Smak Regionalny i Tradycyjny
Gminy Oborniki Slaskie




Projekt wspotfinansowany przez Unie Europejska
w ramach Programu Rozwoju Obszaréw Wiejskich na lata 2007-2013

Katalog, Pawilon ,Smak Regionalny i Tradycyjny”
Koordynacja: Alicja Olkowicz, Romana Obrocka

(Z— IR
i
*f‘% :

Wydawca

Gmina Oborniki Slgskie

ul. Trzebnicka 28

55-120 Oborniki Slaskie

tel. 71 31035 19
www.oborniki-slaskie.pl
oborniki@oborniki-slaskie.pl

ISBN 978-83-927165-6-3

Projekt graficzny
Jarostaw Pawlak

Redakcja tekstow, korekta
Aldona Swierczyna-Dudek

Fotografie
Archiwum Urzedu Miejskiego Obornik Slgskich oraz Wystawcow
Do zdobienia wykorzystano motywy ze starodawnych obruséw Pani Stanistawy Ziétkowskiej

Druk
Studio Graphito, ul. Dworcowa 51, 55-120 Oborniki Slgskie, tel. 71 310 21 65, graphito@wp.pl

Oborniki Slaskie, 2011

Szanowni Panstwo!

Przekazujemy Panstwu katalog, ktory prezentuje sma-
ki kuchni oborniczan. Po zgromadzeniu wspomnien
i pieéni Mieszkaricéw Gminy Oborniki Slgskie przyszta
pora na biesiade przy stole zastawionym lokalnymi
smakotykami. Jak wazne sg zwyczaje, rytm dnia co-
dziennego | kuchnie regionalne niech swiadczy fakt,
iz dziatania wspierajace i promujgce to, co lokalne,
znajdujg uznanie i uzyskujg dofinansowanie w Unii
Europejskiej.

W niniejszym katalogu znalazty sie miedzy innymi po-
trawy, ktére byty juz wielokrotnie prezentowane i nie-
jednokrotnie nagradzane:

— na Konkursie Nasze Kulinarne Dziedzictwo — Sma-
ki Regiondw, organizowanym przez Urzagd Marszat-
kowski Wojewddztwa Dolnoslgskiego we wspétpra-
cy z Polska Izbg Produktu Lokalnego i Regionalnego
Semper Fidelis;

—na Obornickiej Wystawie Tradycyjnych Stotéw Wiel-
kanocnych, organizowanej przez Spoteczne Stowa-
rzyszenie Wiejskie ,Okolice”, Szkote Podstawowg im.
Jana Brzechwy w Osolinie, Obornicki Osrodek Kultury,
Powiat Trzebnicki i Gmine Oborniki Slaskie;

— na HusiatyfAskim Stole Biesiadnym, zorganizowa-
nym przez Danute Smiatek z rodzicami Pawtem i J6-
zefg Nitkami;

— na Konferencji Produkty Regionalne i Tradycyjne
Szansg na Rozwéj Wsi Dolnoslgskiej, zorganizowanej
przez Dolnoslaski Osrodek Doradztwa Rolniczego we
Wroctawiu, Powiatowy Zespdt Doradcow w Trzebnicy
i Burmistrza Obornik Slgskich;

— na corocznych Kiermaszach Bozonarodzeniowych
i Wielkanocnych, organizowanych przez Salonik Czte-
rech Muz w Obornikach Slaskich.

Gratuluje i dziekuje Wystawcom, szanuje i podziwiam
pielegnowanie tradycji we wszelkich sferach, zycze
rozkwitu tego, co lokalne.

Stawomir Btazewski
Burmistrz Obornik Slgskich




Tradycje kuchni polskiej

ztuka kulinarna jest nieodfgcznym elementem

kazdej kultury. Przede wszystkim wynika z ko-

niecznosci jak najlepszego wykorzystania zaso-
béw przydatnych jako pozywienie, a dopiero pézniej
z checi urozmaicenia monotonnej diety. R6znorodnos¢
warunkow Srodowiskowych i kulturowych, zmieniaja-
cych sie na przestrzeni wiekdw, doprowadzita do po-
wstania odmiennych wzordéw kulinarnych charaktery-
stycznych dla danego regionu. Mimo trwania procesu
przenikania zwyczajow zywieniowych, nadal mozemy
mowic o tzw. kuchniach narodowych ze specyficznymi
produktami regionalnymi, ktorych receptura wytwa-
rzania, czesto przekazywana z pokolenia na pokolenie,
od lat nie ulegta zadnej modyfikacji. Oczywiscie mo-
zemy kupi¢ mozzarelle z mleka krowiego, ktdra nigdy
nie widziata potudniowych Wioch, czy parmezan wy-
produkowany w Niemczech, lecz te produkty nie bedg
miaty jakosci i smaku oryginalnych.

To wtasnie pojawienie sie w latach osiemdziesigtych
ubiegtego wieku masowych podrébek markowych
produktéw zywnosciowych doprowadzito do stworze-
nia przez Unie Europejskg w 1992 r. systemu ochrony
jakosci produktow regionalnych i tradycyjnych. Ksztatt
tego systemu jest rozwigzaniem francuskim, ktéry do-
tyczyt ochrony win, a z czasem zostat rozszerzony na
produkty spozywcze. Wprowadzono trzy znaki chro-
nigce produkt tradycyjny i regionalny: znak chronia-
cy nazwe pochodzenia, znak chroniony oznaczeniem
geograficznym i znak gwarantowanej tradycyjnej
specjalnosci. Najprosciej rozumiany produkt regio-
nalny to taki, ktéry wytwarzany jest na konkretnym
terenie, poniewaz jego cechy zwigzane sg z warun-

kami istniejgcymi na tym terenie. Produkt tradycyjny
charakteryzuje sie tym, ze wytwarzany jest w oparciu
o udokumentowane, minimum 25-letnie receptury.
Unia Europejska gwarantuje prawo do produkcji zyw-
nosci matym producentom na rynku lokalnym poprzez
wprowadzenie derogacji, tzn. wyjatku od unijnych re-
gut. W Polsce sposobem na zastosowanie derogacji
jest lista produktéw tradycyjnych. Kazdy producent,
kazda osoba fizyczna lub prawna moze zgtosi¢ pro-
dukt tradycyjny, ktory jest jej znany. Lista ta na razie
ma charakter promocyjno-informacyjny, brak jest ure-
gulowan umozliwiajacych i utatwiajacych bezposred-
nig sprzedaz produktéw lokalnych. W Unii rejestracja
produktow jest szeroko rozpowszechniona, poniewaz
jest zwigzana z wymiernymi korzysciami. We Francji
dochody ze sprzedazy tradycyjnych wedlin sg 8 razy
wieksze niz ze sprzedazy miesa do rzezni. Polskie pro-
dukty, ktére juz zostaty zarejestrowane i oznaczone
chronionymi znakami unijnymi, to miedzy innymi: Olej
rydzowy, Pierekaczewnik, Bryndza podhalariska, Oscy-
pek, Miéd wrzosowy z Borow Dolnoslgskich, Miody
pitne — Dwojniak, Trojniak, Czwdrniak. Wiele jest jesz-
cze polskich produktow, ktére pod wzgledem jakosci
i niepowtarzalnego smaku nie odbiegajg od tych za-
rejestrowanych przez kraje unijne. Bogata historia
i réznorodna kultura doprowadzita do powstania cie-
kawych potraw i produktéw, ktdre mogg jednoczesnie
promowac kulture polska na swiecie i przyczynic sie do
wzrostu ekonomicznego lokalnych przedsiebiorstw.

Dzisiaj mozemy mowic o tzw. kuchni polskiej, ale nie
mozemy stwierdzi¢, ze jest ona stata i niezmienna.
Pewne jest, ze niektére potrawy i produkty znikng

z naszych stotéw, ale za to pojawig sie inne, bardziej
odpowiadajace wspdétczesnym upodobaniom smako-
wym. Obecna kuchnia ksztattowata sie na przestrzeni
co najmniej tysigca ostatnich lat, ulegata wptywom
z sgsiednich krajéw, wykorzystywata warunki srodo-
wiskowe i kulturowe na danym terenie. Scieraty sie
w niej trzy watki kulinarne: chtopski, mieszczanski
i szlachecki. Wszystkie te elementy przyczynity sie do
wyodrebnienia w ramach kuchni narodowej rézno-
rodnych kuchni regionalnych.

W poczatkowym okresie tworzenia sie panstwowosci
nie byto wielkich réznic w jadtospisie ludzi bogatych
i ubogich, jedynie rdzinice ilosciowe. Podstawg byto
mieso, czy to z upolowanej zwierzyny, czy wtasnej ho-
dowli, wszelkiego rodzaju kasze, maka pszenna i zytnia,
bdb, groch, sery, ryby i miéd. Miedzy X a Xll w. od we-
drujgcych wikingdw nauczyliSmy sie umiejetnosci wy-
pieku chleba na zakwasie, ktdry stat sie podstawowym
wyzywieniem do tego stopnia, ze utozsamiany byt z sa-
mym jedzeniem. Ubozenie wsi, problemy z przechowy-
waniem zywnosci, a takze utrata przez chtopow w Xl
w. prawa do polowan w paniskich lasach doprowadzity
do pogtebienia réznic miedzy kuchnig chtopdéw i nieza-
moznej szlachty a kuchnig dworska. Niedobér biatka
zostat zastgpiony przez ubozsze warstwy gtéwnie nabia-
tem, soczewicg i grochem. Przyjmuje sie, ze gospodar-
ka mleczna na terenie Stowianszczyzny pétnocnej byta
dawna i dobrze rozwinieta. Warunki klimatyczne sprzy-
jaty produkcji sera z zakwaszonego mleka w sposdb na-
turalny, tzw. biatego sera, ktéry najczesciej suszono badz
solono a pdzniej wedzono. Ser zakwaszany ,,sztucznie”
przy pomocy podpuszczki (protoplasta oscypkéw) na
tereny Karpat dotart w XIV w. wraz z osadnictwem wo-
foskim i tam sie upowszechnit. Natomiast na tereny
nizinne Polski ser podpuszczkowy dotart w okresie XVI
i XVII w. wraz z osadnictwem holenderskim.

W XVI w. zaczynajg sie tworzy¢ dwa nurty w kuchni
szlacheckiej i dworskiej. Zapoczatkowat je przyjazd
nowo poslubionej zony Zygmunta | Starego, Bony
Sforzy, ktéra wprowadzita na dwor krélewski owoce
potudniowe, zwtaszcza pomaranicze, oliwki, figi, gra-
naty, wioskie jarzyny, ryz, rozmaite korzenie, pieprz,
gatke muszkatotows, gozdziki, cynamon, cukier. Pod
wptywem wioskiej sztuki kulinarnej ztagodzono smak
potraw miesnych, wprowadzajac nowe przyprawy
korzenne. Niestety, przez kolejne dwiescie lat nad-
miernie przyprawiano potrawy, co miato gtdwnie
podkresli¢ bogactwo gospodarza, a nie nadac¢ od-
powiedni smak. Potrawy stawaty sie bardziej wyra-
finowane, miaty zaintrygowaé gosci wyglagdem i bo-
gactwem. Na przyktad pod ksztattem ryby ukryty byt
kapton, kogut wyhodowany w specjalny sposéb. Styl
Bony uwazany za zbyt wymyslny nie przyjat sie wsrdd
wiekszosci szlachty. Na stotach goscito to, co dostar-
czato gospodarstwo, kupowano przede wszystkim sdl
i pieprz, a drogi cukier trzcinowy nadal zastepowano
miodem.




Wiek XVII przynidst kolejne zmiany kulinarnej mody. Po
zaslubinach Wtadystawa IV z Ludwikg Marig Gonzaga
na dwor krélewski przybyli kucharze francuscy, ktérzy
wprowadzili miedzy innymi zwyczaj przyrzadzania ku-
ropatw, cietrzewi, ostryg i slimakéw. Szersze rozprze-
strzenianie francuskich tradycji kulinarnych zawdzie-
czamy zakonom sprowadzonym przez Ludwike Marie.
To za ich sprawa upowszechnit sie zwyczaj przyrzadza-
nia buliondw, zup rumianych czy zup jarzynowych.
W XVII w. pojawiajg sie rowniez stodycze, gtownie
w kuchni dworskiej. Nie sg to stodzone miodem ko-
tacze i korowaje, ktére znane byly juz wczesdniej, lecz
konfitury, cukry i owoce kandyzowane. Cukry, z ktérych
budowano olbrzymie dekoracje na stotach zwane dra-
gantami, sktadaty sie z cukru spajanego guma draga-
nowa umozliwiajgcg formowanie masy i byty bardziej
rozbudowane niz w zachodniej sztuce kulinarne;.

Czasy saskie byty okresem pijatyk i obzarstwa, ale tylko
dla zamoznych. Ksztattowany przez dwa wieki model
Sarmaty obejmowat przywigzanie do przepychui splen-
doru, réwniez w kuchni, czesto bardzo wystawne;.

W drugiej potowie XVIII w nastgpita zmiana obycza-
jow. Spoteczenstwo wyniszczone wojnami i przesla-
dowane przez zaborcéow podatkami wprowadzito
oszczedne wzory kulinarne. Powoli zaczynaty sie upo-
wszechniac ziemniaki, ktére w XIX wieku staty sie pod-
stawg menu we wszystkich warstwach spotecznych.

W okresie zaborow wiekszego znaczenia nabieraty
potrawy, ktére traktowano jako narodowe. W zabo-
rze rosyjskim nie przyjety sie bliny, ktére uznawano
za potrawe wroga, ale juz w zaborze austriackim byty
popularne. Okres ponad stu lat zaboréw odbit sie na
zwyczajach kulinarnych i czesciowo je podzielit. W za-
borze pruskim pojawity sie dania z kuchni niemieckiej,
takie jak golonka, dania jednogarnkowe, kluski droz-
dzowe na parze, przetwory: marmolady i kompoty.
Najmniej Polacy przejeli od Rosjan pod zaborem ro-
syjskim. Na stotach nadal panowaty rosoty, krupniki,
zury, pieczenie w réznych postaciach (w kuchni rosyj-
skiej przewazaty miesa duszone, co wynikato z kon-
strukcji pieca), kotlety mielone, ktére upowszechnili
mieszczanie. Najwiecej kulinarnych nowosci przyjeto
od zaborcéw w Galicji. Scierato sie tam wiele réznych
wplywow: od austriackich i wegierskich po czeskie
i ukrainskie. We wschodniej Galicji jedzono papryke
faszerowanga, bakfazany i mamatyge, ktére nie byty
znane w innych czesciach Polski. Przygotowywano
gulasz wegierski, konfiture z rézy i bliny. Tutaj popu-
larne byty wiedenskie stodycze.

W?zory kulinarne réznych warstw spotecznych przeni-
katy sie i uzupetniaty. Obecna kuchnia wiele zawdzie-
cza chtopom. Z jednej strony niedostatek jedzenia
wymuszat poszukiwanie nowych rozwigzan. Chleba,
ktéry otaczano wielkg czcig i ktory byt podstawg wyzy-
wienia, nie zawsze starczato i starano sie go zastgpic.
Wypiekano zamienniki: réznego rodzaju placki z maki

zytniej i jeczmiennej nadziewane ziemniakami, owo-
cami, kaszami. Popularne byty rowniez placki z maki
gryczanej, pieczone pierogi z ciasta z domieszkg maki
gryczanej i nadziewane kaszg. W czasach gtodu, gdy
brakowato maki, mieszano do maki zmielone igliwie
sosnowe, zotedzie, korzenie perzu czy lebiody. Ziofa,
ktére dodawano do potraw, byty uzywane powszech-
nie. Kminkiem przyprawiano zupy, ryby, chleb. Zapo-
mniana dzi$ czarnuszka czesto mieszana byta z se-
rem badz dodawana do chleba. W kuchni dworskiej
i szlacheckiej stosowano drogie przyprawy korzenne,
a w chtopskiej uzywano majeranku, kolendry, rozma-
rynu, estragonu, gorczycy.

Z drugiej strony kuchnia chtopska byfta otwarta na
wptywy z innych kultur. Stynne pierogi wedtug legen-
dy trafity na tereny polskie w XlIl wieku dzieki bisku-
powi Jackowi Odrowazowi, ktéry zasmakowat w nich
podczas podrézy do Kijowa i tak sie upowszechnity, ze
mozemy moéwié¢ o narodowe] potrawie. Granicg wy-
stepowania gotowanych pierogéw dtugo byta Wista;
po Il wojnie wraz z przesiedlericami ze wschodu trafi-
ty do Wielkopolski i na Slask.

Oprocz pragmatycznego podejscia w wykorzystaniu
produktéw do przyrzadzania jedzenia w kulturze chtop-
skiej duze znaczenie miato myslenie magiczne. Wiele
potraw miato charakter obrzedowy. Wspomniany wy-
zej chleb otaczany byt ogromnga czcig, byt on obecny
przy wszelkiego rodzaju swietach. Korowaj, w Polsce
centralnej zwany kotaczem, byt pieczywem zwycza-
jowym podczas wesela. To duzych rozmiaréw placek,
podtuzny lub okragty, ozdobiony z wierzchu krazka-
mi, landrynkami, obwarzankami, przy krawedzi miat
plecionke, a wewnatrz zwierzatka z ciasta. Na Dziady
przygotowywano ,chleb umartych”, ktérym obdaro-
wywano cmentarnych zebrakéw. Przewaznie miat on

podtuzny ksztatt z krzyzem posrodku. Chleb towarzy-
szyt obrzedom rozpoczynajgcym najwazniejsze prace
gospodarcze, takie jak orka, siew czy zniwa. Samemu
procesowi pieczenia chleba towarzyszyto wiele ma-
gicznych zasad i zakazéw. Grzechem byto np. dotknie-
cie chleba brudng reka lub jedzenie w czapce.

Réwniez pieczone pierogi byty potrawg goszczaca na
réznych swietach. swietnos¢ pierogdéw jest pozostatos-
cig ich ogromnej roli w obrzedowosci. Pierogi w Polsce
sg tak rozmaite i szeroko znane, ze panuje opinia, ze
sq potrawg staropolskg. Tymczasem ich pochodze-
nie tgczone jest z dawng ludowaq kuchnig stowianska,
choé samo stowo ,,pierogi” powszechnie uzywane byto
w jezyku polskim dopiero w XVII wieku. W stowniku
Aleksandra Briicknera czytamy, ze nazwa ta to ,,jedyna
u nas pozostatos$¢ z prastowianiskiego stowa pir, ozna-
czajgcego biesiade oraz bardziej specyficznie — nazwe
ciasta obrzedowego, poniewaz dawniej pierogi pieczo-
no tylko z okazji Swigt. Kazde swieto miato swdj rézniga-
cy sie nie tylko ksztattem, ale i farszem pierog”.

Obecnie réznice miedzy regionami zacierajg sie, jed-
nak odmiennos$¢ kuchni nadal przekazywana jest
gtéwnie za sprawg przekazéw w rodzinach. Miejscem
réznorodnosci i jednoczesnie jednosci jest wojewddz-
two dolnoslgskie, ktére po Il wojnie swiatowej stato
sie miejscem zetkniecia sie spotecznosci z rdéznych
czesci Polski. Poczatkowo odmiennosé w sposobie go-
spodarowania i zycia mieszkancéw przybytych z Kre-
séw Wschodnich, Polski centralnej i potudniowej byta
wyrazna. Kazdy przywidzt ze sobg zwyczaje, miedzy
innymi kulinarne, ktére w drodze stosunkéw miedzy-
sgsiedzkich z czasem badz sie zatarly, badz zostaty
przyjete przez wiekszo$¢ mieszkaicow albo istniejg
w kuchniach rodzinnych.

Bogustawa Gotebiewicz




Chleb Ani

Symbol godnosci i wartosci ludzkiej pracy —z tymi sto-
wami zawsze mi sie kojarzy zapach pieczenia chleba
w naszym domu. Odkad siegam pamiecig, powtarzaty
je moja babcia i mama, a teraz ja powtarzam mojej
corce. Zwyczaj pieczenia chleba wyniostam z rodzin-
nego domu w Wilkowej.

Receptura jest prosta — tak jak dawniej bywato:
1 kg magki

5 dkg drozdzy

1 tyzka olej

1 tyzka soli.

Drozdze rozrobi¢ w cieptej wodzie, dodac¢ szczypte
cukru, troszke maki i zostawié¢ do wyrosniecia. Make
wsypac do miski, wla¢ zaczyn oraz olej i wsypac sél.
Mieszac ciasto, dolewajgc po trochu wody, az ciasto
zacznie odchodzi¢ od reki. Jednak sama receptura
nie wystarczy. Konieczny jest piec chlebowy opalany
drewnem.

Chleb pieke na wszystkie Swieta, nie tylko dla catej
rodziny, ale i sgsiaddéw, ktérzy jadgc gdzie$ daleko do
swych bliskich — zabierajg chleb ode mnie. Wypiekam
go rowniez rokrocznie na uroczystos¢ dozynkowa.

Anna Drobysz

ul. Jaworowa 13, Wilczyn
55-120 Oborniki Slaskie
tel. 665 179 310

Chleb zytni Krystyny M.

WSsréd przebogatego asortymentu piekarniczego, kté-
ry oferuje Piekarnia Ciecholowice Gminnej Spétdziel-
ni ,Samopomoc Chtopska”, znajduje sie m.in. chleb
zytni Krystyny M. Recepture i sposdb sporzadzenia
tego chleba przekazata mieszkanka Obornik Slaskich.
Wedtug tego przepisu wypiekany byt chleb w jej ro-
dzinnym domu —z naturalnych produktéw, bez polep-
szaczy, tak jak dawniej chleb sie piekto.

Proste sktadniki: mgka zytnia, naturalny zakwas, ma-
$lanka i sél oraz domowa metoda produkcji zapew-
niaja pieczywu dobry smak oraz zachowanie Swie-
zosci przez dtuzszy czas. Chleb ma juz swojg marke
i zastuguje na miano produktu regionalnego.

Gminna Spdétdzielnia ,Samopomoc Chtopska”
Piekarnia Ciecholowice, ul. Wroctawska 138
55-120 Oborniki Slaskie

tel. 7131011 40




Chleb zytni

Sktadniki:

4 szklanki mqki Zytniej petnoziarnistej,
3 szklanki mqki pszennej,

3/4 szklanki mleka,

maslanka,

3 dkg drozdzy,

okofo 3/4 szklanki zakwasu (moze by¢ do zurku,
kupiony w sklepie), niepetna tyzka soli.

Drozdze rozpusci¢ w cieptym mleku, dodac¢ szczypte
cukru i odstawi¢ do wyrosniecia.

Potagczy¢ oba rodzaje maki, dodac sél, wyrosniete
drozdze oraz zakwas i wyrabiaé ciasto, dodajac stop-
niowo maslanke.

Ciasto ma by¢ dosy¢ geste. Nalezy je pozostawi¢ na
okoto godzine w cieptym miejscu, a nastepnie wyro-
bi¢ ponownie.

Odczekaé okoto 45 min., az ponownie uros$nie i wyto-
zy¢ na posmarowang ttuszczem blaszke.

Jakos¢ chleba zalezy od wyrobienia ciasta.

Przed wtozeniem do piekarnika chleb posmarowaé
cieptg wodg i posypac makiem.

Piekarnik nagrza¢ do 250 stopni, po okoto 20 minu-
tach obnizy¢ temperature do okoto 200 stopni. Piec
ponad godzine.

Chleb graham

Sktadniki:

2 szklanki otrgb pszennych,

4 szklanki mqgki pszennej,

3/4 szklanki mleka,

3/4 szklanki tuskanego stonecznika,
3 dkg drozdzy, maslanka,

niepetna tyzka soli.

Wykonanie jak wyzej.

Przed wtozeniem do pieczenia chleb mozna posmaro-
wacé wodg i posypac ziarnami stonecznika lub sezamu.
Piec w podtuznych foremkach keksowych.

Halina Majkowska
Bagno 47

55-120 Oborniki Slaskie,
tel. 785 898 280

Chleby Remianow

Rodzinne gospodarstwo potozone jest wérdd la-
séw w okolicach Obornik Slaskich. Hodowla bydta
prowadzona jest od ponad 30 lat, a od ponad 10 lat
gospodarstwo ma certyfikat GOSPODARSTWA EKO-
LOGICZNEGO (Agro Bio Test Nr PL 0207A), co ozna-
cza. ze uprawa i hodowla prowadzone sg w sposdb
naturalny, bez uzywania nawozéw sztucznych i $rod-
kéw ochrony roslin, z poszanowaniem $rodowiska.
Zwierzeta hodowane s3 na pachnacych ziotami natu-
ralnych tgkach i pastwiskach, gdzie przebywaja przez
wiekszg cze$¢ roku. W zimie dokarmiane s3g sianem.
W gospodarstwie nie stosuje sie zadnych pasz zawie-
rajgcych GMO.

W ofercie mamy mleko, sery i ziota oraz chleb zytni
na zakwasie.

CHLEB JARSKI NA ZAKWASIE

Gtéwnym sktadnikiem chleba jest Srutowane (tzn.
rozdrobnione) ziarno ekologicznego zyta.

W dniu poprzedzajgcym pieczenie nalezy tg Sruta
i wodg odzywi¢ zakwas.

Nastepnie czes$¢ zakwasu odlewamy (przechowujemy
w lodéwce), do reszty dodajemy $ruty zytniej, troszke
odsianej ekologicznej maki zytniej oraz pszennej, do-
lewamy serwatki podpuszczkowej, $wiezo udojonego,
jeszcze cieptego mleka lub letniej wody. Dodajemy sol
oraz nasiona Inu i stonecznika. Ciasto trzeba wyrobic

drewniang tyzka, co jest meczace, poniewaz ma ono
gestg konsystencje. Po doktadnym wyrobieniu odsta-
wiamy w ciepte miejsce do wyros$niecia. W zaleznosci
od temperatury trwa to okoto 10 godzin, w tym cza-
sie nalezy dwa razy wyrobi¢ ciasto. Wktadamy do po-
smarowanych i wysypanych maka foremek, wierzch
posypujemy ekologicznymi ptatkami owsianymi. Po
natozeniu odstawiamy ponownie w cieple miejsce
na dwie godziny. Po tym czasie chlebek wktadamy
do nagrzanego do 220 stopni piekarnika i pieczemy
okoto godziny. Pieknie zrumieniony wyciggamy z fo-
remki i pozostawiamy do ostygniecia. Przechowuje-
my w Inianej Sciereczce. Chlebek zachowuje swiezos¢
przez ponad tydzien.

Rodzinne Gospodarstwo Ekologiczne , EKO-Jar”
ul. Akacjowa 1, Jary

55-120 Oborniki Slaskie

tel. 7131012 07

email: agata_remian@interia.pl




Gotabki z kaszg gryczang w lisciach z kiszonej kapusty

Dawniej do beczki wkfadano cate gtéwki kapusty, kto-
re kwasity sie razem z rozdrobniong kapusta. Dzi$ mato
kto kisi w domu kapuste, a jezeli nawet, to w nieduzej
beczutce, bez catych gtéwek. Kiszong kapuste kupu-
je sie w sklepie juz posiekang i z niej przygotowuje
rézne potrawy. Aby uzyskaé charakterystyczny smak
gotgbkdéw, mozna ich warstwy w brytfance przesypac
kiszong kapusta.

Farsz przyrzadza sie podobnie jak w przypadku far-
szu z ryzem. Kasze gryczang nalezy ugotowac, dodac
usmazong cebulke oraz doprawié solg i pieprzem. Go-
tabki ciasno utozy¢ w brytfance, zala¢ wodg i prazy¢
w piekarniku, az zmiekng. Gotgbki z kaszy gryczanej
w lisciach z kiszonej kapusty najlepiej smakuja z so-
sem grzybowym lub — w wersji dla zapracowanych
— posypane podsmazong cebulka.

Danuta Smiatek

ul. Prusicka,

55-120 Oborniki Slaskie
tel. 7131017 60

Gotabki ziemniaczane
Babci Zosi

Gotgbki Babci Zosi pamietam od najmtodszych lat.
Maja swoje miejsce w mojej kuchni i smakujg wszyst-
kim. Babcia Zosia przyrzadzata ten specjat w rodzin-
nym domu w Nawarii koto Lwowa, skad pochodzi
wiekszos¢ mieszkancow Urazu.

Sktadniki:

gftowka kapusty,

2,5-3 kg ziemniakow,

4 cebule,

80-100 g suchej kaszy gryczanej.

Liscie kapusty sparzyc¢ i usung¢ zgrubienia.

Przyrzadzi¢ farsz: ziemniaki zetrzeé¢ na tarce jak na
placki ziemniaczane i osgczy¢ na sicie, cebule zeszkli¢
na oliwie. Do startych i osgczonych ziemniakéw do-
daé cebule, ugotowang kasze gryczang, sél i pieprz
wedtug uznania oraz skrobie z osgczonych ziemnia-
kéw. Wymieszaé, natozy¢ na liscie, zawingc.

Naczynie zaroodporne wytozy¢ lisémi kapusty i na
nich utozy¢ gofabki (dwie warstwy). Zala¢ domowym
przecierem pomidorowym i przykryé. Wstawic do pie-
karnika nagrzanego do temperatury 160 stopni i piec
przez okoto 3 godziny

Upieczone gotabki podawac z gestg Smietang, sosem
pomidorowym lub pieczarkowym. Bardzo smaczne s3
tez odgrzewane na wolnym ogniu z $mietana.

Smak gotgbkéw ziemniaczanych mozna wzbogacic¢
dodajgc usmazone pieczarki, susz warzywny i mieso
mielone.

Barbara Hurkasiewicz
Uraz, ul. Brzeska 4 a
55-120 Oborniki Slaskie
tel. 71 31081 91




Keks na ostro

Keks na ostro pieczemy przed Swietami Wielkanocny-
mi, ale réwniez z innych okazji.

Sktadniki:

Farsz:

25 dkg pieczarek,

2 cebule,

10 dkg sera Zdftego utartego lub pokrojonego,
10 dkg pokrojonej wedliny,

1 papryka.

Ciasto:
% kostki margaryny, 4 jajka,
20 dkg mqki,

2,5 tyZeczki proszku do pieczenia,
Y% tyzeczki soli.

Pokrojone pieczarki udusi¢ z pokrojong cebulg oraz
doprawic solg i pieprzem. Odstawi¢ do ostygniecia.
Margaryne utrzec¢ z zéttkami i 10 dkg maki oraz odro-
bing wody. Biatka ubi¢ z solg i reszta maki wymiesza-
ng z proszkiem do pieczenia. Nastepnie potaczyc obie
masy, delikatnie wymieszaé, dodac reszte sktadnikéw
farszu, przemieszac. Wtozy¢ do formy keksowej i piec
ok. 45 min. w Srednio nagrzanym piekarniku.

Matgorzata Sawicka

ul. Kolejowa 32, Osola,
55-120 Oborniki Slaskie,
tel. 71 310 60 84

Kluski zelazne

Przyrzadzania klusek nauczytam sie od swojej mamy,
ktéra pochodzita z Czarnozyt (obecnie wojewddz-
two tédzkie). A mama pewnie nauczyta sie od swojej
mamy. Ta potrawa jest najtariszym jedzeniem, tym
bardziej, ze ziemniaki byty zawsze z wtasnego zbioru.

Sktadniki:

1,5 kg ziemniakdw,

3 tyzki mqki kartoflanej,
1 jajko,

szczypta soli,

20 dkg stoniny,

1 cebula.

1 kilo ziemniakéw zetrze¢ na tarce i wycisngé z nich
wode. Pot kilo ziemniakédw ugotowac, przetrzeé przez
praske i potgczyé z ziemniakami surowymi. Nastepnie
dodaé jajko, sol i magke ziemniaczang. Uformowa-
ne okragte kluski wrzuca¢ na osolony wrzgtek, gdy
wyptyna, gotowaé jeszcze dwie minuty. Po wyjeciu
okrasi¢ je ttuszczem, skwarkami i cebulg. Niekraszone
mozna podawac z mlekiem.

Bogumita Grzesiak
ul. Niecata 1, Kuraszkéw
55-120 Oborniki Slaskie

tel. 7131024 96




Knysza

Sktadniki:

1 kg maqki,

10 dkg drozdzy,

1 szklanka mleka,
5 jaj,

10 dkg margaryny
3 tyzki oleju,
szczypta soli

3 tyzeczki cukru.

Farsz: ugotowane w osolonej wodzie ziemniaki
ugnies¢ z dodatkiem masta lub margaryny, dodaé
sporg ilos¢ pokrojonego koperku; przyprawi¢ solg
i pieprzem wedtug upodobania.

Ciasto wyrabia sie w misce. W $rodku wysypanej maki
nalezy zrobi¢ dotek, w ktérym bedzie rést rozczyn
z drozdzy, odrobiny cukru i mleka. Rozczyn nalezy
przygotowaé w matym rondelku: dobrze rozmieszaé
sktadniki, a potem wlaé do dotka z maki i czeka¢, az
drozdze zaczng , pracowac”. Nastepnie dodac reszte
mleka, jajka, szczypte soli i wyrabiaé. Gdy ciasto jest
dobrze wyrobione, przykryé¢ Sciereczkg i da¢ mu wy-
rosngc. Gdy podwoi swa objetosé, przeniesé na stolni-

ce, rozwatkowac na grubos¢ pét centymetra, wycinac
szklankg krazki i naktadac farsz z ziemniakdow. Sklejac
jak pierogi — zrobi¢ z tego foremng kule — i odktadac
na blache do wyrosniecia. Posmarowa¢ po wierzchu
rozmaconym jajkiem. Piec w piekarniku w tempera-
turze ok. 170°C.

Danuta Smiatek

ul. Prusicka

55-120 Oborniki Slaskie
tel. 7131017 60

Mazurek historyczny

Przepis otrzymatam od mojej od mamy, ktéra pochodzita z Kieleckiego (Skotni-
ki Mate w gminie Szczaworysz).

Sktadniki ciasta:

1 kostka masta, 1 szklanka miodu (moze byc sztuczny), 1 tyzeczka proszku do

pieczenia, 1 tyzeczka sody, 1 tyzeczka cynamonu, 3 cate jajka, mgki tyle, ile
przyjmie ciasto (okoto 1 kg).

Wsypac¢ make na stolnice i zrobi¢ w niej dotek. Wbi¢ do niego jajka, do-
daé¢ midd, proszek, sode i cynamon. Masto posieka¢ z maka. Zagnies¢
ciasto i podzieli¢ je na 3 czesci. Kazdg czes¢ rozwatkowad na pergaminie
w ksztatcie blaszki posmarowanym lekko olejem, piec okoto 15 minut
w temp 200°C. Wystudzié.

Sktadniki masy z kaszy manny:
1/2 | mleka, 6 tyzek kaszy manny, 1 kostka masta lub margaryny, 1
szklanka cukru, 1 cukier waniliowy.

Mleko zagotowac z cukrem, wsypac kasze manne, miesza¢ na wolnym
ogniu, az zgestnieje. Wystudzié. Do manny dodac roztartg margaryne
albo masto, do daé cukier waniliowy i potgczy¢.

Ciasto przetozy¢ masg i powidtami wtasnej roboty. Uktada¢ w na-
stepujacej kolejnosci: pierwszy placek, masa z kaszy, drugi placek,
0 powidta. Mazurek najlepiej potozy¢ na blaszce bez jednego boku
— lepiej sie wéwczas wysuwa. Wierzch posypaé cukrem pudrem lub
obla¢ masa czekoladowg

Sktadniki masy czekoladowej:
2 tyzki kakao, 1 tyzka masta, 1 tyzka cukru, 1 tyzka wody. Wszystkie
sktadniki zagotowac na lekkim ogniu, ciggle mieszajgc. Po wystygnie-
ciu rozprowadzi¢ na wierzchu ciasta.

Halina Przybyta

ul. Koscielna 9, Kuraszkéw,
55-120 Oborniki Slaskie
tel. 667 265 080




Mazurek
z kajmakiem

Ten przygotowywany od lat specjat
jest w menu kazdej rodzinnej uroczy-
stosci. Przepis jest bardzo prosty: kruche
ciasto wyktadamy na prostokatng blaszke,
smarujemy domowymi powidtami i pieczemy
w gorgcym piekarniku. Po upieczeniu na gorgce
ciasto wylewamy kajmak (dtugo gotowane mleko
z cukrem) i obficie posypujemy bakaliami.

Jolanta Borowska
ul. Stawowa 15, Pegéw, 55-120 Oborniki Slgskie
tel. 71 310 73 63

Mazurek osolinski

Przepis otrzymatam od mojej mamy. W moim rodzin-
nym domu ciasto to byto wypiekane na Wielkanoc.
Podtrzymuje tradycje i réwniez pieke ten placek dla
swojej rodziny. Wszystkim bardzo smakuje. Jest niedro-
gi i tatwy w wykonaniu. Przepis przekazatam réwniez
swoim znajomym w Osolinie, stagd nazwa ,,0solirski”.

Sktadniki ciasta:

3,5 szklanki maqki,

2 tyzeczki sody,

1 tyZeczka proszku do pieczenia,
2 jajka,

1 szklanka cukru,

3 tyzeczki miodu,

10 dkg margaryny.

Margaryne stopic¢, wsypac cukier i doda¢ miéd (najle-
piej naturalny). Make przesia¢, dodaé sode, proszek
do pieczenia oraz jajka. Nastepnie dodac roztopione
wczesniej sktadniki.

Ciasto podzieli¢ na 3 czesci. Kazdg rozwatkowac na

3 foliach aluminiowych w ksztatcie blaszki (watek
najlepiej oprészy¢ maka, aby sie nie kleit). Piec 15
min. w temperaturze 185 stopni.

Sktadniki masy:

1 litr mleka,

1 szklanka cukru,

1 cukier waniliowy,
10 tyzek kaszy manny,
1 kostka masta.

Z mleka odlac¢ 1 szklanke, w ktérej rozpuscimy kasze
manne. Na pozostatym ugotowac kasze manne. Od-
stawi¢ do ostygniecia. Z masta i cukru utrze¢ mase,
nastepnie dodawac¢ ostudzong kasze. Upieczone
placki smarowac¢ najpierw dzemem wisniowym lub
z czarnej porzeczki, nastepnie masg z kaszy manny.
Ostatni placek pola¢ polewg czekoladowg i udekoro-
wac ptatkami migdatow.

Ciasto najlepiej smakuje nastepnego dnia, gdy placki
zmiekna.

Przepis otrzymatam od mojej mamy. W moim rodzin-
nym domu ciasto to byto wypiekane na Wielkanoc.
Podtrzymuje tradycje i rowniez pieke ten placek dla
swojej rodziny. Wszystkim bardzo smakuje. Jest niedro-
gi i tatwy w wykonaniu. Przepis przekazatam réwniez
swoim znajomym w Osolinie, stgd nazwa ,,0solinski”.

Gospodarstwo Agroturystyczne ,,Malta”
Krystyna Maskiewicz

ul. Marszatka Jézefa Pitsudskiego 21, Osolin
55-120 Oborniki Slgskie

tel. 71310 64 18




Marcepane-Mazurek

Marcepane-Mazurek upiektam po raz pierwszy z oka-
zji Stotu Wielkanocnego 2011. Przepis przekazaty mi
gospodynie z Bukowic, ktére przygotowujg ten sma-
kotyk na kazdg Wielkanoc.

Ciasto

25 dkg margaryny, 4 z6ttka, 25 dkg cukru pudru, 1
cukier waniliowy, 4 tyzki smietany 18%, 2 tyzeczki
proszku do pieczenia, 1 tyzeczka sody, 50 dkg mqki.
Szybko zagniesc¢ kruche ciasto i schtodzi¢ w zimnym
miejscu. Nastepnego dnia upiec dwa placki.

Masa jabtkowa

1 kg jabtek, 1 tyzka cukru, 1 tyzka margaryny, trosz-
ke cynamonu. Jabtka zetrze¢ na tarce i przesmazy¢
razem ze sktadnikami.

Masa makowa
25-30 dkg maku zagotowad i zmielié¢. Doda¢ 1/2 kost-
ki margaryny, 1/2 szklanki cukru, rodzynki, wiorki

kokosowe, sliwki suszone, orzechy, usmazone skorki
pomararczowe, odrobine olejku migdafowego, 2
tyzki mgki ziemniaczanej.

Masa orzechowa

1/2 szklanki mleka, 20 dkg mielonych orzechéw
laskowych. Mleko zagotowac, wsypac orzechy i mie-
sza¢ na wolnym ogniu tak dfugo, az orzechy wchtong
mleko. Wystudzi¢. W makutrze utrze¢ 15 dkg masta,
10 dkg margaryny i 1/2 szklanki cukru pudru, doda-
jgc po 1 tyzce masy orzechowej.

Tak przygotowane masy ktas¢ na uprzednio upieczo-
nym i wystudzonym placku w kolejnosci: masa orze-
chowa, masa jabtkowa, masa makowa, masa orze-
chowa. Przykry¢ drugim plackiem, oblaé czekolada
i udekorowad.

Zofia Wycisk

ul. Wotowska 68, Roscistawice,
55-120 Oborniki Slaskie

tel. 71 310 19 60

Miody ze wzgorz trzebnickich

Specyficzny mikroklimat i urozmaicona przyroda Zie-
mi Obornickiej stanowig atrakcyjne siedlisko pozytko-
we dla pszczot.

Z pasieki potozonej u podndza Wzgdrz Trzebnickich
pozyskujemy miody wielokwiatowe, rzepakowe, aka-
cjowe, lipowe i nawtociowe. Pasieka wedruje réwniez
za pozytkami gryczanymi, wrzosowymi i spadziowy-
mi. W otaczajacych Oborniki Slaskie kompleksach
lesnych, tgkach, polach uprawnych, ogrodach i prze-
uroczych wawozach pszczoty zbierajg nektar z setek
gatunkoéw kwitngcych roslin.

Bogaty sktad pozytkdw pszczelich wptywa na niepo-
wtarzalny smak, aromat i barwe mioddw.

Miody pszczele z naszej pasieki sg wieloletnimi i wie-
lokrotnymi laureatami w konkursach ,Dolnoslgskie
miody odmianowe” organizowanymi corocznie
w Olesnicy przy wspétudziale Urzedu Marszatkow-
skiego we Wroctawiu.

Marian i Wojciech Krzyzostaniak
ul. Pitsudskiego 3/4

55-120 Oborniki SI.

tel. 71310 16 67




Nalewka
,,Dzikos¢ Serca”
(pigwa z dzika réza)

Sktadniki:

1 kg owocdw dzikiej rozy zebranej po
pierwszych przymrozkach;

2 garstki owocow gtogu (moze by¢ suszony);
1 kg owocdw pigwy;

1,5 kg cukru;

kawatek kory cynamonowej (ok. 4 cm);

5-7 gozdzikow;

1,5 litra spirytusu 96%.

Doktadnie oczyszczone z pestek, ogonkdéw i kwiato-
stanéw owoce dzikiej rézy i gtogu uktadam na sicie,
szybko ptucze pod biezgcg wodg, osgczam i osuszam
(zajmuje to bardzo duzo czasu, dlatego proponuje za-
rezerwowac na to jedno dtugie jesienne popotudnie).
Pigwe réwniez myje, osuszam i drobno kroje, usuwa-
jac gniazda nasienne. Tak przygotowane owoce rozy,
gtogu i pigwy wrzucam do gasiorka, zasypuje cukrem,
przykrywam gazg i odstawiam na kuchenne okno na
2-3 dni. W tym czasie potrzgsam gasiorkiem kilka razy
dziennie. Kiedy cukier sie rozpusci, dodaje cynamon,
gozdziki i wlewam spirytus. Korkuje szczelnie nalew
i odstawiam na 2 miesigce w ciemne i chtodne miej-
sce. Nadal bacznie obserwuje moje dzieto i podczas
kazdych , odwiedzin” potrzgsam gasiorkiem. Po tym
czasie filtruje i zlewam powstaty ekstrakt do duzego
stoja, a owoce ponownie zalewam, ale tym razem
niegazowang wodg mineralng (okoto 1,5 I). Po 2 ty-
godniach powtarzam filtracje i zlewanie, a nastepnie

tacze oba ptyny i odstawiam na kolejny miesigc. Nad-
chodzi wreszcie czas ostateczne;j filtracji i butelkowa-
nia — rozlewam szlachetny trunek do butelek, korkuje
(polecam korkowanie!). Wynosze butelki w ciemne
i chtodne miejsce na kilka miesiecy (sic!). Im dtuzej
nalewka dojrzewa, tym jest smaczniejsza.

Dusza i niepowtarzalny smak kazdej nalewki biorg sie
z pasji, cierpliwosci i systematycznego dziatania twor-
cy. Dobrze jest opisa¢ kazdg butelke, podajac nazwe,
rok produkcji, date butelkowania. Ja opisuje tez, jaki
rok byt dla owocéw (mokry, suchy, stoneczny), ponie-
waz ma to wptyw na smak, a nawet kolor nalewki.

Zycze wielu radosnych doznar na kazdym etapie two-
rzenia niepowtarzalnego smaku , Dzikosci Serca”.

Irena Politowicz
Bagno 73, 55-120 Oborniki Slaskie
513 011 197

Orzechowka

Orzechdwke przyrzadzam od niepa-
mietnych czaséw, wedtug przepisu
mojej siostry Janiny ze wsi Olcho-
wiec w Lubelskiem. W domu ro-
dzinnym orzechéwka byfa zawsze,
nie byto wéwczas takich lekéw jak
teraz. Jest dobra na dolegliwosci
zotgdkowe.

Sktadniki:

80 zielonych orzechow zerwanych
w czerwcu,

2 szklanki cukru,

1 szklanka spirytusu.

Miekkie orzechy pokroi¢ w kostke
i zasypaé¢ cukrem w stoiku. Po 10
dniach zlaé sok i wymieszaé ze spi-
rytusem.

Krystyna Wieckowska
ul. Krétka 3, Kuraszkéw
55-120 Oborniki Slaskie

tel. 607 653 380

Orzechéwka cieszy sie uznaniem smakoszy
na wystawach kulinarnych.




Pasztet z warzywami

Upodobanie do szukania nowych smakéw potraw
w kuchni Haliny i Pawta Misiorkéw zaowocowato re-
cepturg na pasztet o smaku ulubionym przez domow-
nikdw. Jest on réwniez statg pozycjag w menu stofu
biesiadnego, kiedy zapraszani sg goscie.

Sktadniki:

% kg wofowiny rosotowej,

1 kg fopatki wieprzowej

lub gulaszowego wieprzowego,
3 ¢wiartki z kurczaka,

70 dkg wqtrobek drobiowych, 1o
2 cebule, Z: 4l
2 marchewki, ;
1 pietruszka,

kawatek selera,

2-3 kajzerki,

2-3 jajka,

sol,

pieprz,

listek laurowy,

gatka muszkatotowa,
majeranek,

zZiele angielskie

oliwa

tarta butka do foremek.

Wszystkie miesa oraz warzywa ugotowac w matej ilo-
Sci wody, dodajgc sdl, listek laurowy i ziele angielskie.
Watrébki krotko sparzyé. Wystudzone mieso, watréb-
ki, warzywa oraz rozmoczone i odcisniete kajzerki
przepusci¢ dwa razy przez maszynke z sitkiem o drob-
nych otworach. Do tak otrzymanej masy dodac jajka

oraz pozostate przyprawy w ilosciach zaleznych od
upodoban; catos$¢ doktadnie wymieszaé. Przygotowadé
trzy waskie blaszki, wysmarowac je olejem i oprdszy¢
tartg butka. Pasztet wytozy¢ do blaszek i piec ok. jed-
nej godziny w piekarniku o temperaturze ok. 180°C.
Po wystygnieciu wytozy¢ na tace.

Halina i Pawet Misiorkowie

ul. Ignacego Paderewskiego 14,
55-120 Oborniki Slaskie

tel. 71310 19 89

Pieczyste z dzika — smaczne i wykwintne

Na pieczen najlepiej przeznaczy¢ udziec lub topatke.
Mieso po sprawieniu tuszy powinno poleze¢ w chto-
dzie (w zimnej piwnicy lub lodéwce) przez 2-3 dni.
Najwazniejszg sprawg jest wtasciwe dobranie mary-
naty: moze by¢ warzywno-winna lub przygotowana
tylko z ziét zmieszanych z oliwg do natarcia miesa.

Po schtodzeniu mieso szpikujemy drobno pokrojony-
mi paseczkami stoniny i czastkami czosnku. Nastep-
nie obficie nacieramy przygotowanymi przyprawami.
Wktadamy do brytfanki i dusimy do miekkosci w temp
ok. 170°C. Do bulionu, w ktérym dusi sie mieso, do-
dajemy lis¢ laurowy, ziele angielskie, jatowiec, suszo-
ne grzyby.

Iwona Petrykow

ul. Jana Pawta Il nr 1, Morzecin Maty
55-120 Oborniki Slaskie

tel . 665 626 304




Pierogi z soczewicy
— potrawa z Mazowsza

Robienia pierogdéw z soczewicy nauczytam sie w ro-
dzinnym domu od swojej mamy. Byto to w Bartkowie
Nowym nad Bugiem. Wéwczas sami sialiSmy socze-
wice. Udawata sie rok w rok. Pierogi z soczewicg byty
jedzeniem Swigtecznym. Wieczorem mama moczyta
ziarna. Soczewica nie wymagata wéweczas gotowania,
wystarczato namoczenie. Rano tato ucierat ziarna
w makutrze. Do farszu nie trzeba byto dodawac¢ mie-
sa, wystarczyt smak soczewicy. Z wiasnego, cosezono-
wego zbioru zachowywata swiezo$¢ i aromat.

Sktadniki:

Farsz:

1 kg soczewicy,

1 kg miesa mielonego,
2 gtowki cebuli,

sOl, pieprz, Vegeta.

Ciasto:

1 kg maqki,

1 jajko,

olej,

3 szklanki wody.

Soczewice gotujemy na wolnym ogniu w dwdch
szklankach wody, az woda wyparuje. Ugotowane
ziarna rozcieramy w makutrze. Zmielone mieso prze-
smazamy na patelni, dodajac cebule, sdl, pieprz i Ve-
gete. Obie masy tgczymy i starannie mieszamy. Ciasto
wyrabiamy na elastyczng mase nadajacga sie do for-
mowania krazkow na pierogi. Pierogi po ugotowaniu
polewamy ttuszczem ze skwarkami.

Bogumita Grzesiak
ul. Niecata 1, Kuraszkow
55-120 Oborniki Slaskie

tel. 71 310 24 96

Krystyna Wieckowska
ul. Krétka 3, Kuraszkéw
55-120 Oborniki Slaskie

tel. 607 653 380
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Pirog to sSwigteczne ciasto mojej Babci. Dziadko-
wie Agnieszka z Orzechowskich i Antoni Rokoszowie
pochodzili z dawnego wojewddztwa przemyskiego
(miejscowo$¢ Zaradawa w powiecie jarostawskim).

Babcia w kazdg sobote piekta siedem bochenkdéw
chleba na zakwasie.

Dzieza po uformowaniu bochenkdw nie byta czysz-
czona, ale z resztkami ciasta przykryta Iniang Scierecz-
kg czekata na nastepng sobote, kiedy rano zbierano
resztki i zalewano cieptym mlekiem, a po potudniu za-
kwasu uzywano do mieszania ciasta. Pieczenie chleba
w sobotnie popotudnie to byto $wieto. Kiedy babcia
zajmowata sie pieczeniem chleba, reszta rodziny mu-

siata wykonad za nig jej zwyczajowe obowigzki (to byt
jedyny dzien w tygodniu, kiedy dziadek doit krowy).
W izbie byt piec chlebowy. Trzeba byto przygotowac
do niego specjalne, to znaczy odpowiedniej dtugosci
drewno (dtuzsze niz do kuchni pod ptyte), ktére pod-
palano, gdy ciasto byto juz wyro$niete. Dzieza stata
koto pieca, przykryta Inianym obrusem (wszystko
miato swoje state miejsce). Babcia wyciggata ciasto
z dziezy i uktadata w siedmiu blachach — tyle miescito
sie piecu. Chleby piekty sie okoto godziny, a po wyje-
ciu stygty w blachach opartych o piec. Po ostudzeniu
i wyjeciu z blachy Babcia opukiwata kazdy chleb od




spodu, sprawdzajac, czy jest dobrze wypieczony. Po-
tem bochenki znaczono znakiem krzyza i wktadano do
kredensu. Na kazdy dzien przypadat jeden bochenek.

W rodzinnych stronach moich dziadkéw uprawiano
duzo gryki. Kasza gryczana byfa podstawowym pro-
duktem do przyrzadzania potraw, w dalszej kolejnosci
ziemniaki i warzywa. Pirdg — ciasto chlebowe z na-
dzieniem — byt pieczony z okazji swiat, wesel, zniw.
Przygotowywano rézne wersje, bogatsze (do masy
ziemniaczano-gryczanej dodawano wedzone kietbasy
lub wedzony boczek wtasnego wyrobu) lub skrom-
niejsze (bez duzej ilosci miesa, z przewagga ziemnia-
kéw lub gryki). Wykonanie wymaga czasu, ale efekt
jest znakomity niezaleznie od wersji dania.

Ciasto chlebowe:

50 dkg mqki,

1 dkg swiezych drozdzy,

340 ml cieptej wody (25 stopni),

sol,

pieprz ziarnisty,

kminek,

otreby pszenne lub zytnie

albo inne dodatki do posypania ciasta.

Nadzienie:

34 dkg kaszy gryczanej,

60 dkg ziemniakdw,

25 dkg wedzonego boczku,

1 Srednia cebula,

6-8 plasterkéw boczku parowanego,
2 jajka,

sol,

pieprz,

czosnek granulowany.

1. Ciasto doktadnie wyrobi¢ tak, aby odstawato od
dtoni, przykryé Sciereczkg i pozostawi¢ w cieptym
miejscu, aby wyrosto. Mozna wykorzysta¢ ciasto
drozdzowe wedtug wtasnego przepisu, ale nie wolno
przesadzié z iloscig ziaren do ciasta.

2. Kasze uparowac (tzn. ugotowac w garnku wstawio-
nym do wiekszego garnka z gotujgca sie wodg).

3. Ziemniaki posoli¢, ugotowac i pottuc, nastepnie
dodaé do nich uparowang kasze. Mase odstawi¢ pod
przykryciem aby wystygta. Do wystudzonej masy
whbic jajko, wymieszaé i doprawic solg i pieprzem lub
czosnkiem.

4. Boczek pokroi¢ w grubg kostke, cebule grubo po-
kroic i lekko podsmazy¢.

5. Foremke (najlepsza jest keksowa, ale troche szer-
sza) wysmarowac i obsypac butka tarty, wytozy¢ roz-
watkowanym ciastem tak, aby wszystkie boki byty
wytozone. Na ciasto wytozy¢é potowe masy, na niej
roztozy¢ pokrojony boczek i zeszklong cebule, przykryé
resztg masy, a na wierzchu potozyc¢ plasterki boczku
i przykryé ciastem tak, aby cata masa byta zakryta.
Brzegi pozlepiac i zgrabnie uformowac, wierzch po-
smarowaé rozmgconym jajkiem i obsypa¢ kminkiem
i otrebami, z ziaren pieprzu zrobié napis stosowny do
uroczystosci (np. smacznego). Piec godzine w tempe-
raturze 200 stopni.

6. Mozna podawac na ciepto i na zimno, z dodatkami
(majonez, sos tatarski, sos zurawinowy) lub bez. Na
wiejskim weselu mojego kuzyna jadtem go na zimno
z kwaskowatym sosem zurawinowym.

Mirostaw Rokosz
ul. Kardynata Stefana Wyszynskiego 20,
Osolin, 55-120 Oborniki Slaskie

Rosotek szparagowy

Szparagi doktadnie umy¢ i obraé. Obier-
ki ugotowaé osobno z dodatkiem soli
i cukru. Szparagi pokroi¢, doda¢ tyzke
cukru, troche Kucharka lub Vegety oraz
masta, gotowac okoto 15-20 minut. Do
wywaru z ugotowanymi szparagami
wlaé przygotowany uprzednio wywar
z obierek. Przygotowac ciasto na lane
kluseczki i wlewac je bezposrednio do
rosofu. Doprawi¢ zielong pietruszka,
maggi w ptynie i Swiezo zmielonym pie-
przem.

Renata Stabicka

ul. Wroctawska 20
55-120 Oborniki Slaskie
tel. 71 310 11 43




Sery Remiandow

Rodzinne gospodarstwo potozone jest wsréd lasow
w okolicach Obornik Slaskich. Hodowla bydta pro-
wadzona jest od ponad 30 lat, a od ponad 10 lat go-
spodarstwo ma certyfikat GOSPODARSTWA EKOLO-
GICZNEGO (Agro Bio Test Nr PL 0207A), co oznacza,
ze uprawa i hodowla prowadzone sg w sposéb natu-
ralny, bez uzywania nawozéw sztucznych i srodkéw
ochrony roslin, z poszanowaniem srodowiska. Zwie-
rzeta hodowane sg na pachnacych ziotami natural-
nych tgkach i pastwiskach, gdzie przebywajg przez
wiekszg cze$¢ roku. W zimie dokarmiane sg sianem.
W gospodarstwie nie stosuje sie zadnych pasz zawie-
rajacych GMO.

W ofercie mamy mleko, sery i ziota oraz chleb zytni
na zakwasie.

SER TWAROGOWY

Naturalnie ukwaszone mleko jest podgrzewane. Na-
stepnie odcedza sie serwatke, uzywajac sitka lub spe-
cjalnego woreczka, ktéry po wstepnym odcieknieciu
dodatkowo sie obcigza, by wycisngc¢ pozostaty ser-
watke.

SER PODPUSZCZKOWY

Do swiezo udojonego mleka dodaje sie podpuszczke
i lekko miesza. Po 40 minutach powstaje skrzep, ktéry
jest nastepnie rozdrabniany i podgrzewany w celu od-
dzielenia serwatki. Po uzyskaniu odpowiedniej tem-
peratury odlewa sie serwatke, uzyskany skrzep soli
sie i dodaje ekologiczne ziota (bazylie, czgber, czosnek
niedzwiedzi), kozieradke lub czarnuszke. Uzyskang
mase wylewa sie na chuste serowarskg umieszczong
w formie i odpowiednio obcigza, by umozliwi¢ odcis-
niecie serwatki. Serek jest gotowy do spozycia. W celu
przedtuzenia jego trwatosci jest wedzony czeresnio-
wym drewnem.

Rodzinne Gospodarstwo Ekologiczne , EKO-Jar”
ul. Akacjowa 1, Jary

55-120 Oborniki Slaskie

tel. 71 31012 07

email: agata_remian@interia.pl

Sliwiaki — pierogi z suszonych §liwek

Sliwiaki to staropolskie pierogi z suszonych $liwek,
podawane najczesciej jako jedno z dan wigilijnych.
Tak jak w przypadku wiekszosci potraw wigilijnych
z suszonych owocow, grzybéw czy maku, przepis na
te pierogi pochodzi z czasdw przedchrzescijanskich
— byty to tzw. potrawy dla duchdw.

Receptura przygotowania pierozkéw jest niezmienna
i bardzo prosta. llos¢ uzytych sktadnikéw zalezy od
liczby osdb, dla ktérych beda przygotowywane. Z jed-
nego kilograma suszonych sliwek bez pestek wycho-
dzi okoto 50 pierogdw.

Podstawg farszu sg suszone Sliwki, ktore nalezy na-
moczy¢, nastepnie ugotowad, odcedzi¢ i zostawi¢ do
ostygniecia (pestki usungc).

Z maki, jajka i cieptej wody zagnies¢ wolne ciasto, sta-
rannie wyrabiajac rekami. Ciasto podzieli¢ na czesci,
rozwatkowac na grubos¢ okoto 0,5 cm i wykrawac
krazki za pomoca szklanki. Na kazdy krgzek natozy¢
Sliwke, ztozy¢ na pét i zlepic.

Pierozki gotowaé w lekko osolonej wodzie okoto 2
min. od wyptyniecia. Wybrac tyzka cedzakowq i odsa-
czy¢ z wody. Gotowe pierogi pola¢ roztopionym ma-
stem i miodem.

Bogustawa Gotebiewicz
ul. Brzeska 28, Uraz
55-120 Oborniki Slaskie
tel. 503 92 34 47




Szopki bozonarodzeniowe i zajgce wielkanocne — z piernika

W naszej rodzinie tradycjq stato sie
robienie szopek bozonarodzenio-
wych oraz zajgczkéw i barankéw
wielkanocnych — z piernika.

Gdy dzieci byty w domu, chetnie
wigczaty sie w przedswigteczne przy-
gotowania i z zapatem lepity aniotki
i rézne postacie. Po upieczeniu ozda-
bialiSmy wszystkie figurki biatym lu-
krem z biatek. Wspdlnie spedzony
czas przyblizat atmosfere swiat i spra-
wiat wszystkim wiele radosci. Tak wy-
konane pierniki dawali$my w prezen-
cie rodzinie i przyjaciotom.

Od kilku lat w okresie okotoswigtecz-
nym mozna je zobaczy¢ w Saloniku
Czterech Muz.

Elzbieta Koszykowska
ul. ks. Piotra Skargi 4
55-120 Oborniki Slaskie
tel. 7131027 47

Tort biszkoptowo-czekoladowy

Sktadniki na jasny biszkopt: 10 jaj matych lub 8 du-
zych, 1 szklanka cukru, 10 dkg maki krupczatki, 10 dkg
maki ziemniaczanej, 1 fyzeczka proszku do pieczenia,
1 tyzeczka soli, 2 tyzeczki soku z cytryny.

Biatka ubi¢ na sztywno i utrwali¢ cukrem. Zéttka wy-
miesza¢ drewniang tyzka z proszkiem do pieczenia i 2
tyzeczkami soku z cytryny na puszystg mase. Nastep-
nie delikatnie wymiesza¢ z ubitg piang. Doda¢ pozo-
state sktadniki, wymiesza¢, wla¢ do tortownicy. Piec
okoto 40 minut w temperaturze okoto 180 stopni.

Sktadniki na ciemny biszkopt:
8 jajek,

1 szklanka cukru krysztatu,

5 tyzek kakao,

4 tyzki kawy mielonej,

1 tyzeczka proszku,

10 dkg mqki ziemniaczanej,
10 dkg mqki krupczatki,

1 tyZeczka soli.

Biatka ubi¢ i utrwali¢ cukrem. Zéftka wymieszaé
z proszkiem do pieczenia na puszystg mase. Potgczyc
z biatkami. Dodac¢ pozostate skfadniki, wymieszac¢
i wlac do tortownicy. Wtozy¢ do nagrzanego piekarni-
ka, piec okoto 45 minut.

Biszkopty po ostudzeniu przekroi¢ na potowy, uktadaé
na zmiane: ciemny, jasny, ciemny i jasny. Przetozy¢
kremami: jasnym — cytrynowym i ciemnym — czeko-
ladowym oraz konfiturg z czarnej porzeczki. Tort ude-
korowac, np. kremem i owocami.

Renata Stabicka

ul. Wroctawska 20
55-120 Oborniki Slaskie
tel. 7131011 43




Tort szpinakowy

Ciasto: szklanka maki, kostka masta lub margaryny
(20 dkg), 3 z6ttka, 1-2 tyzki kwasnej Smietany, tyzecz-
ka cukru pudru, sél, ewentualnie pieprz, kminek,
majeranek lub inne przyprawy wedtug upodobania,
ttuszcz do formy.

Farsz: 50-75 dkg mrozonego szpinaku, 25 dkg sera
feta, 25 dkg mielonego twarogu (ja nie daje gotowe-
go twarozku, a ser rozdrabniam widelcem), 10 dkg
startego parmezanu lub innego ostrego sera (ja doda-
je ser bursztyn lub dziugas), 7 jajek, 2-3 zagbki czosnku,
pieprz, sok z cytryny (do smaku), zéttko.

1. Przygotowac ciasto: make posieka¢ z mastem, dodaé
26ttka, Smietane, cukier, sol i przyprawy, zagniesé, ufor-
mowac kule, zawingc¢ w folie i schtodzi¢ w loddwce.

2. Przyrzadzic farsz: szpinak rozmrozi¢, odparowacd
z posiekanym czosnkiem i ostudzi¢,

twarég wymieszac lub utrzeé
) z feta i doda¢ do szpinaku,

W
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dodac¢ utarty parmezan, wbic 2 jajka, doda¢ posieka-
ny drobno czosnek, dobrze wymieszac¢, doprawic solg
czosnkowa, sokiem z cytryny i pieprzem.

3. Pozostate 5 jajek ugotowac na potmiekko (4 min),
ostudzi¢ i obrac.

4. 7 ciasta rozwatkowac¢ dwa krazki: jeden wielkosci
tortownicy, drugi wiekszy.

5. Tortownice wysmarowac ttuszczem, wysypac tartg
butka i wytozy¢ wiekszy krazek ciasta tak, aby zacho-
dzit na brzegi, wytozy¢ potowe farszu, wcisngé koliscie
jajka i wytozy¢ reszte farszu. Drugi krazek ciasta poto-
zy na gore i zlepic brzegi. Z pozostatego ciasta zrobic
dekoracje, posmarowac zéttkiem i piec 50 min w tem-
peraturze 200 stopni. Jesli wierzch za bardzo sie zaru-
mieni, ciasto przykry¢ folig aluminiows.

6. Ciasto po upieczeniu wystudzi¢ i wyjaé z tortownicy.
7. Pokroi¢ na czastki tak, aby w kazdej byt kawatek

jajka i podawac na zimno z dodatkiem dipu lub bez (ja
podaje ze szklankg bulionu).

Mirostaw Rokosz
ul. Kardynata Stefana Wyszynskiego 20,
Osolin, 55-120 Oborniki Slaskie

Winnica , Rolena”

Winnica zostata zatozona w 2000 roku. Swoje istnie-
nie zawdziecza fascynacji uprawg winorosli — jedng
z nielicznych z tak dtugoletnig tradycja.

Ojczyzng wiekszosci odmian winorosli jest basen Mo-
rza Srédziemnego i Azja potudniowo-wschodnia. Za
sprawa rzymskich podbojow winoro$!| dotarta na pot-
noc i wschéd Europy, a na ziemie Polski —w XI wieku.

W winnicy ,Rolena” uprawianych jest okoto trzystu
krzewéw dwudziestu jeden odmian. Pochodzg one
z Francji, Niemiec, Wegier, Ukrainy, Rosji, Motdawii,
a takze z USA. Sg to miedzy innymi odmiany:

- ogdblnouzytkowe: Hliczewskij Rannyj, Chrupka Rézo-
wa, Perta Zali;

- bez nasion (na rodzynki): Lakemont, Canadice;

- przerobowe: Cascade, Iza Zaliwska (jedyna polska
odmiana), Muscat New York, Muscat Odeskij, Aurora,
Bianca, Seyval Blanc, Siebera, Seneca;

- konsumpcyjne: Arkadia, Festivee, Kodrianka, Agat
Donskij, Prim, Frumoza Albea.

Rocznie wytwarza sie ok. 150-200 litréw wina biatego
i czerwonego — oczywiscie na wtasne potrzeby. Wino
»,Rolena” wytwarzane jest ze wszystkich odmian ros-
nacych w winnicy. Rozprowadzane sg réwniez sa-
dzonki dla amatoréw przydomowych upraw.

Irena i Roland Winciorkowie

ul. Orzechowa 4, Wilczyn Lesny
55-120 Oborniki Slaskie

tel. 71 310 22 63, 661 506 258




Wilczynska kiszka
ziemniaczana

Kiszka ziemniaczana krdéluje w jadtospisie naszej ro-
dziny juz od ponad stu lat. Przepis zostat przywieziony
na poczatku ubiegtego wieku z Kresow Wschodnich
— ze Lwowa. Ja uczytam sie jej przygotowywania od
szwagierki i tesciowej, ktore z kolei uczyty sie od swo-
ich bab¢ i mam itd. Potrawe przygotowuje sie z pro-
stych produktéw dostepnych dla wszystkich, jednak
ich szczegdlne potfaczenie zachwyca kazdego wyszu-
kanym smakiem. Jest to danie bardzo proste, ktére
stanowi wysmienitg uczte dla podniebienia. W dobie
dzisiejszych wymysinych przepiséow kiszka ziemnia-
czana jest prawdziwym ponadczasowym rarytasem.

Sktadniki:

10 m cienkich jelit wieprzowych, 3 kg ziemniakdw,
40 dkg stoniny lub podgardla, 20 dkg boczku wedzo-
nego, 1 cebula, 2-3 zgbki czosnku, 1 jajko, ttuszcz do
posmarowania blachy.

Ze stoniny wytopi¢ smalec ze ztocistymi skwarkami.
Jelita umy¢ z dodatkiem soli w cieptej wodzie, zeby
byty miekkie. Surowe ziemniaki, cebule i czosnek
obrac i utrze¢ na tarce. Nastepnie do masy ziemnia-
czanej wlaé¢ wytopiony smalec wraz ze skwarkami
(lejacy, lekko podgrzany), dodac jajko, sdl i pieprz do
smaku. Wszystko doktadnie wymieszaé. Tak przygo-
towang masg wypetnié¢ jelita wieprzowe za pomocg
lejka lub plastykowej tuby (jak przy robieniu kietba-
sy) i utozy¢ na wysmarowanej ttuszczem blasze. Przy
przygotowywaniu kiszki nalezy pamietac¢ o napetnia-
niu jej maksimum do 2/3 objetosci oraz naktuciu co
kilka centymetrow cienkim patyczkiem (wykataczka),
co zapobiega jej pekaniu. W potowie pieczenia nalezy
kiszke delikatnie odwrdci¢, aby zrumieni¢ jg z obydwu
stron. Piec w piekarniku ok. 1 godz. w temp. 1500C
(pierwsze 20 minut), pdzniej w temp. okoto 1000C.
Kiszke podawac goraca, okraszong skwarkami z bocz-
ku. Zimng kiszke mozna odgrzewa¢ w piekarniku lub
na patelni. Najlepiej jednak smakuje $wiezo zrumie-
niona, prosto z piekarnika.

Kto tej kiszki posmakuje, wnet jg szybko przygotuje.

Prosty rarytas z Wilczyna zrobi kazda dziewczyna.

Kornelia Domaradzka

ul. Sosnowa 50, Wilczyn

55-120 Oborniki Slaskie

791730831

Stowarzyszenie Mito$nikéw Wilczyna

Zupa wigilijna z Wilczyna

Zwyczaj gotowania zupy wigilijnej wedtug ponizszego
przepisu przejetam od czasu wyjscia za maz. Recep-
ture przekazata mi matka mojego meza (a jej — row-
niez matka meza), ktéra na Dolny Slgsk przybyta wraz
z wychodZcami z Kreséw Wschodnich z miejscowosci
Peliszcze w okolicach Brzescia. Wiele rodzin zamiesz-
kujgcych Wilczyn, a przybytych z tamtych stron, kulty-
wujac tradycje, podaje na wigilijny stét danie rodem
z Peliszcz.

Produkty uzywane do przyrzadzenia potrawy to wa-
rzywa, owoce i grzyby lesne; sktadnikow musi by¢12
rodzajow. Zupa jest postna. Do gotowania szykujemy
sie juz jesienig, suszac grzyby, jabtka, gruszki i sliwki.
Reszta sktadnikow to warzywa, najlepiej z wiasnego
ogrodu.

Sktadniki:

2 duzZe garscie suszonych grzybow lesnych,
garsc suszonych sliwek,

garsc suszonych jabftek,

garsc suszonych gruszek,

2 garscie suszonej fasoli duzy Jas moczonej przez
catg noc,

2 marchewki,

4 srednie ziemniaki,

kawatek selera,

1 pietruszka,

kawatek pora,

1 mata cebula,

2 zgbki czosnku.

Namoczong fasole ugotowaé do miekkosci w nied-
uzym rondlu. Susz optukaé, wrzuci¢ do garnka o po-
jemnosci 5 litréw, zala¢ woda i zagotowad. Nastepnie
dodaé pokrojone w kostke warzywa (por pokrojony

w grube krazki). Do ugotowanych warzyw (uwazaé,
aby ich nie rozgotowac) doda¢ ugotowang i przeptu-
kang na sicie fasole oraz czosnek. Uzupetni¢ wypa-
rowang wode i ugotowad. Pokrojong cebule zeszkli¢
na patelni i doda¢ do zupy. Mozna dodac¢ odrobine
kwasku cytrynowego do smaku. Smak powinien by¢
winny ze stodka nuta.

Jolanta tojkuc

ul. Lesna 18, Wilczyn
55-120 Oborniki Slgskie
tel. 7131027 70

Stowarzyszenie Mitosnikéw Wilczyna
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