowadzonych w niszczejacym budynku bytej szkoty podstawowej, wy-
budowanej wlatach 60-tych ubieglego wieku. W pracach prowadzonych we wspétpracy z Urze-
dem Gminy Suléw uczestniczyly rdwniez inne osoby z miejscowosci, w tym mlodziez, widza-
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ce sens tych dzialan.
Prace  remontowe
nie wykluczaly innej
dzialalno$ci, ograni-
czajac jg tylko wa-
runkami lokalowy-
mi. Stowarzyszenie
organizuje rozne im-
prezy okolicznoscio-
we, bierze corocznie
udzial w dozynkach
gminnych i para-
fialnych,  réznych
festynach takze cha-
rytatywnych, uczest-
niczy w wyjazdach,

wystawach i konkursach w wielu z nich zajmujac czotowe miejsca. W latach 2014-2017 dwu-
pokoleniowym orszakiem koledniczym z ciekawg charakteryzacjg trzech Kroli, Stowarzysze-
nie przypomniato mieszkancom o prawdziwych kolednikach, dajac duzo radosci, zwtaszcza
dzieciom. W 2019 r. wraz z mieszkancami Stowarzyszenie organizowalo dozynki gminne.
W latach 2019-2020 z udzialem czlonkéw Stowarzyszenia i wielu ludzi dobrej woli w tym
licznych darczyncéw, dokonano odnowienia zabytkowej figurki Matki Bozej, wykonano za-
daszenie i zagospodarowanie otoczenia z uroczystym poswieceniem tego miejsca 15 sierpnia
2021 roku. By by¢ w zgodzie z tradycja i nazwa, prowadzone s3 rézne warsztaty rekodzielnicze,
kursy szydetkowania, ozdabiania, kulinarne i inne tematyczne. Kazde z tych dziatan dla grupy
27 obecnych cztonkéw Stowarzyszenia i pozostaltych spotykajacych sie z nimi 0séb jest okazja
do podtrzymywania spotecznych wiezi.

Ciagle na nowo czlonkowie Stowarzyszenia uczg si¢ bycia razem, tolerowania réznic mie-
dzy nami, pracuja nad sztukg osiggania kompromiséw. Odpoczywaja w tym gronie od swoich
codziennych trosk i klopotow z dodatkowym przekonaniem, ze dzialania te majg wielowy-
miarowy sens, dajac kazdemu oprocz osobistej satysfakcji, dodatkowg site na wlasng, nie za-
wsze fatwg codzienno$¢.

Obecnym Prezesem Stowarzyszenia jest Pani Joanna Panczyk i dwie Wiceprezes Pani
Agnieszka Pir6g i Pani Marzena Lipska.

CIASTO FANTAZJA autorka p. Maria Pozdzik

Ciasto jasne
* 6 bialek
* 1 szklanka maki ziemniaczanej
* 1lyzka octu
* 1/3 szklanki oleju
* poltyzeczki proszku do pieczenia



Ciasto ciemne
o 6 2z0ltek
e 2jaja
o 61lyzek cukru
o 4 tyzki maki pszennej
o 2 lyzki kakao DECOMORENO
o 11lyzka proszku do pieczenia
 1/3 szklanka oleju

POTRZEBUJEMY DO CIASTA:

¢ 1,5 kostki masta

* okragle biszkopty (cale opakowanie)

* 2 galaretki czerwone

* 2-3lyzki rumu do masy

* 1 karpatke klasyczng (ugotowac wg przepisu) wystudzi¢ - przepis na opakowaniu
- ukreci¢ krem (masto = karpatka) na koniec doda¢ rum

* 1 lyzeczke kawy rozpusci¢ w 1 szklanka wody do namoczenia biszkoptow.

WYKONANIE:

CIASTO JASNE: Biatka ubi¢ na sztywng piane z cukrem, doda¢ make (powoli), ocet, olej
z proszkiem mieszajac

CIASTO CIEMNE: Zoéttka + jajka utrze¢ z cukrem, doda¢ make wymieszang z proszkiem
i kakao, olej.

Na blache papier do pieczenia.

Wyktadamy na przemian ciasto jasne, ciasto ciemne. Widelcem w 5 miejscach zakreci¢ wi-
delcem na wylanym ciescie, wtedy wyjda takie esy floresy. Piec 50 min. w 180°C.

Po upieczeniu przekroi¢ ciasto na pol jak na tort. Na placek polozy¢ polowe kremu plus
powciskac biszkopty nasgczone kawg. Na to tezejace galaretki + krem i drugi blat ciasta.

Podtrzymujac tradycje naszych bab¢ Stowarzyszenie zacheca Panstwa do sprébowania
dawnej lokalnej potrawy zwanej ,kulaszg’, w innych regionach zwana ,,prazuchg”

Warto tez pochwali¢ sie, ze ,,kulasza” zdobyla wyrdznienie w tegorocznym Finale projek-
tu ,,Kulinarne Tradycje Zamojszczyzny ” organizowanym przez SZZAK Okreg Zamos¢ i SRL
Zamojszczyzna. Pomystodawczynia potrawy jest Pani Katarzyna Panczyk czlonek Stowarzy-
szenia wraz z innymi Paniami ze Stowarzyszenia.

KULASZA

Skladniki na kulasze (prazuche):
¢ 1 kg ziemniakow
* 5lyzek maki
1 tyzka soli
* 300 gram boczku
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Sposdb przygotowania:

Ziemniaki obra¢ i ugotowa¢ w osolonej wodzie. Na pie¢ minut przed koncem gotowania
cze$¢ wody odla¢, zostawi¢ w garnku ok. 1 szklanki wody. Doda¢ make, rownomiernie pokry-
wajac nig powierzchni¢ ziemniakéw. Nie mieszaé, dalej gotowac na matym ogniu pod przy-
kryciem, az ziemniaki beda migkkie, a maka zaparzona. Gdy ziemniaki bedg gotowe, ubija¢
tluczkiem do ziemniakéw do uzyskania jednolitej masy dos¢ kleistej. Wymaga to troche czasu
i wskazana jest pomoc drugiej osoby przy ubijaniu ziemniakdéw. Kulasz¢ naktadac tyzka zanu-
rzong w ttuszczu z uskwarzonego boczku. Pola¢ skraweczkami. Dobrze smakuje z zsiadtym
mlekiem i sosem przygotowanym ze §mietany i stopionej stoniny.

WG W Sochach

KGW w Sochach = S TR
wznowito dziatalno$¢

i zarejestrowalo sig
w 2018 r. Do Kota na-
lezy 17 oséb. KGW
prowadzi dzialalno$¢
spoteczno-kulturalng
na rzecz mieszkancow
wsi i gminy Zwierzy-
niec. Uczestniczymy
w takich imprezach
okolicznos$ciowych jak
dozynki gminne, pa-

rafialne, powiatowe,
rocznice pacyfikacji wsi Sochy 1.06.1943. KGW organizuje imprezy plenerowe, pikniki, kursy
kulinarne i rekodzielo. Bierze udzial w promowaniu kuchni regionalne;j.

PIEROZKI Z SOCZEWICY:

Farsz:
* soczewica 0,5 kg
* ziemniaki gotowane 0,4 kg
* mig¢so mielone 0,4 kg
e cebula
* pieprz, sdl, do smaku

Wykonanie:
Soczewice gotujemy do miegkkosci, ostygnieta przekrecamy przez maszynke. Ziemniaki



ugotowac i sttuc. Migso mielone podsmazy¢ na smalcu z dodatkiem cebuli. Wystudzi¢ sktad-
niki. Wszystko mieszamy na jednolita mase. Jesli farsz jest zbyt suchy mozna doda¢ troche
cieptej wody. Dodajemy przyprawy.

Ciasto:
* 1 kg maki pszennej
* 1jajko

2 tyzki oleju
+ ok. 0,51 cieplej.

Zagnies¢ ciasto, aby bylo elastyczne. Ciasto zostawi¢ na okoto 20 minut.

Ciasto walkowa¢ drewnianym watkiem, wykrawac szklankg skdrki, lepi¢ pierozki. Gotowac
w osolonej wodzie. Okrasi¢ skwarkami z cebulg. Smacznego!

RARYTAS

4,5 szklanki maki pszennej

8 dag margaryny
11 dag miodu

1,5 szklanki cukru
1,5 tyzeczki sody

3 cale jajka

aromat migdatowy, rumowy

pot cytryny
powidia

Wykonanie:

Midd i margaryne roztopi¢, doda¢ wszystkie skladniki do maki. Zagnie$¢ ciasto: zrobié
6 plackow i upiec.

MASA:

4 kopiaste tyzki kaszy manny, 2 szklanki mleka. Ugotowac kasz¢ manng i ostudzi¢. Doda¢
masto, 2 z6ltka, 0,5 szklanki cukru pudru, sok z potowy cytryny, aromat, wszystko razem
utrze¢, na koniec dodac¢ kropelke nalewki.

Placki smarowa¢ powidlami i masg na przemian. Na wierzchu zrobi¢ polewe i posypac
orzechami. Ciasto przygotowac 2 dni przed jedzeniem by zmigklto. Smacznego!
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KGW  Zerniki (gmina
Ulhéwek, powiat tomaszow-
ski) powstalo w 1963 r. Za-
lozyla je Pani Danuta Maze-
pa. Aktualnie w Kole jest 15
cztonkin w réznym wieku.
Koto wspétpracuje z OSP Zer-
niki. Swoje dzialania realizuje
takze we wspolpracy z Urze-
dem Gminy Ulhéwek. KGW
organizuje roéznego rodzaju
wydarzenia, festyny, wyciecz-
ki, imprezy okoliczno$ciowe
dla dorostych, jak i dla dzieci.
KGW bierze udzial w festy-
nachiimprezach kulinarnych.

CIASTO SLIWKA PO ZERNICKU

* 3 szklanki maki

* 1 margaryna (Kasia)

e 2 tyzeczki proszku
Razem utrzec:

* 57z6ltek

* % szklanki cukru pudru
Kruszonka:

* 10 tyzek maki

* 5-6 tyzek cukru pudru

* % kostki masta

Skladniki na ciasto posieka¢ nozem na
stolnicy. Doda¢ utarte zéttka z cukrem,
jak powstanie jednolita masa wylozy¢ na
blache. Na ciasto ukladamy sliwki i posy-
pujemy kruszonka pieczemy w 180°C ok.
40 minut.




SOKOLAKI PODAWANE Z MIESEM

Ciasto:
o 4 szklanki maki
e 1 $mietana 18%
o 1 lyzeczka proszku do pieczenia
o szczypta soli
Z podanych sktadnikéw zagnies¢ ciasto.

Farsz:
o 1 kg kapusty kiszonej
o 3-40 dkg pieczarek
o 2 garsci suszonych grzybow

OKk. 2 garsci suszonych grzybow, kapuste i pie-
czarki odgotowaé, podsmazy¢, doprawi¢ solg

i pieprzem do smaku.
Sokolaki nadziewa¢ farszem, uklada¢ na blache, smarowac jajkiem i posypa¢ makiem. Piec
na zloty kolor.

KARKOWKA

10 plastréow karkowki 1-1,5 cm grubosci
« 1 stoik ogérkow konserwowych
» Y kg pieczarek

Zalewa:
* 4 lyzki ketchupu
* 4 lyzki koncentratu
¢ 1 szklanka wody
* Y szklanki zalewy z ogorkow

Plastry karkowki przyprawi¢ przyprawa do karkowki, obtoczy¢ w mace i obsmazy¢
z obu stron. Pieczarki podsmazamy na masle, uktadamy na mieso, ogorki kroimy w kostke,
kladziemy na pieczarki i zalewamy zalewg. Wkladamy do piekarnika i pieczemy w 180°C
1-1,5 godziny. Smacznego!



