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Szanowni Panstwo,

W dobie globalizacji i powszechnej dostepnosci débr zauwazy¢ mozna coraz intensywniejsze proby po-
wrotu do kulinarnych tradygji. To nie tylko efekt oczekiwan poszczegdlnych konsumentéw, ale catej Unii
Europejskiej, gdzie dazy sie do ochrony odrebnosci historycznych obszaréw i lokalnych srodowisk. Wy-
twarzanie produktéw regionalnych i tradycyjnych pozwala im promowac charakterystyczne dla siebie
dziedzictwo kulturowe.

Wojewddztwo tddzkie to mozaika tradycji kulinarnych wielu narodowosci. Na przestrzeni lat doszto
do ich wymieszania. Dlatego obecnie nazwy niektérych produktéw i potraw, np. kugiel z Przedborza,
to nazwy spolszczone, majace korzenie w innych kulturach. Z kolei inne, np. zalewajka, to okreslenia
wywodzace sie z robotniczej todzi.

Urzad Marszatkowski w todzi stara sie na rézne sposoby zwiekszy¢ zainteresowanie starymi recepturami,
ocala¢ od zapomnienia przepisy i produkty, o ktorych istnieniu juz mato kto pamieta. Stuzy temu m.in.
wojewddzki konkursu produktow tradycyjnych, Tygiel Smakéw”. Jego celem jest promowanie produktéow
wytwarzanych tradycyjnymi metodami na terenie Wojewddztwa todzkiego, kultywowanie dziedzictwa
kulinarnego regionu i zachowanie tozsamosci spotecznosci lokalnych.

Zachecam do poznawania dziedzictwa kulinarnego regionu tédzkiego!
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Do przygotowania ciasta na chleb potrzebne sa: maka zytnia razowa, Maka pszenna, sél,
woda, drozdze oraz naturalny zakwas. Zakwas jest przygotowywany zgodnie z 39-letnia
tradycja na podstawie starego przepisu.

W dziezy rozrabia sie podmode z maki pszennej, wody i drozdzy. Podmode pozostawia
sie na kilka godzin do wyro$niecia w cieptym miejscu, tradycyjnie podmoda wyrasta
pozostawiona przy piecu. Gdy podmoda odpowiednio wyrosnie dodaje sie make zytnia,
wode, zakwas i przerabia mieszatka w dziezy do uzyskania jednolitej masy i zostawia po-
nownie do wyrosniecia. Wyrosniete ciasto dzieli sie na kesy. Nastepnie formuje je recznie
tak aby tworzyto integralna catosc i uktada do wczesniej przygotowanych wiklinowych
koszyczkéw, gdzie nastepuje koricowy wzrost. Po wyrosnieciu w koszyczkach ciasto
smaruje sie roztworem maki zytniej z woda zeby skérka po wypieczeniu byta rumiana
i chrupiaca. Ciasto wyktada sie z koszyczkéw na drewniang topate i wsadza sie do pie-
ca ceglanego opalanego weglem. Pieczenie odbywa sie w temperaturze 190°C przez
45 minut. Po upieczeniu chleb smaruje sie woda i odstawia do wystygniecia.

Do przygotowania ciasta na chleb potrzebne sa: maka zytnia razowa, sél, woda, zakwas
naturalny na bazie maki zytniej, ziarna bz (zyta, pszenicy, owsa) oraz ziarno stoneczni-
ka. Chleb pieczony jest w piecu chlebowym opalanym drewnem jabtoniowym.

W dziezy z maki zytniej razowej i letniej wody przygotowuje sie rozczyn, ktéry pozosta-
wia sie na kilkanascie godzin w cieptym miejscu. Kiedy rozczyn wydziela lekko kwasny
zapach znaczy, ze dojrzat do wyrobu chleba. Do dojrzatego rozczynu dodaje sie pozo-
stata make, wode, ziarna i przerabia okoto 1,5 godziny do uzyskania gtadkiej konsystendji.
Gdy ciasto jest gotowe zostawia sie je w cieptym miejscu do wyrosniecia.

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



Levlazia
W stowianskiej tradycji kulturowej chleb nie zawsze i nie dla wszystkich byt pozywieniem podstawowym i codziennym, dlatego miedzy innymi byt symbolem
pozywienia, a takze dostatku i pomysinosci. Jeszcze w okresie miedzywojennym w biedniejszych czesciach kraju chleb pojawiat sie w. domu jedynie na wigksze

Swieta. W bardzo biednych rodzinach uwazany byt za przysmak i rarytas. Na przetomie XIX i XX wieku w jego zastepstwie na co dziert podawano polewkirmaczne
i ziemniaki. Pieczenie chleba w kulturze ludowej nalezato do czynnosci kazdej gospodyni, prawie kazdy dom byt zaopatrzony w piec chlebowy:.

W Polsce chleb pieczono z grubo mielonej maki pszennej, zytniej, jeczmiennej, owsianej, a nawet kukurydzianej. Rodzaj uzytej maki do pieczenia chleba zalezat od
jakosci gleby i charakteru produkgji na danym terenie. W Polsce srodkowej pszenice uprawiano na ogét tylko na lepszych glebach, gtéwnie w-pétnocnej czescioraz
w czesci Sieradzkiego, Radomszczanskiego i Piotrkowskiego. Na terenach o szczegdlnie niekorzystnej glebie, a takie byty w regionie brzezifiskim, nie uprawiano
jej weale lub w niewielkim zakresie. W zwigzku z tym przez dtugie lata maka pszenna uchodzita tu za towar luksusowy, a jej konsumpgcja ograniczona byta. domini-
mum. Ze wzgledu na brak ziarna pszenicznego w Brzeziriskiem chleb pieczono z maki zytniej, razowej, z razowo-pytlowej potem takze z maki zytnio-jeczmiennej.
Najczesciej uzywano jednak maki razowej, z ktérej nie zawsze odsiewano otreby. Chleb upieczony z takiej maki uwazany byt za bardzo pozywny izdrowy.

Tradycyjny sposéb wyrobu dmosinskiego chleba opiera sie na latach doswiadczen piekarzy oraz sposobie doboru pétproduktéw, ktdre dziekitemu, ze pochodza
z Doliny rzeki Mrogi sa bardzo wysokiej jakosci. Piekarnie od roku 1969 prowadzita Gminna Spétdzielnia “Samopomoc Chtopska” w,Bmosinie. Nastepnie piekarnia
zostata wydzierzawiona przez rodzine, ktora do chwili obecnej jest jej whascicielem. Doceniajac doskonaty:smak chleba przygotowywanego w tradycyjny sposob,
nowi wiasciciele zadbali o kultywowanie tradycji zachowujac stara, dmosiriska recepture. Dzieki temu sposdb wytwarzania chleba dmosiniskiego od lat nie ulegt
zmianie.

Aesloza

Wypiek chleba w domowych piecach chlebowych powszechny byt na wsi jeszcze do czasu Il wojny Swiatowej. Pézniej zwyczaj ten zaczat stopniowo zanikaé. Na
wsi feczyckiej chleb pieczono w domach zwyczajowo raz na 2 do 4 tygodni. Do jego wypieku stuzyta maka zytnia razowa, uzyskiwana z zyta uprawianego we wias-
nych gospodarstwach. Chleb przygotowywany byt wedtug tradycyjnej receptury opartej na zakwasie: Kwas robiono z resztek surowego ciasta, ktére pozostato po
ostatnim wypieku. Resztki te formowano w duza gatke, ktéra po obtoczeniu maka przechowywano w drewnianej dziezy klepkowej. Te gatke:nazywano zarobka

albo kisem. Do tak przygotowanego kwasu wsypywano pierwsza cze$¢ maki otrzymujac rozczyn. Nazajutrz.do rozczynu dosypywano reszte maki i-wyrabiano
ciasto.

Z wyrosnietego ciasta formowano bochenki. W teczyckiem formowanie bochenkéw przed wiozeniem do pieca odbywato sie na stole lub stolnicy wzglednie
bezposrednio w specjalnych stomianych koszyczkach.

Kazda gospodyni ulepszata sktad i metode przygotowania i pieczenie chleba. Swoja recepture przekazywata cérkom.iw ten sposéb w kazdej rodzinie z pokolenia
na pokolenie tworzyta sie tradycyjna, rodzinna receptura.

Wypiek odbywat sie w piecach chlebowych, ktére miescity sie zwykle w wolnostojacych budynkach i trwat'od 1,5 do 2 godzin. Aktualnie liczba gospodarstw
posiadajacych piec chlebowy i wypiekajacych wiasny chleb jest znikoma. Jednym z gospodarstw nadal wykorzystujacych tradycyjna technologie produkgjijest
gospodarstwo w Zawadzie Dolnej. Chleb teczycki zytni razowy petnoziarnisty wypiekany jest sposobem tradycyjnym w wolnostojacym piecu opalanym drewnem
jabtoniowym $cisle wedtug metody przekazywanej z pokolenia na pokolenie i strzezonej przez cztonkéw rodziny.
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Do przygotowania ciasta na chleb potrzebne sa: maka zytnia, sol, woda, zakvvas natural-
ny na bazie maki zytniej oraz mak i odrobina cukru.

Z letniej wody i maki zytniej przygotowuje sie w dziezy rozczyn, ktéry dojrzewa przez
kilkanascie godzin pozostawiony w cieptym miejscu. Kiedy zakwas zaczyna wydziela¢
lekko kwasny zapach znaczy to, ze dojrzat do wyrobu chleba. Dodaje sie do niego wow-
czas pozostata make, wode i przerabia przez okoto 1,5 godziny do uzyskania gtadkiej
konsystencji. Wyrobione ciasto zostawia sie w cieptym miejscu do wyro$niecia. Gdy cia-
sto wyro$nie przerabia sie je po raz kolejny, uktada w foremkach i pozostawia ponownie
do wyrosniecia. Gdy ciasto ro$nie rozpala sie w piecu, wygarnia popidt, czysci piec i wrzu-
ca gars¢ maki aby sprawdzi¢, czy piec jest dostatecznie nagrzany. Jesli wrzucona maka
zarumieni sie wsadza sie do pieca na okoto 1,5 godziny posmarowane woda i posypane
makiem bochenki. Po upieczeniu i lekkim przestudzeniu chleb smaruje sie wodg z cu-
krem, co nadaje skorce lekko stodkiego smaku.

Chleb pieczony jest w wolnostojagcym piecu, opalanym drewnem jabtoniowym. Zasta-
pienie typowego drewna opatowego drewnem jabtoniowym nie narusza technologii
wypieku ale nadaje pieczywu niezwyktego aromatu i smaku.

Do przygotowania ciasta potrzebne sa: maka zytnia — 95%, maka pszenna - 5%, sél,
woda (latem maslanka), zakwas naturalny na bazie maki zytniej.

Do zostawionego z poprzedniej produkgji kwasu dolewa sie wode i zostawia do nastep-
nego dnia. Po tym czasie dolewa sie cieptej wody, dosypuje maki zytniej i robi zaczatek.
W dalszej kolejnosci dolewa sie zndw 50% wody (w stosunku do objetosci) i z tego tworzy
sie tzw. przedkwas. Do przedkwasu dolewa sie znowu 50% wody i otrzymujemy kwas.
Na bazie kwasu robi sie ciasto. Kiedy rozczyn wydziela lekko kwasny zapach dodaje sie
make, wode i przerabia do uzyskania gtadkiej konsystendji. Tak przygotowane ciasto zo-
stawia sie w cieptym miejscu do wyrosniecia. Gdy ciasto wyrosnie przerabia sie je po raz
kolejny dodajac odpowiednie proporcje maki i wody i ponownie pozostawia w cieptym
miejscu do wyrosniecia. Wyro$niete ciasto dzieli sie na kesy — czesci. Dwie czesci zostaja
wykorzystane do wytworzenia chleba, jedna pozostaje do dalszej produkgji jako rozczyn.

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

W czasie gdy bochenki w wiklinowych koszyczkach wyrastaja, rozpala sie piec cegla-
ny. Do tego celu uzywane jest drewno z drzew lisciastych. Po okoto godzinie, popidt
jest wygarniany a piec czyszczony. Po oczyszczeniu pieca nastepuje sprawdzenie, czy




tnslozia

Receptura zarabiania ciasta i wypiekania chleba przekazywana jest z pokolenia na pokolenie stanowiac pilnie strzezona, rodzinng tajemnice. Na przestrzeni lat
zmianie ulegt ksztatt bochenkéw. Dawniej chleb byt duzy i okragty, bochenki pieczone byty w stomianych koszyczkach: Obecnie dla-wygody wypiekany jest
w formach prostokatnyéh.

Chleb na wsi teczyckiej od dawna stanowit wazny sktadnik pozywienia. Do Il wojny swiatowe]j wypiekato sie go domowym sposobem w kazdym wiejskim go-
spodarstwie. W potowie lat 50-tych XX w. chleb w domu pieczono juz rzadko. Proces przygotowania i pieczenia chleba jest dtugi i pracochtonny. Powstanie
mechanicznych piekarni produkujacych chleb przemystowo spowodowato stopniowe likwidowanie piecow chlebowych i zanikanie tradycji pieczenia chleba
w domu. Na szczescie zachowaly sie jeszcze nieliczne piece chlebowe i przetrwaty rodzinne receptury. Dzieki temu kolejne pokolenia beda miaty szanse sprébo-
wac jak smakuje prawdziwy, domowy chleb.

piec jest dostatecznie nagrzany, poprzez wrzucenie garsci maki. Jezeli maka sie zarumieni to mozna wktada¢ do pieca chleb. Bochenki chleba smaruje sie woda
i wsadza do pieca na okoto 1-1,5 godziny. Po upieczeniu i lekkim przestudzeniu chleba, bochenki smaruje sie wodga i odstawia do ostygniecia.

Lerlazia
Chleb na wsi od dawna stanowit wazny sktadnik pozywienia obrzedowego. Poczatkowo byt pozywieniem luksusowym przygotowywanym na szczegélne okazje

dopiero z czasem stat sie podstawa pozywienia codziennego.

W polskich domach chleb zajmowat zawsze szczegdlne miejsce. Od lat jest podstawowym skfadnikiem ,swieconki’, chlebem wita sie mtoda pare i znamienitych
gosci, chlebem dziekuje za udane plony.
Do Il wojny $wiatowej chleb wypiekany byt domowym sposobem w piecach w prawie kazdym gospodarstwie wiejskim. Od lat 50. XX wieku chleb w domach pie-

czono coraz rzadziej. Specjalne piece chlebowe, ktére w wiejskich domach znajdowaty sie najczesciej w osobnych budynkach, zaczety by¢ powoli likwidowane.
Z czasem niektére gospodynie zaczety powracac do tradycji wypiekania chleba i odtwarzac receptury swoich bab¢ i mam.



V4

na bazie maki zytniej.

Z letniej wody i maki zytniej razowej przygotowuje sie w dziezy z drzewa topolowego
rozczyn i pozostawia na kilkanascie godzin w cieptym miejscu. Kiedy zacznie wydziela¢
lekko kwasny zapach, wéwczas dodaje sie make zytnig oraz wode i zostawia do wyros-
niecia. Gdy ciasto wyrosnie przerabia sie je po raz kolejny i dzieli na kesy. Z dwoch kesow
wyrabia sie ciasto dodajgc odpowiednie proporcje maki razowej, wody i soli. Do trzecie-
go kesa dodaje sie make i wode. Jest to zaczyn do nastepnej produkgji.

Wyrosniete i przerobione ciasto formuje sie w bochenki, umieszcza w przygotowanych
formach i pozostawia do wyrosniecia.

W czasie gdy ciasto rosnie rozpala sie piec ceglany. Po wygrzaniu sie pieca, czysci sie
go i wrzuca gars¢ maki w celu sprawdzenia czy piec jest wystarczajaco nagrzany. Je-
zeli maka zrumieni sie, wowczas mozna przystepowac do wsadzania chleba do pieca.
Wyrosniete bochenki chleba smaruje sie woda, umieszcza w foremkach i wktada do
nagrzanego do temperatury 180-220°C pieca na okoto 1 godzine.

Do przygotowania chleba gryczanego potrzebne sa: maka zytnia i pszenna, kasza gry-
czana, drozdze, sol i woda.

Proces pieczenia chleba zaczyna sie od przygotowania zurkdw. Pierwszym etapem jest
produkcja zaczatku. Ukwaszony zur miesza sie z maka zytnig i woda we wiasciwych
proporcjach, a nastepnie pozostawia w cieptym miejscu. Po 6 godzinach przedkwas jest
gotowy. Dodaje sie do niego kolejng porcje wody. i maki zytniej, miesza i odstawia do
ponownej fermentacji. Do gotowego pdtkwasu dodaje sie pozostat czes¢ maki i wody
i po 2 godzinach otrzymuje sie kwas. W tym czasie szykuje sie podmode mieszajac make
pszenng, drozdze, wode i pozostawiajgc do fermentacji.

Nastepnie faczy sie gotowy kwas i podmode, dodaje make, wode, sél, ugotowang
wczesniej kasze gryczang i doktadnie miesza. Gotowe ciasto odstawia sie do wyros-
niecia na okoto 40 minut. Po wyrosnieciu ciasto dzieli sie na kesy, ktére umieszcza sie
w formach i po koricowym wzroscie wkfada do nagrzanego pieca ceramicznego. Po
50 minutach chleb wyjmuje sie i studzi.



Levlazia
Chleb zytni wypiekany byt zawsze z ciasta kwasnego, rosnacego. Make zmieszang z wodg zakwaszato sie, tak aby pojawit sie gaz, ktéry stymulowat rosniecie
ciasta.

Zakwaszanie odbywato sie przez uzycie starej, przekwaszonej dziezy, czy innego podobnego naczynia, w ktérym zazwyczaj pozostawiato sie nieco skwasniatego
ciasta, badz jesli dzieza byta nowa, przez zalanie kawatka suchego chleba woda i wlanie go po skwaszeniu do dziezy. Uzywato sie-takze do zakwaszania ciasta
osadu z kwasu chlebowego, niekiedy za$ i drozdzy.

Do 1914 roku bochenki uktadano najczesciej w glinianych donicach lub na lipowych albo osikowych krazkach, wzglednie na deskach. W okresie miedzywojen-
nym bochenki uktadano w stomianych koszyczkach lub na stomianych krazkach. Po wyrosnieciu wkfadano je do nagrzanego pieca, opalanego stoma zytnia lub
drewnem. Ogieri z pieca przegarniano dtugim kijem zwanym orgiem. Popidt usuwano przy pomocy kosiora sktadajacego sie z drazka.i-pionowej deseczki.
Do gruntownego czyszczenia uzywano pomiotta, tj. sfomianego wiechcia osadzonego na kiju. Chcac skontrolowac, czy piec jest nalezycie ogrzany, rzucano do
niego gars¢ maki. Jezeli maka sie zarumienita, woéwczas uwazano ze mozna juz przystapic¢ do wsadzania chleba do pieca. Chleb wsadza sie do pieca na drewnianej
topacie. topata do wsadzania chleba do pieca czy niecki do ugniatania ciasta zachowaty prawie jednakowy ksztatt od wiekéw.

Do uzyskania gtadkiej skorki, bochenki chleba obmywano woda. Chleb zytni razowy petnoziarnisty poczatkowo wypiekany byt tylko na potrzeby domownikéw,
rodziny i przyjaciét domu. W 2006 roku podjeto decyzje o wytwarzaniu chleba na nieco szersza skale i obecnie w piekarni wypieka sie okoto 180 bochenkow tego
chleba tygodniowo.

Aesloza

W XIX wiecznej wsi Polski Srodkowej najgorzej odzywiano sie w poscie i na przednéwku. Tylko u bogatszych gospodarzy w tym czasie obok polewek i ziemniakdw
pojawiat sie chleb. We wsiach miedzy Warta a Pilica w tym czasie technika wypieku chleba stata na bardzo niskim poziomie. Chleb pieczono z grubo mielonej maki
Zytniej, jeczmiennej, owsianej rzadziej pszennej. Do maki dodawano rézne tzw. przymieszki, zeby powiekszy¢ objetos¢ pieczywa. Byty to np. gotowane ziemniaki,
maka z grochu, fasoli czy soczewicy.

Zastosowanie do wypieku chleba zakwasu byto istotnym postepem technologicznym. W poczatkach XX wieku we wsiach i w matych miasteczkach chleb byt
wypiekany w domowych piecach chlebowych. Coraz liczniej jednak zaczety sie pojawia¢ mate i wieksze piekarnie. Chleb zaczat by¢ coraz tanszy.i gospodyniom
coraz rzadziej chciato sie piec chleb w domu.

W okolicach Ozorkowa w latach XX wieku w domach piekto sie czesto chleb zawierajacy oprécz maki kasze gryczana. Poczatkowo byto to spowodowane ko-
niecznoscia uzupetniania czyms maki, ktérej byto mato, z czasem stato sie przyzwyczajeniem smakowym:.-Piekarnia od wielu lat wypieka pieczywo wykorzy-
stujac tradycyjne receptury. W ostatnich latach rozpoczeto produkcje chlebna gryczanego na podstawie receptury, ktérg kierownik piekarni otrzymat od swo-
jej babci. Chleb gryczany cieszy sie coraz wiekszym zainteresowaniem ze strony konsumentéw i jest doceniany na réznych konkursach, jarmarkach i targach.
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Do przygotowania ciasta na chleb potrzebne sa: maka zytnia razowa, a'rozdze sol, woda,
zakwas naturalny, ziarna zbdz w postaci mieszanki wieloziarnistej oraz ziarno stonecz-
nika i soi.

Pieczenie chleba zaczyna sie od pobrania zaczatku na kwas z dojrzatego kwasu. Dodaje
sie do niego wode i make zytnia, miesza i odstawia w ciepte miejsce do fermentadji.
W ten sposéb po okoto 6 godzinach otrzymuje sie przedkwas. Pétkwas otrzymuje sie po
dodaniu do przedkwasu maki i wody i pozostawienie na kolejne 4-5 godzin w odpo-
wiedniej temperaturze. Dodajac pozostata cze$¢ maki i-wody otrzymuje sie kwas, ktory
dojrzewa okoto 3 godzin. Do dojrzatego kwasu dodaje sie make zytnig razowa, miesza,
dodaje séli ponownie miesza. W koricowej fazie dodaje sie namoczone wczedniej ziarna
soi, stonecznika lub mieszanke wieloziarnistg. Gotowe ciasto odstawia sie do wyrosnie-
cia na okoto 1 godzine. Po wyrosnieciu ciasto dzieli sie recznie na kesy, zwilza sie je
woda i zostawia do korcowego rozrostu. Wyrosniete kesy umieszcza sie w formach lub
koszyczkach i piecze w piecu ceramicznym opalanym weglem przez okoto godzine.

Do przygotowania ciasta na chleb potrzebne sa: maka pszenna, maka zytnia, woda,
drozdze, sél oraz nasiona do zdobienia: siemie Iniane, stonecznik, ptatki owsiane.

Z podstawowego kwasu wykonanego z maki zytniej i wody (przefermentowanego ok.
4 godz,) pobiera sie zaczatek kwasu. Do zaczatku dodaje sie odpowiednig ilos¢ wody
i maki zytniej i catos¢ miesza, a nastepnie odstawia w ciepte miejsce do fermentadji na
okres 6 godzin. Po szesciu godzinach do przedkwasu dodaje sie podwdjng ilos¢ maki
i wode. Po wymieszaniu odstawia do fermentacji na 5 godzin w temperaturze 27°C.
Do dojrzatego potkwasu dodaje sie pozostata czes¢ maki zytniej i wody i pozostawia na
kolejne 3 godziny w temperaturze 28°C do fermentacji. Rownolegle, w innym naczyniu
sporzadza sie rozczyn z maki pszennej (potowa maki), drozdzy i wody. Dojrzaty kwas
i rozczyn faczy sie, dodaje pozostata make pszenng, wode i's6l i catos¢ doktadnie miesza.
Uzyskane ciasto odpowiedniej elastycznosci i plastycznosci odstawia sie do wyrosnie-
cia na 20 minut. Ciasto dzieli sie nastepnie na kesy o odpowiedniej wadze i zaokragla
recznie. Kesy w czasie rozrostu dekorowane sg nasionami, posypywane maka, zwilzane
woda i nacinane nozem. Po wyro$nieciu kesy ciasta wypiekane sa w piecu ceramicznym
opalanym drewnem i weglem. Po wypieku bochenki studzi sie.



bslazia

W XIX wieku podstawa wyzywienia codziennego ludnosci wiejskiej byty, m.in. polewki, barszcz, ziemniaki u bogatszych chleb. Z czasem chleb wypiekano sa-
modzielnie ze swoich zbdz, czesto mielonych na wiasnych Zzarnach. W tym czasie prawie w kazdym gospodarstwie byt piec chlebowy. Po Il wojnie swiatowe)j,
w zwiazku z powstajacymi licznie piekarniami przemystowymi, tradycja pieczenia witasnego chleba zaczeta zanika¢. Dzieki temu, ze w niektérych domach nadal
tajemnice wypieku dobrego chleba byty przekazywane z pokolenia na pokolenie mozliwe byto odtworzenie starej receptury. Zastosowanie jej pozwolito na

pieczenie chleba razowego z Doliny Mrogi z ziarnami zb6z, ktéry cieszy sie duzym zainteresowaniem i u starszych klientéw, poprzez niepowtarzalny smak
i zapach, przywotuje wspomnienia z lat dzieciecych.

lnsloia

Po Il wojnie $wiatowej wraz ze wzrostem liczby zaktadow piekarniczych, sklepdw i usprawnieniami w transporcie zanotowanorszybki zanik wypieku chleba domo-
wym sposobem. Do dzi$ w Piekarni stosuje sie metode pieciofazowa produkcji chleba z uwagi na osiagniecie najwiasciwszych warunkéw fermentacji i uzyskiwa-
nie odpowiednich waloréw smakowych. Staropolski chleb z Doliny Mrogi pieczony jest z najlepszych surowcow wedtug starej receptury. Nalezy do pieczywa mie-
szanego, czyli produkowanego z maki pszennej i zytniej, wytwarzany na naturalnym kwasie zytnim i pszennym rozczynie, bez konserwantéw.iinnych srodkow
chemicznych. Dtugg $wiezo$¢ utrzymuje dzieki starej technologii sporzadzania,sztywnych” kwasow i rozczyndw oraz wypieku w piecu ceramicznym: trzonowym.
Duze, okragte bochny chleba sg znane w dolinie Mrogi od lat i s3 obowigzkowo na stotach podczas dozynek, jarmarkow, wesel, Swiat i innych uroczystosci.
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Do przygotowania chleba $wigtnickiego potrzebne sa: maka zytnia Jasna typ 500 bez
polepszaczy i konserwantéw, sol biata, woda oraz dodatki — mioéd naturalny, czosnek,
cebula, pomidory, dynia.

Proces pieczenia chleba zaczyna sie od pobierania zuru ukwaszonego i wyprowadzania
zaczatku. Do zaczatku dodaje sie wiasciwg ilos¢ wody i maki zytniej, nastepnie miesza
razem wszystkie sktadniki po czym zostawiamy na 12 godzin we wiasciwej tempera-
turze. W ten sposéb powstaje przedkwas. Dodajac make i wode we wiasciwych pro-
porcjach, mieszajac i ponownie odstawiajac na 6 godzin otrzymuje sie przotkwas. Po
uzyskaniu pétkwasu, sporzadza sie kwas poprzez dodanie kolejnej porcji maki wody
i wymieszanie. Dojrzewanie kwasu trwa okoto 2 godzin. Nastepnym etapem produkdji
jest sporzadzenie ciasta: do dojrzatego kwasu dodaje sie make zytnig jasna, miesza, do-
daje sol i ponownie miesza (przebijanie ciasta). W kor\cowej fazie mieszania dodaje sie
wszystkie pozostate sktadniki takie jak: czosnek, cebula, pomidory, miéd, itp. Gotowe
ciasto odstawia sie do wyro$niecia (lezakowanie) na okoto jedng godzine. Po wyros-
nieciu ciasto dzieli sie recznie na kesy, ktére umieszcza sie w formach, zwilza woda
i pozostawia do koricowego rozrostu. Wyro$niete kesy ciasta wypieka sie w formach
w piecu ceramicznym opalanym weglem o temperaturze 200°C przez okoto godzine.
Po wyjeciu chleba z pieca nastepuje proces studzenia.

M

Do przygotowania nagawskiego chleba potrzebne sa: maka zytnia, woda, sél kamienna
z Ktodawy.

Po przywiezieniu z pobliskiego mtyna do domu $wiezo zmielonej maki zostawia sie
ja w chtodnym pomieszczeniu na ok. 2 miesigce, ze wzgledu na to, ze ze $wiezej maki
chleb sie ,nie wydarzy”. Pierwszy zakwas wykonuje sie z maki zytniej i podgrzanej
wody. Postawiony w cieptym miejscu na 3 dni, a nastepnie wymieszany, stanowit za-
czatek produkgji chleba metoda domowa. Do zakwasu dolewa sie cieptej, nieprzygo-
towanej wody i dosypuje maki. Ciasto miesza w drewnianej, wykonanej z drzewa lipo-
wego, dziezy. Nastepnie przykrywa dzieze drewniang pokrywa. Na pokrywie umieszcza
Iniang tkanine i odstawia ciasto do wyrosniecia na okofo 12 godzin. Po 12 godzinach
dosypuije sie sdl i recznie wyrabia ciasto, do momentu, gdy pojawig sie pecherzyki na
ciescie. Wtedy ciasto uzyskuje odpowiednig gestos¢. Tak wyrobione ciasto posypuje sie
delikatnie na wierzchu maka i pozostawia w przykrytej dziezy do wyrosniecia. Dzieza
ustawiana jest obok pieca tak by zachowana byta temperatura pokojowa. Gdy ciasto
zacznie sie podnosi¢ jest wyktadane do blach. Rozpalanie paleniska w piecu i nagrze-
wanie go zaczyna sie réwnoczesnie z 3 etapem produkgji chleba. Piec jest wykonany
z cegly i umieszczony w jednym z pomieszczen dziennych w domu producentki. W celu
nagrzania pieca podpala sie utozone na rusztach gazety i drewno pochodzace z drzew
iglastych (drzewo obsusza sie ok. 4-5 lat). Nagrzewanie trwa okoto dwoch godzin. Na-



bslazia
Chleb jako podstawa pozywienia towarzyszyt cztowiekowi od zarania dziejow. Juz w Biblii mozemy znaleZ¢ wzmianki o sposobach przygotowywania ciasta,
wypieku chleba, rozrézniajace chleb przasny i wypiekany na zakwasie. Niestety nie od zawsze chleb byt produktem pozywienia codziennego. Kiedy: maka zaczeta
by¢ bardziej dostepnafw Polsce centralnej, wypiekano jednorazowo kilka do kilkunastu bochenkéw chleba. Chleb byt przeznaczony nie tylko dla danego
gospodarstwa ale réwniez dla sasiadow. Wypiekano go raz w tygodniu lub rzadziej, za kazdym razem w innym gospodarstwie w ramach wspétpra-
cy i wzajemnej pomocy sasiedzkiej. Selekcjonowano ziarna do przemiatu z przeznaczeniem na chleb, wykorzystujac najlepsze gatunki. Najchetniej
wykorzystywano make ze zbdz z poprzedniego roku - wylezakowang i pieczono wedtug przepiséw przekazywanych z pokolenia na pokolenie.
Metodly te zostaly wykorzystane przy wytwarzaniu chleba we wsi Swigtniki, poczynajac od ogélnych zasad wypieku poprzez wykorzystanie.charakterystycznych
form i dodatkéw dostosowujac je do tradydji i zwyczajéw lokalnych. Tradycje wypieku tego chleba kontynuuje piekarnia w Pabianicach. Jej wiasciciel:mistrz
piekarski w oparciu o tradycyjne ludowe receptury przekazane przez babcie oraz wykorzystujac posiadany piec piekarski ceramiczny produkuje chleb z maki
zytniej jasnej. Obrobka ciasta jest zgodna z tradycja, a wypiek nastepuje w drewnianych formach z drzewa lisciastego. Pieczywo to do smaku doprawiane jest
cebula, czosnkiem, miodem, pomidorami itp. Obecnie piekarnia piecze kilkaset sztuk tego chleba tygodniowo, poniewaz wzrasta zainteresowanie konsumentow
pieczywem tradycyjnym.

stepnie zar w piecu jest rbwnomiernie rozgarniany, by cegta byta nagrzana wszedzie do tej samej temperatury. Tuz przed wtozeniem form z:chlebem-wszystkie
resztki paleniska sg usuwane z pieca. Do tak przygotowanego pieca wstawiane sg blachy z ciastem chlebowym. Po 1,5 godziny chleb jest gotowy. Goracy
chleb z brytfann wyjmuje sie i ustawia bochenki na przewiewnym drewnianym stojaczku. Umieszczenie chleba w przewiewnym miejscu.(tu chleb chtodzi sie
réowniez od spodu) powoduje, ze skérka jest chrupka a wilgo¢ rownomiernie odparowuje z catego bochenka. By przygotowac zakwas do nastepnego wypieku
obskrobuje sie dzieze z resztek ciasta jakie tam zostaty. Formuje kulke i przechowuje powstaty w ten sposéb zakwas w dziezy do nastepnego wypieku.

Leslazia
Od czaséw przedhistorycznych chleb jest podstawowym pozywieniem cztowieka. Pieczenie chleba w kulturze ludowej nalezato do czynnosci-kazdej gospodyni,
prawie kazdy dom byt wyposazony w piec chlebowy, a jego wypiek byt procesem niezwyktym, obwarowanym licznymi przesadami. Rodzaj uzytej maki do piecze-

nia chleba zalezat od jakosci gleby i charakteru produkcji na danym terenie. Zasadnicze znaczenie w procesie przygotowania ciasta na chleb miata = oczywiscie
poza umiejetnosciami gospodyni — dzieza. Powszechnie uwazano, ze najlepsze byty dzieze stare,,po ojcach’, bo przyzwyczajone do chleba.

Najpierw trzeba byto zaczyni¢ ciasto. Do zaczynienia ciasta chlebowego gospodyni wiejska brata tak zwany zakwas, czyli nieco ciasta pozostawionego w dziezy od
ostatniego wypieku. Chcac uzyskac potrzebny do nowego wypieku kwas, zalewano gatke ciasta ciepta woda, by sfermentowato. Nagawski chleb przygotowywany
jest zgodnie ze starg tradycja bez uzycia drozdzy. Uzywana do jego wypieku maka zytnia powoduje, ze smak chleba jest oryginalnym smakiem dawniejszego chle-
ba pieczonego, w gorszych, biedniejszych czasach na wsi. Chleb ten spekany i nieregularnie wyrosniety stanowit czesto podstawe. pozywienia w biedniejszych
rodzinach, ktérych zasoby finansowe nie pozwalaty na zakup maki pszennej, a na stabych ziemiach wokét rzeki Mrogi pszenicarnie byta uprawiana. Chleb nagawski
wiecznie swiezy stanowi w miejscowosciach podtddzkich jeden z najwazniejszych sktadnikéw stotow staropolskich przygotowywanych, np. na wesela. W czasie
réznego rodzaju imprez okolicznosciowych czesto podawany jest ze smalcem badz tradycyjnym mastem.

s
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Do przygotowania ciasta na chleb potrzebne sa: maka jasna pszenna,Thaka jasnazytnia,
woda, drozdze, sél.

Ciasto na chleb jest robione w sposéb tradycyjny, metode pieciofazowa, na kwasie
Zytnim i rozczynie pszennym. Przygotowanie ciasta zaczyna sie od pobrania zaczatku
z dojrzatego kwasu. Zaczatek przerabia sie na przedkwas dodajac odpowiednig ilos¢
wody i maki zytniej. Po 6 godzinach przedkwas przerabia sie na potkwas. Po 5 godzinach
potkwas przerabia sie na kwas. Po trzech godzinach kwas osigga optymalne nasaczenie
CO, i kwasem mlekowym. Do wytworzenia ciasta oprocz kwasu uzywa sie rozczynu
(wytworzonego z maki pszennej, wody i drozdzy), ktéry jest poddany fermentacji w po-
dobnym czasie co kwas. Do kwasu i rozczynu dodaje sie odpowiednig ilos¢ maki, wody
i_soli. Wszystkie sktadniki doktadnie miesza. Tak zrobione ciasto odstawia sie na czas
lezakowania, tj. ok. 20 min. Nastepnie ciasto dzieli sie na kesy o odpowiedniej wadze
i formuje okragte bochny. Kesy poddaje sie rozrostowi ilosciowemu, nastepnie zwilza
woda i wypieka w piecu ceramicznym. Po ostygnieciu chleb dekoruje sie przyklejajac
uformowane z ciasta ozdoby i ponownie wktada chleb do pieca aby je zapiec. Ciasto
na ozdoby, plecionki i inne wypieki to ciasto chlebowe przerobione z dodatkiem maki
pszennej w celu uzyskania odpowiedniej plastycznosci i elastycznosci, ktéra umozliwia
odpowiednie ksztattowanie form.

Do przygotowania piernikowej chatki potrzebne sa: maka pszenna i zytnia, jajka od kur
wolnochodzacych, miéd, woda, masto, cukier i przyprawa piernikowa badZ odpowied-
nio dobrane ilosci cynamonu, imbiru, ziela angielskiego, anyzku i kolendry. Lukier do
ozdobienia i sklejania elementéw chatki przygotowuje sie z wody i cukru.

Cukier rumieni sie w garnuszku na ciemnobrgzowy kolor, zalewa odrobing wody i po-
nownie zagotowuje. Do karmelu dodaje sie midd, masto, jajka, przyprawe piernikowa,
miesza i odstawia do ‘przestudzenia. Do tak przygotowanej i przestudzonej masy do-
ktada sie make i zarabia ciasto takie jak na kruche spody. Rozwatkowuje na stolnicy na
grubosci 1 cm i wycina rézne ksztatty jakie sa potrzebne do ztozenia chatki. Nastepnie
wyciete elementy rozktada sie na blaszki i piecze na zfoty kelor. Z upieczonych i wystu-
dzonych elementéw skfada sie chatke. Do faczenia elementéw chatki oraz do jej ozdo-
bienia wykorzystuje sie lukier. Aby go przygotowac taczy sie wode z cukrem i gotuje az
powstanie ,nitka’, wtedy odstawia sie mase do wystygniecia. Nastepnie mase uciera sie
do momentu kiedy zrobi sie biata i zgestnieje.




bslazia

W stowiariskiej tradycji chleb nie zawsze i nie dla wszystkich byt pozywieniem podstawowym i codziennym, dlatego miedzy innymi, byt symbolem pozywienia,
a takze dostatku i pomyslnosci. Otaczany byt czcia, z nim wigzano poczatek nowego zycia. Przenoszono go wiec do nowo wybudowanego domu, zabierano
opuszczajac stuzbe i otfzymywano w dniu jej rozpoczecia, pieczono nazajutrz po pogrzebie, witano nim nowozencéw. Po Il wojnie Swiatowejnastapit rozwoj
zakfadow piekarniczych. Dzieki postepowi technologicznemu, rozwojowi sieci sklepéw i transportu chleb pieczony przemystowo zaczat wypierac chleb pieczony
domowym sposobem. Zaczeto wyburzac piece chlebowe, ktére wczesniej byty prawie w kazdym gospodarstwie. Chleb zaczeto wypiekac juztylko w.okresach
Swigtecznych i na wyjatkowe okazje jak na przyktad z okazji wesel, chrzcin czy tez innych uroczystosci rodzinnych. Chlebem obrzedowym nazywa sie-pieczywo,
ktére posiada charakterystyczne cechy dla danego regionu. Tymi cechami sa: ksztatt, barwy, swojski smak i zapach. Ksztatt chlebow obrzedowych z Doliny rzeki
Mrogi jest rozny:

1. okragty — na wierzchniej skérce dekoracja z motywem okazjonalnym, roslinnym, zwierzecym, kopie wiatrakdw i mtynéw znad rzeki Mrogi i innych charaktery-
stycznych budowli,

2. plecionki — ksztatty rekodzieta z regionu Doliny Mrogi,

3. wypieki w ksztatcie wiatrakdw, mtynéw, wozdw drabiniastych charakterystycznych dla regionu, a takze roslinnoscijaka rosnie od lat u brzegéw rzeki.

Barwy — to barwy szczegodlnie zwiazane ze strojem ludowym tego regionu (fowicki). Smak i zapach jest zwigzany z metodg wytwarzania ciasta, ale takze z surow-
cem, z ktérego jest produkowane pieczywo, czyli maki. Piekarnia istnieje od 1993 roku i produkcja w zaktadzie oparta jest na dobrej jakosci.surowcu oraz starych
recepturach. Chleb obrzedowy z Doliny Mrogi czesto gosci na imprezach okolicznosciowych oraz uswietnia wesela, chrzciny, dozynki gminne i powiatowe.

lnsloia

Nazwa ,piernik” pochodzi od uzywanej do jego wypieku przyprawy korzennej czyli pieprznej po staropolsku zwanej,pierng” W XVII wieku pierniki sprzedawano
w aptekach jako skuteczny lek na wiele choréb. Obowiazkowo ciasteczka z piernika znajdowaty sie w szlacheckich dworach obok rozlicznych ziét i smazonych

w miodzie owocow. Piernik, cieszacy sie przez dtugie wieki popularnoscia jedynie wsréd warstw elitarnych, rozpowszechnit sie w XIX wieku pojawiajac sie réw-
niez w domach chtopskich. Sytuacji tej sprzyjat spadek ceny cukru (sprowadzany do Europy bardzo drogi cukier trzcinowy zostat zastapiony cukrem ttoczonym

z burakoéw), co zwiekszyto krag jego odbiorcéw. Ponadto w tym okresie liczne barcie w borach oraz pasieki, pomimo obwarowar wynikajacych z prawa bartnego,
dostarczaty sporych ilosci miodu. Popularnos¢ piernik zawdziecza nie tylko smakowi, lecz takze réznorodnosci ksztattow, ktére uzyskiwano-poprzez odcisniecie

ciasta piernikowego w drewnianej formie pokrytej wklesta rzezbg o skomplikowanym niekiedy wzorze. Dzieki walorom artystycznym rzezb w formach piernikar-
skich, stodki piernik zamieniat sie w dzieto sztuki dekoracyjnej. Rzezby w klockach piernikarskich byty przerézne. Obok form nawiazujacych do tematyki dworskiej,
istniata produkcja o tresci religijnej, bioraca motywy i tematy z wiejskiego i miejskiego folkloru, jak réwniez przedstawiajaca sceny rodzajowe z motywami wzie=
tymi z bajek i legend. Czesto z ciasta piernikowego formowano domek.,Spotykana niejednokrotnie wersja domku z piernika ma swa geneze w popularnej na

terenie catej Europy bajce o Jasiu i Matgosi, czy tajemniczej krainie — Kukanii. Czasem mogta to by¢ ilustracja do bajki albo wprost kopia z ilustracji, wzieta z ksigzki”
[M. Zywirska Rzezbione formy piernikarskie, Polska Sztuka Ludowa’ nr 2 1957]. Piernikowa chatka znad rzeki Mrogi to suma tradycyjnego przepisu na piernik i fan-
tazji producentki. Jego baza, to stary przepis na aromatyczny piernik, ktéry kojarzy sie z klimatem i pejzazem wsi opisywanych przez Reymonta. Zwiekszenie ilosci

dodawanego miodu w poréwnaniu do pierwotnego przepisu podnosi intensywnos¢ walorow smakowych oraz wptywa na wydtuzenie terminu przydatnosci do

spozycia. Produkt nie zawiera konserwantéw i-polepszaczy, wiec moze cieszy¢ oko i podniebienie przez wiele miesiecy, a zawarte w nim korzenne przyprawy

swym aromatem przypominaja specyficzny klimat babcinej kuchni.
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Do przygotowania piernika potrzebne sa: marchew, maka pszenna, Jaja, mas’ro cukier,
cynamon, przyprawa do piernika i soda.

Umyte, oczyszczone i obrane marchewki trze sie na tarce na duzych ,oczkach” Do ma-
kutry wsypuje sie utartg marchew, dodaje masto, cukier, cate jaja, make, cynamon i przy-
prawe do piernika, sode i cato$¢ uciera na jednolitg mase.

Tygiel Smakow

2009

Przygotowana w ten sposéb mase wlewa sie do podtuznej formy i piecze przez 1 godz.
i 10 min. Po upieczeniu i ostygnieciu piernik mozna wyjac¢ z formy. Niepowtarzalny
smak piernika mozna uzyskac¢ wytacznie wtedy, kiedy do jego przygotowania uzyje sie
marchewek uprawianych tradycyjng metoda, najlepiej z wiasnego ogrodka, jaj od kur
wolnochodzacych, maki ze zboza uprawianego tradycyjnie na komposcie lub oborniku,
masta wiasnej roboty ewentualnie masta z zawartoscig minimum 82% ttuszczu z mleka
krowiego. ;

Tradycja pieczenia piernikéw siega odlegtych lat. Najbardziej rozpowszechnione sg
oczywiscie pierniki, ktorych podstawowym skfadnikiem jest midd. Ze wzgledu na to,
ze dawniej midd nie byt produktem tatwo dostepnym dla wszystkich, jedna z zarad-
niejszych gospodyn.wymyslita przepis na piernik, ktory pachnie i smakuje podobnie
jak typowy piernik z miodem ale w swoim sktadzie w ogdéle go nie ma. Do przygo-
towania piernika z marchwi wykorzystuje sie sktadniki dostepne w kazdym wiejskim
gospodarstwie. Tradycja pieczenia takiego piernika w okolicy Dmosina i Gtowna siega
kilku pokolen. Najstarsze mieszkanki tych okolic pamietaja, ze piernik wypiekany byt
w ich domach zawsze na Boze Narodzenie. Méwiono ze'$wieta bez tej wspaniatosci to
nie swieta. Mieszkaricy wsi Rozdzielna przygotowywali piernik z marchwi i rozkoszowali
sie jego smakiem réwniez na biesiadach okolicznosciowych oraz przy okazji np.: darcia
pierza czy wykopkdw ziemniakow.
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Do przygotowania tartego chrzanu potrzebne sa: korzer chrzanu, 3ok z cytryny lub
kwasek cytrynowy oraz cukier i sol.

Podstawowym surowcem do przygotowania Chrzanu nadwarciariskiego po staropolsku
jest odpowiedni chrzan w laskach. Pochodzenie i jakos¢ korzenia chrzanu ma znaczacy
wplyw na smak koricowego produktu. Do przygotowania Chrzanu nadwarciariskiego
uzywany jest wytacznie Chrzan znad srodkowej Warty. Jest to odmiana lokalna, upra-
wiana w potudniowo-zachodniej czesci wojewddztwa tédzkiego. W zwigzku z jego
wyjatkowoscia i tradycyjnymi metodami uprawy korzer tego chrzanu zostat umieszczo-
ny na Liscie produktéw tradycyjnych.

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

Jezeli chrzan byt tarty do przegotowanej wody albo zalewany wrzatkiem nalezy go od-
cedzi¢ tak, by pozostata dos¢ gesta masa. Mase przyprawia sie sola, cukrem, sokiem

M&Ww /M%w’
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Do przygotowania ¢wikty z chrzanem potrzebne sa: buraki ¢wiktowe, korzen chrzanu,
woda, ocet spirytusowy, sol i cukier.

Najlepsza odmiang buraka, wykorzystywang do produkgji ¢wikly z chrzanem po towi-
cku, ze wzgledu na naturalng stodycz jest burak podtuzny Bikores ewentualnie burak
odmiany Pablo. .

Buraki i korzenie chrzanu sg doktadnie myte. Chrzan obiera sie ze skérki usuwajac wszel-
kie zmiany i zabrudzenia. Nastepnie chrzan jest rozdrabniany i taczony z zalewa sktada-
jaca sie z odpowiednich ilosci wody, cukru, octu spirytusowego i soli. Buraki gotuje sie
do miekkosci, obiera ze skorki i rozdrabnia. Po lekkim ostudzeniu do startego buraka do-
dawana jest masa chrzanowa w proporcjach zgodnych z recepturg. Wymieszana masa
jest chwile podgrzewana. Ustalony czas podgrzewania nie moze zosta¢ przekroczony
poniewaz skutkowatoby to ostabieniem mocy ¢wikty. Tak przygotowang ¢wikte z chrza-
nem rozlewa sie do stoikéw i zamyka wieczkami.



z cytryny lub kwaskiem cytrynowym. Najlepiej w czasie przyprawiania probowac chrzan i w ten sposéb ustala¢ proporcje poszczegdlnych dodatkéw. Doprawiony
chrzan nakfada sie do stoiczkdw i mocno zakreca. Chrzanu sie nie pasteryzuje, gdyz stracitby swoéj specyficzny smak.

Alaza

Chrzan pospolity jako roslina z rodziny krzyzowych jest rosling wieloletnia, rozmnazang wegetatywnie. Ojczyzng chrzanu s tereny srédziemnomorskie. Na terenie
potudniowo-zachodnim obecnego wojewddztwa tédzkiego chrzan pojawit sie okoto roku 1926. Sadzonki chrzanu zostaty sprowadzone z Niemiec przez Oskara
Paszke, wiasciciela majatku ziemskiego Beresie Mate. Poczatkowo, zgodnie zumowa z ofiarodawca sadzonek, chrzan byt uprawiany tylko w majatkui wyhodowane
laski chrzanu byty odsytane do Niemiec. Z wyhodowanych sadzonek Oskar Paszke mogt rozmnazac czes¢ chrzanu wytacznie na wiasne potrzeby. Dopiero po

I wojnie $wiatowej po rozparcelowaniu majatku, sadzonki chrzanu trafity do okolicznych wsi. Obecnie chrzan odmiany. o wyzej opisanym rodowodzie jest upra-
wiany na okoto 700 hektarach w czterech gminach wojewddztwa tédzkiego: Siemkowice, Kietczygtdw, Osjakéw i Rusiec.

Chrzan byt zawsze ceniony nie tylko ze wzgledu na smak ale réwniez na swoje wiasciwosci lecznicze. Dzieki swoim wiasciwosciom wykorzystywany byt w kuchni
jako srodek konserwujacy, zapobiegajacy psuciu sie przetwordw czy mies. Pieczone miesa na przyktad, obktadano tartym chrzanem lub wtykano w nie ostrugany
korzen chrzanu. Do dzisiaj do réznych przetworéw warzywnych dodaje sie liscie lub jego korzen chrzanu, np. do kwaszenia ogorkow.

Tradycja tarcia chrzanu w centralnej Polsce zwigzana bytfa $ciéle z przygotowaniami do Swiat Wielkanocnych. Juz pod koniec XIX wieku tarty.chrzan byt obowigz-
kowym elementem ,$wieconki” W pierwszy dzier Swigt po przyjsciu z rezurekdji $niadanie rozpoczynano od podzielenia sie jednym jajkiem a nastepnie kazdy
spozywat,(.) odrobine chrzanu na pamiatke, ze Chrystus na krzyzu byt pojony gorycza! (Jan Piotr Dekowski Przemiany tradycyjnego pozywienia wsi, £6dz, 1979).

Z czasem chrzan tarty zaczeto przygotowywac i spozywac w ciggu catego roku.

W towickiem w XIX wieku pozywienie dzielono na codzienne i niedzielne, gtodowe, dzieciece, postne oraz swiateczne. W tejostatniej grupie znajdujemy potrawy
bozonarodzeniowe, ostatkowe, wielkanocne i weselne. Przygotowania do wszystkich $wigt obejmowaty strefe kulinarng. W czasie Swiat Wielkanocnych do darn

miesnych podawano specjalne dodatki: tarty chrzan i ¢wikte. Poczatkowo do przygotowywania ¢wikty korzystano z burakéw z wiasnych upraw przydomowych
oraz korzeni dziko rosnacego chrzanu. Z czasem upowszechnit sie zwyczaj sadzenia chrzanu.

Najczestszag metodg przyrzadzenia ¢wikly z chrzanem byto potaczenie utartego, ugotowanego buraka z utartym korzeniem chrzanu i dodaniem do nich, dla
uzyskania wiasciwego smaku, octu i cukru. Wazne byty réwniez proporcje uzytych ilosci burakdw i chrzanu zalezne wytacznie od upodobar gospodyni i domow-
nikéw. Zdarzato sie, ze do ¢wikty dodawano takze zalewe pochodzaca ze $liwek w occie. Dawniej ¢wikly nie robiono na zapas; bowiem nie poddawana jej zadnym
zabiegom przedtuzajgcym trwatos¢. Obecnie, dzieki pasteryzacji moze by¢ dtuzej przechowywana i jest chetnie jedzona jako dodatek do mies i'wedlin nie tylko
w okresie Swiat.
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Do produkcji ogérkéw konserwowych potrzebne sa: odpowiednia™dmiana 6goérka,

ocet, baldach kopru z wyksztatconymi nasionami, pieprz czarny ziarnisty, ziele angiel-
skie, gorczyca i lis¢ laurowy.

Poczatkowo uzywane byty ogérki odmiany Polan, pdzniej w latach 80 i 90 ogorek srem-
ski, nastepnie Calipso, a od kilku lat Royal (obecna nazwa handlowa Cross Country F1).
Ogorek tej ostatniej odmiany jest plenny cho¢ jednorazowe zbiory sa mniejsze niz
w przypadku poprzednich odmian. Dtugi okres zbioru przy zachowaniu wysokiej jakosci
pozwala na wykorzystywanie Swiezego ogdrka w okresie od lipca do wrzesnia. Przypra-
wy uzywane do przygotowania wywaru muszg byc¢ swieze i dojrzate dzieki temu ogorki
sq bardziej aromatyczne.

Wyselekcjonowane ogérki bez objawdw chordb, plesni czy szkodnikdw sortuje sie tak
by uzyskac w rezultacie ogérki o dokfadnie zadanej wielkosci. Wybrane ogérki bardzo
dokfadnie sie myje. Nalezy jednak uwazac zeby nie uszkodzi¢ przy tym skérki. Umyte
0gorki zostajg naktute w kilkunastu miejscach, dzieki czemu zalewa szybciej i rowno-
mierniej przenika do ich srodka. Ma to wptyw na jednakowy smak wszystkich ogérkow

7 .
M e toarzone S rzefod
Do produkcji ogérkéw kwaszonych potrzebne sa: odpowiednia odmiana ogoérkéw, ko-

rzer chrzanu, gtéwki czosnku, fodygi kopru z baldachami o wyksztatconych nasionach
i suszone liscie laurowe.

Poczatkowo do kwaszenia uzywane byty ogérki odmiany Polan, pdzniej w latach 80190
ogorek sremski, nastepnie Calipso, a od kilku lat Royal (obecna nazwa handlowa Cross
Country F1). Dhugi okres zbioru przy zachowaniu wysokiej jakosci pozwala na wykorzy-
stywanie Swiezego ogorka w okresie od lipca do wrzesnia.

Wyselekcjonowane ogdrki bez objawdw chordb, plesni czy szkodnikdw sortuje sie tak
by uzyskac w rezultacie ogérki o dokfadnie zgdanej wielkosci. Nastepnie ogérki bardzo
dokfadnie sie myje uwazajac zeby nie uszkodzi¢ skorki. Umyte ogorki zostaja naktute
w kilkunastu miejscach, dzieki czemu solanka szybciej i rownomierniej przenika do ich
srodkach, co wptywa na przyspieszenie procesu fermentacji. Po tym zabiegu ogoérki sg
ponownie recznie przebierane i usuwane s te uszkodzone i przebarwione. Tak przygo-
towane ogorki uktadane sa w plastikowych beczkach lub silosach. W kazdym pojemniku
dolng, srodkowa i gérng warstwe stanowia przyprawy: koper (baldach z kilkudziesie-
ciocentymetrowa todyga bez korzenia), zabki czosnku, korzenie chrzanu, lis¢ laurowy.
Proporcje przypraw dobierane sg w zaleznosci od wielkosci pojemnika. Pomiedzy nimi
ukfadana jest warstwa ogoérkéw. Z wody pochodzacej z ujecia wtasnego oraz soli przy-
gotowuje sie solanke (cato$¢ mieszana jest do catkowitego rozpuszczenia soli) i na-
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w stoju. Nastepnie ogérki wktadane sa do stojow. Na dnie kazdego umieszczany jest baldach swiezego, umytego kopru. ©gorki w stojach zalewane sa zalewa
octowa doprawiong solg i cukrem zmieszang z wywarem z przypraw. Wiasciwe proporcje poszczegdlnych sktadnikéw zalewy maja decydujacy wptyw na smak
ogorkéw konserwowych. Petne stoje zamykane sg wieczkami i poddawane pasteryzacji. Wiasciwa temperatura i czas pasteryzacji wrazz chtodzeniem dajg gwa-
rancje wiasciwej jakosci produktu i zachowanie wszystkich waloréw smakowych przetworu.

W XIX wieku w towickiem konserwowanie zywnosci poprzez marynowanie byto stosunkowo mato rozpowszechnione. Dopiero w okresie miedzywojennym

zwiekszyta sie liczba marynat robionych w gospodarstwach wiejskich. Konserwacja ogérkéw za pomoca octu rozpowszechnita sie:w regionie od czasu wykorzy-
stania tej metody na skale przemystowa w powstatych w towiczu w 1967 roku duzych zaktadach przetworstwa owocowo-warzywnego.

Sposéb przetwarzania ogérkéw i produkcji z nich ogérkéw konserwowych nie zmienit sie od lat. Dzieki uzywanym surowcom pochodzacym od okolicznych rol-
nikéw oraz wiasciwej proporcji sktadnikow zalewy, zgodnej z przekazywang z pokolenia na pokolenie recepturg, otrzymuije sie-obecnie tak samo smaczne ogorki
konserwowe jak przed laty.

petnia nig pojemniki. Po szczelnym zamknieciu beczek i siloséw w otwory znajdujace sie w ich deklach umieszcza sie butelki z solanka, aby zapewni¢ warunki
beztlenowe. Temperatura w budynku kwaszarni waha sie od 19°C do 21°C. Podczas trwania fermentacji stale kontroluje sie temperature oraz uzupetnia zalewe.
Ukwaszone ogoérki sa pakowane w zaleznosci od potrzeb w plastikowe torebki, stoje — dodatkowo poddawane pézniej procesowi pasteryzacji lub wiaderka z tzw.
plomba. Partie zbyt miekkiego ogérka kwaszonego przeznaczane sa do produkgji przecieru ogérkowego.

Auclazia
Tradycje zwigzane z domowym przetwérstwem owocdw i warzyw w okolicach towicza siegajg odlegtych czaséw. Co prawda dawniej podstawa pozywienia

Ksiezakow — bo tak nazywa sie mieszkarncéw towicza i najblizszej okolicy — byto réznorodne pieczywo, kasze i zupy, to wiele opracowan podaje takze informacje
0 spozywaniu surowych warzyw i owocow jak réwniez robionych z nich przetwordw, w tym ogoérkéw kwaszonych.

Jako wazne centrum handlowe, towicz znany byt ze swoich jarmarkoéw. Ich tradycja siega 1584 roku, kiedy postanowieniem arcybiskupa S. Karnkowskiego, od-
bywaty. sie w towiczu szesciotygodniowe jarmarki na $w. Mateusza, przyciagajace kupcow zardwnao'z réznych miast Polski, jak i odlegtych krajow: Europy i Azji.
Organizowane jarmarki przyciggaty licznych przyjezdnych, ktérych nalezato podjac¢ goscing czyli zapewnic nocleg i wyzywienie. Stad keniecznos¢ zaopatrzenia
mieszkancodw miasta i gosci w zywnos¢, w tym ptody i produkty rolne z okolicznych wiosek. Wraz ze wzrostem liczby/ludnosci i jej zamoznosci zwiekszyto sie zapo-
trzebowanie na przetworzong zywnos¢, co spowodowato rozwdj przemystu przetwoérczego. Gwarancja produkcji smacznych ogorkéw kwaszonych byt nie tylko
surowieg, ale liczni pracownicy pochodzacy z okolicznych wsi, ktérzy oprécz rak do pracy ,dostarczali” przetwdrmiom:wiasne, przepisy, bedace podstawa receptur
przemystowych. Tym sposobem tradycja wywodzaca sie z fowickich wiosek zwigzana z kwaszeniem ogérkow. wedtug przekazywanych ustnie rodzinnych receptur
znalazta swoje odzwierciedlenie w przemystowo kwaszonych ogérkach. Zmiany w nawykach zywieniowych, postep techniczny wypromowaty ogérek kwaszony,
ktory obecnie jest jednym z najchetniej spozywanych przetwordw warzywnych.
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Do przygotowania ogérkéw kwaszonych potrzebne sa: odpowiedni€®ogorki, woda, sél,
liscie debu i chrzanu, koper z wiechami, korzen chrzanu i czosnek.

Ogorki do kwaszenia musza by¢ Swieze i zdrowe, najlepiej gdy sg zrywane rankiem po
rosie w dniu kwaszenia. Powinny by¢ catkiem zielone bez przebarwien, plam chorobo-
wych czy uszkodzen mechanicznych, nieprzerosniete, petne i jedrne. Od czystosci i jako-
$ci surowca zalezy udanie sie kiszonki. Najlepsza dtugos¢ ogorka to 7-10 cm, ale moga
by¢ uzywane ogérki o dtugosci do 15 cm. Wazne Zzeby ogdrki pochodzity z upraw trady-
cyjnych, gdzie nie stosuje sie nawozow sztucznych. Przy odpowiednim sktadzie zalewy
i procedurze kwaszenia da to gwarancje otrzymania smacznych, kruchych ogérkow.

Nowa, debowa beczke nalezy wymoczy¢ w celu usuniecia,debiny”. Najpierw wlewa sie
do niej czysta, zimna wode, ktéra zmienia sie co 2-3 dni az woda stanie sie bezbarwna
i bez smaku. Nastepnie wlewa sie goraca wode z dodatkiem parafiny (dawniej zwang
bielidtem). Jesli wymoczonej w ten sposéb beczki nie uzywamy od razu, to trzyma sie
ja napetniona woda, ktéra trzeba zmieniac raz na tydzien. Jezeli chcemy uzy¢ beczki,
to musimy dokfadnie jg wyszorowac szczotka ryzowa i bielidtem a nastepnie napetnic
woda. Jesli woda pozostaje czysta i nie ma zadnych zapachdw, to beczka moze zostac
uzyta do kiszenia. W zaleznosci od wielkosci beczki ustalana jest proporcja wody i soli
w zalewie solnej i tak, np na 110 | wody rozpuszcza sie 5 kg soli.

Do beczki wkfadane sa: ciety na dziesieciocentymetrowe kawatki koper z wiechami (bez
korzenia), $wieze liscie debu i chrzanu, pokrojony czosnek, pokrojone w paski korzenie

/L&k é . é Do produkgji przecieru ogérkowego wykorzystuje sie ,0g6rki kwaszone po towicku’,

ktére ze wzgledu na wielkos¢, ksztatt lub uszkodzenia nie nadawaty sie do wsadzenia
do stoikow.

Ogorki do kwaszenia sg starannie wybierane, a nastepnie kwaszone zgodnie ze starg
receptura. Ogorki kwaszone po towicku zostaty uznane za produkt tradycyjny, uzyskany
z nich przecier jest wiec produktem wysokiej jakosci.

Ogorki sg przebierane, myte i poddawane procesowi kwaszenia zgodnie ze starg recep-
turg opisang w przepisie na ogoérki kwaszone po towicku. Po zakonczeniu fermentacji
czes¢ ogorkow trafia do stoikdw, pozostate: zakrzywione, stabiej wybarwione, itp. sa
przeznaczane do produkgji przecieru ogérkowego. Ogérki przeciera sie tak by powstata
gesta masa. Nastepnie przetarte ogérki rozlewa sie do stojow, stoje zamyka sie wieczka-
mi twist-off i pasteryzuje.




chrzanu. Na to do potowy beczki uktadane sg ogorki. Nastepnie znowu wszystkie dodatki i ponownie ogorki. Ta ostatnia warstwa ogorkow: jest przykrywana
koprem, lis¢mi chrzanu i debu i wszystko zalewane jest solanka. Jezeli beczka nie jest czysto debowa, to do kiszenia ogoérkéw dodaje sie 1-kg-swiezych lisci debu.
Jezeli beczka jest debowa lisci dodaje sie duzo mniej. Beczki zostaja uszczelnione i co 2 dni dolewana jest solanka. Rozpoczyna sie proces fermentadji, ktéry trwa,
w zaleznosci od temperatury, do kilkudziesieciu dni.

Kiedy ogorki przestaja pi¢ solanke beczki zamyka sie wiekiem i przyciska kamieniem. Solanka jest uzupetniana wedtug potrzeb, beczki wstawione zostajg do piw-
nicy o umiarkowanej temperaturze zeby nie wywota¢ zbyt gwattownej fermentacji.

Po ukisnieciu ogorkow wyktada sie je z beczek, sortuje odrzucajac te uszkodzone i miekkie. Potem uktada sie ogorkiw stoikach i ponownie zalewa solankg o takiej
samej proporcji jak na poczatku kiszenia. Nastepnie stoiki zostajg zamkniete i poddane krétkiej pasteryzadji, ktéra ma przerwac proces kiszenia. Po pasteryzadji stoiki
zostaja schtodzone zeby ogdrki nie staty sie zbyt miekkie.

bslozia

Tradycja kwaszenia ogorkéw w matej wsi Drobnice na Ziemi Wieluriskiej siega okresu miedzywojennego. W pobliskim-miynie-wodnym we wsi Drobnice
kwasili ogorki w beczkach debowych na potrzeby witasne rodziny mtynarza i tych, ktérzy korzystali z ustug mtyna. Kolejki byty dtugie, oczekiwanie na przemiat
trwat 2-3 dni. Mtynarzowa czestowata przyjezdnych i wykorzystywata zrobione przez siebie kwaszonki, a byto tego duzo. Byt to okres przed II'wojng swiatowa
a takie wiadomosci przekazata mi moja mama”. (Marian Bfaszczyk, Drobnice).

4

,Jak siegam pamiecia od matego rodzice moi kisili ogorki z przydomowego ogrédka. Byta bieda puste potki w sklepach. W kazdym gospodarstwie wiasny ogrédek
byt potrzebny. Trzeba byto sobie radzi¢. Ja potem tez domowym sposobem zaczetam ogdrki kwasic. Jako przypraw uzywatam koper, czosnek, lis¢ debu, sél, chrzan
o niezwykle aromatycznym i przenikliwym zapachu (korzen), lis¢ chrzanu, liscie laurowe”. (Leokadia Ptatek, Drobnice).

bslozia

Popularnemu w towickiem zwyczajowi kiszenia ogdérkéw towarzyszyto wytwarzanie przecieru na zupe ogérkowa. Przecier ogérkowy nie posiada zadnej regio-
nalnej nazwy, od zawsze nazywano go po prostu,przecierem”i wykorzystywano wytacznie do przygotowania zupy ogorkowej, stanowiacej element pozywienia
codziennego. Ze wzgledu na nieskomplikowany proces przetwarzania ogérkéw brak jest jakichkolwiek historycznych zapiséw receptur, wiedza na ten temat
przekazywana byfa z pokolenia na pokolenie wyfgcznie ustnie. Cztonkinie Kot Gospodyn Wiejskich z gmin towickich pamietajg dwa tradycyjne sposoby przyrza-
dzania przecieru ogérkowego: przecieranie na tarce ukwaszonych ogoérkéw i nastepnie po wtozeniu do stojéw ich pasteryzowanie oraz krojenie wzdtuz swiezych
ogorkéw i ich kiszenie (z dodatkiem kopru, soli i octu) w kapslowanych butelkach. Ukiszone drugim sposobem ogérki rozpadaty sie same w zupie, dlatego tez nie
trzeba byto ich wczesniej drobno kroi¢ czy trzec.

Przecier ogorkowy po towicku jest przygotowywany zgodnie z pierwszym opisanym sposobem. Jego wysokg jakosé uzyskuje sie dzieki stosowaniu starej recep-
tury oraz wykorzystaniu tradycyjnych ogérkéw kwaszonych po towicku.
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Do przygotowania szczawiu konserwowego potrzebne sa: szczaw i s&t.

Najlepszym szczawiem do kwaszenia jest szczaw uprawiany w sposob tradycyjny, bez
uzycia nawozéw sztucznych, daje bowiem gwarancje prawidfowego przebiegu proce-
su. Najlepszy efekt smakowy gwarantuje wykorzystanie szczawiu zebranego w miesigcu
maju. Liscie muszg by¢ czyste, niekoniecznie cate, ale bez sladow po szkodnikach, nie
powinny by¢ zwiedniete ani suche. Umyte liscie szczawiu ktadzione s warstwowo do
plastikowych beczek. Kazda warstwa po ubiciu posypywana jest solg. Beczki zostajg
zakrecone i ztozone w budynku kwaszarni. Ukiszony szczaw jest rozdrabniany mecha-
nicznie, ale nie na drobna miazge. Rozdrobniony szczaw lekko sie podgrzewa i przele-
wa do stoikow, ktore sa zamykane wieczkami twist-off. Po zamknieciu stoje trafiaja do
pasteryzatora.

Do produkgji powidet sliwkowych potrzebne sa: sliwki wegierki fowickie i cukier.

Najlepsza odmiang $liwki do przygotowania powidet, ze wzgledu na duza zawarto$¢ cu-
kru i fatwos$¢ w oddzieleniu pestek jest $liwka wegierka tzw. fowicka. Sliwki powinny by¢
zbierane w koncowej fazie dojrzatosci, gdy owoce sg juz lekko pomarszczone, sa wtedy
najbardziej stodkie, szybko ulegajg rozgotowaniu, a do powidet nie potrzeba dodawac
wiele cukru. Sliwki, z ktérych maja by¢ robione powidta musza mie¢ mocno bursztyno-
wy migzsz bez tzw. szarki oraz tatwo odchodzaca pestke.

Po doktadnym umyciu i usunieciu owocédw zepsutych, niedojrzatych lub uszkodzonych
Sliwki sg drylowane, czyli pozbawiane pestek. Nastepnie wydrylowane sliwki sg czescio-
wo rozdrabniane i umieszczane w warzelnianych kotfach otwartych, gdzie sa gotowane
tylko przez pét godziny. Tak krotki czas gotowania wptywa na zachowanie w powidtach
kawatkéw owocdw ich smaku i wartosci odzywczych. Wstepnie podgotowane $liwki
odparowujé sie w wyparce prézniowej do osiggniecia wymaganej konsystencji. Do-
piero wowczas dodaje sie odpowiednig ilos¢ cukru zalezng od ,stodkosci” uzytych
Sliwek i dokfadnie miesza. Gotowe, gorace powidfa rozlewane s3 do stojow i automa-
tycznie zamykane wieczkami z tzw. buttonem czyli z,guzikiem bezpieczenstwa” Dzieki
wysokiej temperaturze stoiki zamykaja sie szczelnie.



duclazia

Na poczatku XX wieku, a nastepnie w okresie po Il wojnie Swiatowe]j duze znaczenie w zyciu gospodarczym biedoty wiejskiej, oprocz uprawianych roslin, miaty
roéliny zdobywane w drodze zbieractwa. W Ksiestwie towickim tradycje zwigzane z domowym przetworstwem ptoddw rolnych, jak i daréw tak i laséw, siegaja
odlegtych czaséw. KsieZacy, znani ze swej gospodarnosci, chetnie wykorzystywali w gospodarstwach domowych tak$wieze jak i utrwalone réznymi metodami

owoce i warzywa. Obok uprawianych na polach ogérkéw drugim warzywem, ktére kwaszono byt dziko rosnacy szczaw. Przetworzony szczaw:-byt uzupetnieniem
diety, gtéwnie ludnosci wiejskiej, a na przednéwku przygotowana z niego zupa stanowita istotny skfadnik jadtospisu.

Dawniej, na potrzeby domowe, do kwaszenia lisci szczawiu stosowano naczynia kamionkowe. Potem, ze wzgledéw praktycznych, gospodynie zaczety uzywac
szklanych stojow i wekdw, ktdre byty coraz tatwiej dostepne na rynku.

Tak dawniej jaki i dzi§ szczaw konserwowy wykorzystywany jest jedynie do przygotowania zupy szczawiowej. Dla zachowania waloréw: smakowych i bezpie-
czeristwa zdrowotnego nie taczy sie go juz jednak z ttuszczami, ale produkt pasteryzuje sie, a sam szczaw jest uprawiany w przydomowych ogrédkach a nie dziki,
zbierany na takach.

bsloia

W towickiem stosunkowo pézno rozwineto sie sadownictwo. Duze sady nie byty rozpowszechnione, ale owoce chetnie przetwarzano, cho¢ poczatkowo czesciej
korzystano z owocéw dziko rosnacych lub zbieranych z przydomowych drzew. Obok grusz, jabtoni, wisni popularne byty sliwki. Owoce najczesciej suszono z prze-
znaczeniem na kompot, rzadziej marynowano. W koncu XIX i na poczatku XX wieku na wsi towickiej mniej rozpowszechniona byta produkcja powidet czy sokéw
ze wzgledu na matg dostepnos$c cukru. Problemem byt tez czas niezbedny do przyrzadzania powidet. W tradycyjnej kuchni bowiem sliwki trzeba gotowac przez
kilka godzin w ciagu kilku dni, a gospodynie miaty zawsze sporo pracy w obejsciu. W przypadku duzych gospodarstw badz majatkéw ziemskich przygotowanie
przetworéw na zime byto o wiele fatwiejsze. Nie byto problemoéw z ludzmi (stuzba i pracownicy najemni) oraz surowcem, bo przydomowe sady byty zasobne
w drzewa owocowe.

Wraz ze wzrostem zasobnosci ludnosci wiejskiej, postepem technicznym i zmianami w nawykach zywieniowych, do ktérych przyczyniato sie szkolnictwo, dziatal-
nos¢ kot gospodyn i prasa, stopniowo wzrastat udziat przetwordéw owocowych: kompotéw, marmolad, powidet w. pozywieniu ludnosci wiejskiej.

Wspdtczesnie najlepsza odmiang $liwy, ktdra uprawia sie specjalnie z mysla o powidtach sliwkowych jest sliwka wegierka towicka. Nadal-poszukiwane przez
gospodynie s3 takze inne stare odmiany wegierek. Odmiana $liwki,wegierka fowicka” poczatkowo uprawiana tylko w rejonie towicza, zostata otrzymana z siewu
pestek-juz w latach powojennych. Rozwojowi saddw wegierki towickiej sprzyjata wysoka plennos¢ tej odmiany oraz rosngce na nig zapotrzebowanie.

£/
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Do przygotowania pieczonych jabtek potrzebne sa: jabtka, sok owocSWy i cukier puder.
Owoce jabtek, ktore beda uzywane do pieczenia z sokiem, musza by¢ miode i dobrze
wyksztatcane. Najlepsze sg jabtka starych odmian rosngcych w przydomowych sadach.

Sok do przygotowania jabtek powinien by¢ robiony tradycyjnie, wedtug domowych re-
ceptur bez dodatku konserwantow.

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

Do przygotowania kompotu potrzebne sa: wisnie, woda i cukier.

Charakterystyczna dla towickiego odmiang wisni, z ktérej wytwarzany jest kompot jest
wishia futowka. Istotne jest by zebra¢ wisnie dojrzata i w petni wybarwiong, bo zbyt
wczesnie zerwana nie daje gwarancji wystarczajgcego aromatu i stodyczy, za pdzna zas
moze ulec zgnieceniu przy drylowaniu przez co pozbawiona zostanie czesci soku.

Wisnie doktadnie myje sie, a nastepnie przebiera usuwajac owoce niedojrzate, niewy-
barwione, uszkodzone lub zepsute. Przebrane owoce dryluje sie i wsypuje do stoikdw.
Nastepnie owoce zalewa sie woda wymieszana w odpowiedniej propordji z cukrem.
Napetnione stoje zamyka sie wieczkami i poddaje pasteryzacji w odpowiednich wa-
runkach temperatury i cisnienia. Odpowiednia dtugo$¢ procesu pasteryzacji musi by¢
przestrzegana poniewaz zbyt dtugotrwata spowoduje nadmierng miekkos¢ owocédw
i ich rozpadanie sie.

Kompot wisniowy spozywa sie najczesciej sam jako dodatek do obiadu lub po niewiel-
kim rozcierczeniu jako napdj. Mozna zabieli¢ go takze Smietang i podac z kluskami lub
makaronem jako zupe.



bslazia

Najstarsza forma przetwarzania dziko rosnacych jabtek lesnych byto ich kwaszenie. W czasach piastowskich zakonnicy, ktorzy. przybyli na nasze tereny z zacho-
du zaczeli szczepi¢ drzewa owocowe, dzieki czemu w XIX-wiecznej wsi polski srodkowej w sadach przyzagrodowych rosty juz rézne drzewa owocowe. Byty to,
najczesciej zaniedbane “szlachetne odmiany grusz, jabtoni, wisni, czeresni i $liw. W XX w. zaczeto coraz bardziej dbac .0 sady, pojawiaty sie nowe odmiany drzew.
owocowych. W latach miedzywojennych powstaty sady, z ktérych owoce przeznaczone byty na handel, szczegdélnie na terenach towickiego, teczyckiego
i Rawskiego. W tym czasie coraz wieksze znaczenie w wielu rodzinach chtopskich znalazty przetwory owocowo-warzywne. Przyrzadzano wéwczas z owocow na
potrzeby witasne kompoty, soki czy ocet. Najwieksza przeszkoda w wyrobie przetworédw owocowych byta dostepnosc cukry, ktéry byt niezbednym ich sktadnikiem
lecz byt bardzo drogim artykutem.

Historycy kultury zanotowali, ze jabtka pieczone w staropolskiej kuchni byty popularnym deserem.

Wie$ Nagawki lezy w Dolinie rzeki Mrogi w poblizu Parku Krajobrazowego Wzniesien tédzkich. Dzieki temu w okolicy jest specyficzny mikroklimat i czyste srodo-
wisko naturalne. Owoce s3 wyjatkowej jakosci o wysokich walorach smakowych i odzywczych. Zgodnie z wieloletnia tradycja nagawskie jabtka pieczonez sokiem
podawane s3 jako deser.

Lestlazia
Od dawna wisnie, obok niezwykle popularnych jabtek, byty dobrze zadomowionym owocem w towickiem. W przydomowych sadach rosty pojedyncze drzewa
wisni szklanek, tutdwek badz sokéwek. Z biegiem lat gatunki ulegaty zmianom, ale jedna z najbardziej popularnych pozostata do dzis tutéwka.

Powstate w 1907 roku Kotko Ziemianek czyli Kétko Kobiet towicko-Brzeziriskie w swoim programie Kétek Ziemianek i Gospodyn Wiejskich propagowato rozwdj
nauki prowadzenia gospodarstw domowych. Jako ze dostep do produktéw wytwarzanych w wielu dziedzinach metoda produkcji przemystowej byt ograniczony
chetnie korzystano z wyrobéw domowych zaopatrujac spizarnie na miesigce zimowe. Waznym elementem kultury wiejskiej w towickiem byt tez swego rodzaju
nacisk spoteczny by kazda gospodyni mogta pochwali¢ sie bogata i réznorodnga zawartoscig wiasnej spizarni, o czym wspominajg gospodynie ze wsi podtowickich:
Urzecza i Wygody. Dopiero przemystowa produkcja sokow i napoi wyparta z rynku kompoty i spowodowata zanikanie tradycji ich robienia w domach. Obecnie mozna
zaobserwowac powrdt do tej tradycji zwigzany z nieskomplikowang technologia przygotowania i przede wszystkim z sentymentem do-smakdéw dziecifstwa.
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Miéd w kuchni jest wykorzystywany juz od wiekéw. Dodaje sie go
do ciast i deseréw, marynat do miesa, przetwordw, itp. Wykorzy-
stywany jest takze do sporzadzania nalewek i napoi, a najzdrowszy
i najsmaczniejszy jest chyba jednak jedzony z chlebem i mastem
albo biatym serem lub bezposrednio z plastra miodu.

Napdj z jabtek, miety i miodu

11 soku jabtkowego

1 szkl. naparu z miety pieprzowej

1 cytryna

3-4 tyzki miodu

Do schtodzonego naparu z miety pieprzowej doda¢ midd, sok
z cytryny i sok jabtkowy. Dobrze wymiesza¢ do rozpuszczenia sie
miodu. Tak przygotowany, schtodzony napoj doskonale gasi prag-
nienie w upalne dni.

Miéd akacjowy — wytwarzany jest z nektaru kwiatow robinii akacjowej (Robinia pseu-
doacacia) zwanej tez robinig, akacja fatszywa lub grochodrzewem. Roslina ta, nazywana
jest przez pszczelarzy biafg akacjg lub biatg lipa, stanowi doskonaty pazytek Fhiododajny
dla pszczot. Robinia akacjowa jest rosling powszechnie wystepujaca w okolicach Dmosi-
na. Porasta licznie obrzeza laséw, miedze i drogi dojazdowe do gospodarstw. Kwitnienie
robinii przypada na przetom maja i czerwca i trwa okoto 10 dni. Uzyskanie czystego
miodu akacjowego nie jest fatwe poniewaz czesto kwitnienie tej rosliny przerywane jest
przez burze, ktére niszcza kwiaty. Bywa tez, ze przy niskiej temperaturze pieknie kwitna-
ce drzewa nie s3 odwiedzane przez pszczoty poniewaz kwiaty nie sa dla nich dostepne.

Midd lipowy - wytwarzany jest przez pszczoty z nektaru kwiatéw lipy (Tilia). Okolice
Dmosina bogate sg w przepiekne stare lipy z okresu przedwojennego. Pasieka znajdu-
jaca sie w Jasieniu potozona jest w niedalekim sasiedztwie od alpinarium i arboretum
w Rogowie gdzie znajduje sie bardzo duzo przepieknych lip, ktére co roku doskonale
nektaruja. Miéd pozyskiwany z tych drzew odznacza sie doskonatym smakiem.

Miéd wielkokwiatowy — wytwarzany jest przez pszczoty z nektaru kwiatow wielu roslin
kwitngcych w dolinie rzeki Mrogi w zaleznosci od pory zbioru. Dolina rzeki Mrogi jest
bardzo bogata w roznego rodzaju dziko rosnace drzewa, ziota, kwiaty. Wystepuja tu bar-
dzo licznie: wierzby, zarnowiec, stare deby, brzozy, olchy, w okolicach pasiek znajduja sie
takze stare ogrody owocowe w ktérych rosng $liwy, jabtonie, grusze, wisnie. Wszystkie te
rosliny skfadaja sie w jeden niepowtarzalny smak miodu wielokwiatowego.

Miéd lesny — skupia w sobie dziatanie zidt, z ktérych nektaru powstaje. Potaczone,,sity”
mniszka lekarskiego, maliny, kruszyny, szatwii lekarskiej, dziurawca i rumianku powoduja,
ze midd lesny jest wspaniatym lekarstwem na wiele dolegliwosci, a jednoczesnie cha-
rakteryzuje sie doskonatym smakiem.

Wysoka jakos¢ tych miodéw wynika bezposrednio z faktu, ze pasieki potozone sg w do-
linie rzeki Mrogi, terenie, ktéry charakteryzuje sie wysokimi walorami przyrodniczymi.
W dolinie, dzieki naturalnemu meandrowaniu rzeki powstaty starorzecza i zbiornik bez-
odptywowe, co wraz z duzym nastonecznieniem stworzyto specyficzny mikroklimat.
Nie bez znaczenia jest takze bliskos¢ Parku Krajobrazowego Wzniesiert tédzkich oraz
arboretum i alpinarium Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie Zakfad
Doswiadczalny w Rogowie.

Asloza

Bartnictwo ma w Polsce dtugoletnia i bogata tradycje. Kraje stowianskie juz wV w. p.n.e.
stynety z obfitosci pszczét, a pierwsze, pisemne wzmianki o polskim bartnictwie pocho-
dza z potowy X wieku. W starych kronikach Polske okreslano mianem kraju’,mlekiem
i miodem” ptynacym. Bartnicy w Polsce cieszyli sie powszechnym szacunkiem i 'mieli

spisane prawo bartne, ktére przewidywato, m.in. kare smierci za zniszczenie barci‘lub
kradziez pszczot.

W pierwszej potowie XIX wieku bartnictwo, scisle zwiazane z terenami lesnymi, zaczeto
by¢ zastepowane przez pasiecznictwo, tj. przyzagrodowa lub tgkowa hodowle pszezét.
Na przetomie wieku XIX i XX zauwazalny byt.rozwoj pszczelnictwa, ktory zostat przyha-
mowany w okresie obu wojen swiatowych.'Po Il'wojnie Swiatowe]j nastapita systema-
tyczna odbudowa pasiek i wzrost liczby uli. Poczatkowo pasieki posiadali tyko bogatsi
gospodarze, biedniejsi jezeli mieli ule to pojedyncze, z ktorych miéd byt wykorzysty-
wany jedynie na potrzeby witasnego gospodarstwa. Obecnie widoczny jest renesans
pszczelarstwa zwigzany z zainteresowaniem medycyna naturalng oraz produktami-zyw-
nosciowymi wysokiej jakosci.
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Do przygotowania zalewajki potrzebne sa: woda, zakwas, ziemniaki, nfarchewka, boczek
wedzony, pietruszka, cebula, maka pszenna, seler, sél, bulion warzywny, pieprz czarny
i lis¢ laurowy.

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

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

Do gotowego juz zakwasu dodawane s3 poszczegdine warzywa pokrojone w kostke
oraz przyprawy. Catosc jest gotowana na matym ogniu i od czasu do czasu mieszana
drewniang,tycha" aby zapobiec przywieraniu sktadnikéw do dna. W czasie kiedy gotuje
ste wywar na patelni podsmazana jest pokrojona w plastry cebulka z pokrojonym
w kostke wedzonym boczkiem. Po przesmazeniu sktadniki te przektada sie do kotta

Kheococka nepun chenarotsa  pferhes
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Do przygotowania zupy potrzebne sa:

2 | serwatki

200 g tartego korzenia chrzanu
10 dag kietbasy wedzonej

10 dag zeberek

10 dag boczku

3 tyzki Smietany

1 surowe jajko

1 ptaska tyzka maki

2 gotowane jajka

s6l do smaku

Bezposrednio po udoju, mleko przecedza sie i jeszcze ciepte wlewa do wykwaszonego
garnka. Jezeli nie ma takiego garnka, to nalezy dola¢ serwatke lub maslanke zeby mleko
skwasito sie w ciggu jednego dnia. Na drugi dzier z wierzchu zbiera sie $mietane, a kwas-
ne mleko podgrzewa przez 5 minut na ptycie kuchennej. Ogrzany garnek odstawia sie
na okoto godzine do momentu kiedy twardg ,wyjdzie” na wierzch. Wybity twardg zbie-
ra sie sitkiem, wlewa do worka tetrowego i zostawia do odciekniecia. Po odcieknieciu
otrzymuje sie ser i serwatke z drobinami twarozku.



z zupa. Nastepnie z wytopionego ttuszczu i maki pszennej na patelni przygotowuje sie zasmazke. Jest ona dodawanado zupy w momencie, kiedy wszystkie jej
sktadniki sg juz miekkie. taczny czas przygotowania zalewajki z zasmazka to okoto 30-40 minut. Biorac pod uwage fakt, ze na prawdziwy, domowy zakwas trzeba
czekac kilka dni, to czas przygotowania zalewajki znacznie sie wydtuza.

bslozia

Zalewajka to powszechnie znana zupa w polskiej kuchni ludowej wywodzaca sie z okolic todzi. W.XIX wieku obok zuréw, barszczy i polewek stanowita:gtowng
potrawe, spozywana na sniadania, obiady i nie rzadko na kolacje. Powodem tak czestego spozycia zalewajki byta nie tylko prostota wykonania potrawy, ale réwniez
fakt, ze byfa ona robiona z najbardziej powszechnych i tanich sktadnikéw, tj. zakwasu, ziemniakéw: czasami suszonych grzybdw. Sktadniki te byly przez wieksza
czes$¢ roku dostepne w kazdym domu na wsi. Niezbedny do przygotowania zalewajki zakwas z maki zytniej, wody i skérki od chleba byt kiszony w domach przez
niemal wszystkie gospodynie. Nazwa ,zalewajka” wywodzi sie ze sposobu gotowania tej potrawy, tzn. zgodnie z dawna receptura, pokrojone i ugotowane ziems-
niaki zalewato sie zakwasem. W niektoérych regionach Ziemi tddzkiej zalewajka zaprawiana byta maka ze $mietang lub maslanka. W dni swiateczne zalewajka bytfa
podawana z zasmazka lub skwarkami ze swiezej stoniny.

Do garnka z serwatka wrzuca sie umyte, surowe kawatki zeberek wieprzowych i gotuje na wolnym ogniu okoto 1 godziny. W tym czasie czysci sie i obiera korzen
chrzanu a nastepnie trze sie go na tarce jarzynowej na $rednich oczkach. Na patelni smazy sie do zrumienienia pokrojong w.kostke kietbase, boczek i'wrzuca do
wywaru razem z miesem z ugotowanych zeberek. Gotuje sie chwile doprawiajac sola. Nastepnie dodaje sie utarty chrzan i gotuje przez kolejne’5-7 minut: Do
$mietany dodaje sie make i surowe jajko, doktadnie rozbija, dodaje cieptego wywaru i po wymieszaniu tak przygotowana zaklepke dodaje do zupy. Zupe zagoto-
wuje sie i odstawia. Na talerzu uktada sie pokrojone w ¢wiartki, ugotowane na twardo jajka i zalewa zupa.

bslazia

Do gminy Kietczygtéw, a konkretnie do wsi Beresie Mate, chrzan sprowadzit z Niemiec w latach miedzywojennych Oskar Paszke, wiasciciel majatku ziemskiego.
Zgodnie zumowa poczatkowo chrzan byt wysytany do Niemiec, dopiero po Il wojnie $wiatowej, po podziale majatku-chrzan trafit do okolicznych wsi. Okazato sie,
ze teren gminy Kietczygtéw i gmin sasiednich bardzo odpowiada tej odmianie chrzanu, a specyfika warunkéw glebowo-klimatycznych przyczynia sie do wysokiej
jakosci i niepowtarzalnego jego smaku.

Produkcja i wykorzystywanie korzenia chrzanu z wtasnego gospodarstwa wrosta na state w historie regionu, ksztattujac przez pokolenia zwyczaje kulinarne. Miesz-
kancy Obrowa uprawiany chrzan wykorzystywali w kuchni na wiele sposobdéw. Jednym z nich byto przygotowywanie z serwatki i tartego korzenia chrzanu zupy
chrzanowej zwanej dawniej polewka chrzanowa. Tradycja gotowania zupy chrzanowej zwigzana:jest z przygotowaniami pozywienia Wielkanocnego. Do tej pory:
w Obrowie zupa chrzanowa jest gtéwnga potrawa podawang podczas sniadania Wielkanocnego. Przygotowywana jest takze z okazji $wiat oraz imprez lokalnych.
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Do przygotowania potrawy potrzebne sa: kapusta biata, groch, cebufd, stonina oraz sél
i pieprz.

Oczyszczong kapuste szatkuje sie recznie krajalnica, soli a nastepnie dobrze ubija w becz-
kach debowych. Tak przygotowang kapuste pozostawia sie w temp. 18°C na dwa dni. Po
dwaoch dniach beczke przenosi sie do chtodniejszego pomieszczenia o temp. 8-10°C.
Proces kwaszenia kapusty trwa w takich warunkach 21 do 30 dni. Czas kwaszenia za-
lezy réowniez od wielko$ci naczynia jest bowiem réznica czy kapusta jest kwaszona
w 10 litrowym kamiennym garnku czy 120 litrowej drewnianej beczce. W wiekszym
naczyniu proces kwaszenia trwa o kilka dni dtuzej.

Wczesniej zebrany i wysuszony groch namacza sie w zimnej, przegotowanej wodzie
przez okoto 12 godzin. Ukiszong kapuste gotuje sie do zmiekniecia. Oddzielnie gotuje
sie groch.

Groch po ugotowaniu ubija sie drewnianym ttuczkiem ifaczy z kapusta. Stoning kroi sie
w drobna kostke i smazy na patelni. Oddzielnie na ttuszczu szkli sie cebule. Do potaczo-

W

Do przygotowania gotabkow potrzebne sa: kapusta biata, cebula, pomidory, wtoszczy-
Zna, jaja i mieso wieprzowe oraz sél, pieprz, lis¢ laurowy, ziele angielskie, ryz, kasza man-
naiolej.

Oczyszczong kapuste drobno szatkuje sie nozem na desce, soli, wktada do naczynia lek-
ko ja ubijajac i odstawia. Mieso wieprzowe mieli sie w recznej maszynce do mielenia,
a pokrojong w drobng kostke cebule podsmaza na ttuszczu na ztoty kolor. Odcisnieta
kapuste faczy sie z mielonym miesem, usmazong cebulka, kaszg manna, ryzem, jajami
i przyprawami (sél, pieprz) i wyrabia na jednolita mase. Z masy formuje sie podtuzne,
owalne, lekko spfaszczone kotlety i podsmaza na ttuszczu po dwdch stronach.

Usmazone wkiada sie do rondla i zalewa wywarem z w’foszcz.yzny i przypraw (sél, pieprz,
lis¢ laurowy, ziele angielskie). Wywaru musi by¢ duzo, tak zeby gotabki byty nim przykry-
te. Doktada sie pokrojone pomidory i dusi pod przykryciem okoto 1 godz.

Podawac¢ mozna na goraco lub zimno. Po wyjeciu gotagbkéw do pozostatego sosu moz-
na dodac zatrzepie z maki i przetrze¢ przez sito pomidory. Bedzie wspaniaty sos do po-
dania na goraco.



nej kapusty z grochem wkifada sie zeszklona cebule, doprawia sola i pieprzem i dokfadnie miesza. Tak przygotowang kapuste z grochem wyktada sie do naczynia
i na wierzchu kfadzie przygotowane wczesniej skwarki.

Kapusta biafa byta powszechnie uprawiana od dziesigtkéw lat. Z uwagi na plennos¢, dobre plony, fatwos¢ przechowywania i przetwarzania, kapusta stanowita
jedno z najczesciej spozywanych warzyw przez caty rok w postaci swiezej, gotowanej lub kiszonej. Najpopularniejsza, tradycyjna potrawg z kapusty byta kapu-
sta z grochem. W zwiazku z duza dostepnoscia tego warzywa, potrawy z kapusty stanowity podstawe wyzywienia biedniejszych mieszkaricow wsi. Zamozniejsi
wzbogacali kapuste réznymi dodatkami. Przygotowywanie kapusty z grochem byto zwiazane z konkretnymi wydarzeniami i porami roku. W okresie zZimowym,
kiedy wiekszos¢ czasu poswiecano na prace zwiazane z np. przedzeniem czy tkaniem, przygotowywano kapuste z grochem w wiekszejilosci tak zeby wystarczyta
na kilka dni. Bogatsza, okraszong kapuste z grochem podawano na obiad w pierwszy dziert Bozego 'Narodzenia./Byta ona takze podstawowym daniem odgrze-

wanym na obiad Wielkanocny. Przygotowana jedynie z sola byfa potrawa postng, a obficie kraszona stanowita podstawe wystawnych.obiadéw podawanych, np.
gosciom weselnym.

lnsloia

Dobre plony kapusty biatej, tatwos¢ uprawy, przechowywania i przetwarzania wptynety na to, ze kapusta jest do tej pory jednym z najchetniej uprawianych
warzyw. Wykorzystywana jest ona w postaci surowej, gotowanej i kiszonej do przygotowywania réznych potraw przez caty.rok. Wszystkie potrawy z kapusty, ze
wzgledu na jej dostepnos¢, od lat byty potrawami codziennymi, postnymi, potrawami biedoty wiejskiej. Po Il wojnie $wiatowej rozpoczety sie zmiany w sposobie
zywienia. Coraz wiecej rolnikéw hodowato zwierzeta i mieso stawato sie coraz tatwiej dostepne. Gospodynie jednak dbaty, by mieso z uboju-wystarczato na jak
najdtuzej. Wymyslaty wiec przepisy, w ktérych taczyty mieso z réznymi dodatkami. Tak powstaty,,gotabki z Osin”. Potrawe te przygotowuije sie z bardzo matej ilosci
miesa wieprzowego, duzej ilosci warzyw i produktow zbozowych (kasza manna, ryz). Ze wzgledu na to, ze jest to zdrowa, pozywna i tania-potrawa; gotabki poda-
wane sg na réznych uroczystosciach rodzinnych jak réwniez w dni powszednie.
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Do przygotowania kaptonka potrzebne sa: woda ze studni gtebinow®j, czerstwy chleb,
smalec ze skwarkami przygotowany z€ stoniny, brzuszka i cebuli, Smietana, sél, pieprz.

Czerstwy chleb kroi sie w kostke, wkfada do talerza i zalewa wrzacg woda. Nastepnie
dodaje sie smalec ze skwarkami i Smietane. Doprawia do smaku solg i pieprzem.

Chleb uzywany do kaptonka powinien by¢ czerstwy, zytni, z dobrze wypieczong skérka
wtedy zupa ma aromat i lekko kwaskowy smak.

Do przygotowania polewki gruszkowej potrzebne sa: gruszki suszone, maka, smietana,
woda, sol i ziemniaki.

Gruszki, s zbierane z drzew rosnacych w sadzie w centrum Gatkowa, s to tzw.,ulegatki”
Suszenie tych owocéw polega na roztozeniu ich na brytfance i postawieniu w cieptym
miejscu.

Suszone gruszki myje sie i namacza przez kilka godzin w wodzie. Namoczone gruszki
przektada do garnka, zalewa wodg i gotuje, az do miekkosci. Po ugotowaniu gruszki
przeciera sie przez sito. Polewke doprawia sie maka i $mietana. Mozna dodac troche soli
do smaku. Podaje sie na ciepto z ttuczonymi ziemniakami polanymi skwarkami.



bslazia

Podstawowym pozywieniem na wsi byty dawniej potrawy gotowane, a wsréd nich réznego rodzaju zupy zwane tez polewkami. Ze wzgledu na ogdlnie panujaca
biede zupy gotowano z najtariszych i najtatwiej dostepnych sktadnikéw. Potrawa codzienng jedzong w Polsce srodkowej, czesto na sniadanie zamiast zalewajki
byt kaptonek, czyli wodzianka. W niektérych regionach Polski wodzianka nazywana byta rosotem na siekierze. W Brzeziriskiem gotowano taka polewke zwang
$lepym rosotem wzglednie rosopitkiem, w towickiem i na innych terenach Polski srodkowej rosotkiem lub gapim rosotem. Gotowano go na skorce stoniny,
z listkiem laurowym, wioszczyzna lub kminkiem. Slepy rosét jedzono z ziemniakami lub kluskami. W tradycyjnym pozywieniu wiejskim wazne miejsce zajmowaty
positki postne podawane w piatki, a nawet w srody i soboty oraz w ciaggu czterdziestodniowego postu przed Wielkanoca. W-Polsce-potrawami postnymi byty
przede wszystkim wiasnie kwasne polewki gotowane na wodzie i maszczone olejem, wérdd nich w naszym regionie krélowata wodzianka:

lnsloia

Zupy byly tradycyjnym, gotowanym pozywieniem chfopskim. Zupa gruszkowa, jako ,potrawa gotowana ze swiezych lub suszonych gruszek polnych znana byta
juz w kuchni staropolskiej, nazywano ja garusem lub famuta. Pierwsza z tych nazw wystepowata w towickiem, Rawskiem, koto todzi, w Opoczyriskiem i Ra-
domszczariskiem, druga w Brzeziriskiem, Piotrkowskiem i Sieradzkiem. Pod koniec XIX w. pojawity sie jeszcze inne nazwy: pod todzig — gruscok, w Brzeziriskiem
- pryta, w towickiem — bryja" (J.P. Dekowski, Przemiany tradycyjnego pozywienia wiejskiego na obszarze Polski srodkowej [w:] ,Prace i Materiaty Muzeum Archeologicz-
nego i Etnograficznego w todzi. Seria Etnograficzna” nr 20, £6dz 1979). W XIX wieku zupa z gruszek polnych nalezata do ulubionych gotowanych potraw tradycyj-
nych czesto przyrzadzanych w towickiem. Gotowana byta gtéwnie w porze jesiennej i stanowita $wietny dodatek do ziemniakéw. Nosita ona wtedy lokalng nazwe
grusconki. Na przetomie XIX i XX wieku zaczeta jednak powoli zatraca¢ swa dawnga popularnos¢ i wtedy pojawito sie nowe, pogardliwe jej okreslenie — bryja. Od
niego powstato okreslenie bryjorze, ktérym nazywano niektére rodziny, a nawet i cate wsie. Ludno$c z Sochaczewskiego i Gostyninskiego nazywata tak Ksiezakéw
mieszkajacych w potnocnej czesci towickiego jeszcze w latach szedc¢dziesigtych XIX wieku.

W XIX wieku, a nawet jeszcze na poczatku XX wieku grusze nalezaty do drzew owocowych rosnacych najczesciej na miedzach i przy polnych drogach. Lokalnie
dzielono je na kilka gatunkéw, do najbardziej cenionych na wsi nalezaty niewatpliwie dzikie gruszki pospolite, zwane ulegatkami albo poléwkami. Drzewa dzikiej
gruszy rodzity duzo owocoéw, ktére spozywano, gdy stawaty sie przejrzate. Od drugiej potowy XIX wieku polewka gruszkowa przyrzadzana byta coraz rzadziej.
Gtéwng tego przyczyng byto wyniszczenie grusz polnych w czasie przeprowadzania komasacji gruntow. Do najwiekszych spustoszeri doszto w centralnej czesci
towickiego. Tam tez najwczesniej zaczeto gotowac jg z owocdw drzew sadzonych w sadach. W Gatkowie duzg wage przywiazuije sie. do zachowania tradydji i dzie-
dzictwa kulturowego dlatego tez polewka gruszkowa jest nadal gotowana i prezentowana na pokazach gotowania tradycyjnych potraw, jarmarkach i imprezach
lokalnych. Na co dzier natomiast, w sezonie letnim po zbiorze owocdw, grusconka gotowana jest nadal w wielu gatkowskich domach:
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Do przygotowania plendzy potrzebne sa: ziemniaki — najlepiej z duza Zawartoscia skrobi
np. odmiana Bryza, maka pszenna, cebula, jajka, olej roslinny, sél.

Ziemniaki nalezy umyc i obrac ze skorki, nastepnie zetrze¢ na drobnych oczkach tarki.
Do startych ziemniakéw dodac jajko, szczypte soli do smaku oraz maki do uzyskania
odpowiedniej konsystencji. Dokfadnie wymieszac¢. Rozgrzac na piecu patelnie, podla¢
mata iloscig oleju roslinnego. Na rozgrzany na patelni ttuszcz kfasc¢ tyzka mase kartoflang
formujac plendze wielkosci okoto 8-12 cm. Smazy¢ z obu stron na ztocisty kolor. Upie-
czone podawac na stodko z cukrem lub sosem czosnkowym wedtug gustu.

Do przygotowania kugla potrzebne sa: ziemniaki (najlepiej takie, ktére nie ciemnieja),
zeberka wieprzowe, golonka, topatka wieprzowa lub karkéwka, cebula, sél, pieprz.

Ziemniaki obiera sie i trze na drobnej tarce tak jak na placki ziemniaczane. llos¢ ziemnia-
kow nalezy uzaleznic¢ od wielkosci naczynia, w ktérym bedziemy piec nasza potrawe. Do
ziemniakéw dodaje sie starta cebule, sol, pieprz i doktadnie wszystko miesza. Mieso wie-
przowe, najlepiej zeberka, golonke, karczek, kroi sie na drobne kawatki. Na dno garnka,
tzw. geslarki, ukfada sie ttustsze kawatki miesa, a nastepnie warstwami na przemian ukta-
da sie starte ziemniaki z przyprawami oraz mieso. Na wierzchu garnka powinno znalez¢
sie ciasto ziemniaczane. Catos¢ przykrywa sie pokrywka. Garnek z kuglem wkfada sie do
nagrzanego pieca chlebowego. Kugiel powinien by¢ pieczemy od 6 do 12 godzin w za-
leznosci od wielkosci naczynia. Kugiel pieczony w piekarniku rézni sie niestety kolorem
i smakiem od kugla pieczonego tradycyjnie w piecu chlebowym.



bslaia
Ziemniaki w Polsce pojawity sie za panowania Jana lll Sobieskiego. Poczatkowo byty nowoscia nie budzaca wiekszego zainteresowania. Z biegiem czasu, ze wzgle-
du na fatwosc¢ uprawy i plennos¢, ziemniaki staty sie podstawa wyzywienia ludnosci wiejskiej.

Na poczatku XX wieku na terenie historycznej ziemi wieluniskiej rozpowszechnit sie wypiek plackéw ziemniaczanych. Znacznie wczesniej pojawienie sie pieczenia,
tzw. plendzy miato miejsce na obszarze zachodnio-pétnocnym, czyli sasiadujacym ze Slaskiem i Wielkopolska:

Miejscowos¢ Wojcin potozona jest obecnie na obrzezach wojewddztwa todzkiego. Historia przynaleznosci terytorialnej ciggle wigzata jednak Wajcin z wielko=
polska. Bliskos¢ wielkopolski wptyneta na kulture i obyczaje, w tym kulinarne, mieszkancéw tej czesci obecnego wojewddztwa todzkiego: W jadtospis wszystkich
rodzin z Wéjcina wrosty, m.in. wiasnie plendze kartoflane, od pokoleri nie zmieniajac sktadu i oryginalnego nazewnictwa.

Do dnia dzisiejszego w Wojcinie plendze kartoflane sa smazone w kazdy pigtek jako potrawa postna. Plendze pojawiaja sie takze obowigzkowa na stole starszych
mieszkanek Wojcina kiedy przyjezdzaja w odwiedziny wnuki i prawnuki.

Aesloza
Pierwowzor kugla robiony byt z miesa gesiego zapiekanego z kasza jeczmienna, fasola Jas i smalcem gesim. Wktadano go do pieca w piatek wieczorem, a spozy-
wano w sobote rano po powrocie z boznicy. W kuchni zydowskiej wystepowat tez kugiel jako zapiekanka z macy, jajek’i ttuszczu gesiego:

Jak pisze Wojciech Klusek w artykule ,Kuriera Lubelskiego” Polacy zmodyfikowali potrawe zgodnie ze swoimi gustami. Baza staly. sie ziemniaki oraz wieprzowina.
Kugiel po polsku to zapiekanka przygotowywana w duzych garnkach lub kociotkach. Jego podstawowe sktadniki to zeberka i golonka w kawatkach, nieco wiek-
szych jak na gulasz i ziemniaki.

W Przedborzu pieczenie kugla ma juz kilkudziesiecioletnia tradycje. Jest on przygotowywany na co dzieri ale obowigzkowo tez pojawia Sie na stotach w:.czasie
wszystkich $wiat, imprez lokalnych, okolicznosciowych, rodzinnych. Do dnia dzisiejszego w Przedborzu wychodzac z kosciota po porannej mszy niedzielnej mozna
poczuc unoszacy sie z pobliskich piekarni i domoéw zapach kugla. Przedborzanie przyjmujac gosci z blizszej lub dalszej okolicy, z Polski czy zagranicy zawsze cze-
stuja ich kuglem, ktéry jest wizytdwka miasteczka. Goscie, ktdrzy sprébuja raz kugla szukaja pretekstu zeby przyjechac do Przedborza ponownie.

JImbirowy zapach kugla przypomina szabasowy Przedbdrz, gdy zeliwne sagany siegaty niebosktonu pieca chlebowego w drzewnym Zzarze petne celebry dzis
potrawa przedborza o narkotycznej smakowitosci cho¢ bez pilicznego rybobrania kiedy Zydzi moczac w rzece gary: kuglowej szarosci mieli darmowa rybe za
mojzeszowym przyzwoleniem jedyna Kraina Kugla z dawnym zwyczajem wypieku namaszczonego ziotowa wonig rozchodzaca sie po catym miasteczku trwa
w uporze starozydowskim” (cytat T. Michalski, Oblicze zdrowotnosci, wyd. Muzeum Ludowe w.Przedboerzu 2007 .)
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Do przygotowania jezowskiego zuru potrzebne sa: woda, maka zytrifa, ziemniaki, stoni-

na, $mietana, mleko, suszone grzybki, cebula i przyprawy — lis¢ laurowy, ziele angielskie,
sol, pieprz, pieprz ziotowy i pieprz czarny mielony.

Z maki zytniej i wody przygotowywujemy zakwas i zostawiamy go w temperaturze po-
kojowej na 3 dni. W garnku z wodg gotujemy obrane i pokrojone w kostke ziemniaki.
W osobnym garnku gotujemy wode. Na wrzaca wode wlewamy odpowiednig ilos¢
zakwasu i dodajemy grzyby, ziele angielskie, pieprz ziotowy, pieprz mielony, sél, a na-
stepnie mleko i $mietane. Na patelni smazymy stonine pokrojong w kostke. Kiedy wytopi
sie juz troche ttuszczu dodajemy pokrojona w kostke cebule i smazymy na ztoty kolor.
Doprawiony zur faczymy z gotowanymi ziemniakami i okraszamy usmazong stoning
z cebula. Podajemy goracy na stot w wazie lub talerzach.

bulozia

Na wsi towickiej,Zur gotowano z tzw. stawianego borscu, ktéry kiszono z razéwki lub zu-
browin, tj. z resztek maki wydobytej spod kamienia miyriskiego. Z tego zakwasu tworzyly
sie fusy zw. grezami, ktore najczesciej odlewano dla trzody chlewnej. Barszcz zakwasza-
no réwniez na skérce chleba, dodajac do niej po tyzce maki zytniej i pszennej. Niektorzy
dokfadali jeszcze do tego obrang cebule. Zur gotowano najczesciej na samej wodzie
i nazywano go wéwczas biatym. Ponadto gotowano go na kapuscie stodkiej, burakach
¢wiktowych, kaszy jaglanej, grzybach suszonych, marynowanych lub kiszonych oraz na
miesie wieprzowym, kréliczym lub zajeczym. Zur kraszono stoning, olejem, smietang
lub mlekiem. Jedzono go z ziemniakami, kasza, kluskami lub z grochem” [J.P. Dekowski,

Z badar nad pozywieniem ludu fowickiego (1880-1939), ,Prace i Materiaty Muzeum Ar-
cheologicznego i Etnograficznego w todzi. Seria Etnograficzna’ nr 12, £6dz 1968].

Jezowski zur z ziemniakami przygotowywany jest wedtug starej receptury przekazywa-
nej ustnie z pokolenia na pokolenie. Obecnie recepture wykorzystuje juz czwarte po-
kolenie (ok. 100 lat). Jego wysoka jakos¢ i wyjatkowy smak wiaza sie z pochodzeniem
potproduktdw.

Jezowski zur z ziemniaczkami znany jest polskim kierowcom, ktérzy jadac przez Jezéw
zatrzymuja sie nie rzadko tylko po to, by kolejny raz moc zasigs¢ nad talerzem aroma-
tycznego zuru.
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- Do przygotowania pieczonej jagnieciny po Krzetowsku" potrzebne 3a: ok. 2 kg miesa
jagniecego (udziec, comber, fopatka), po 20 dag marchwi, selera, pietruszki i pora, gtow-

ka czosnku, po tyzeczce tymianku, bazylii, majeranku, czabru, oregano, rozmarynu i ziela
angielskiego.

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

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

Cecha charakterystyczng potraw z miesa Swiniarki jest to, ze petnie smaku uzyskuje sie
wylacznie z miesa goracego.

Mieso Swiniarki jest bardzo smaczne, jedrne, delikatne, w smaku zblizone do dziczyzny.
Ze wzgleddéw dietetycznych mieso jagniece jest bardzo zdrowe, gdyz nie zawiera cho-
lesterolu i jest praktycznie bezttuszczowe. Dzieki temu, ze mieso Swiniarek ma bardzo
charakterystyczny smak i zapach, czasami trudno uwierzy¢, ze jest to mieso owcze. Zeby
uzyskac takie mieso starsze baranki, ktére osiggnety dojrzatos¢ ptciowa, trzeba ubijac
jedynie jesienig i zima. Mieso miodych zwierzat jest smaczne przez caty rok.

5 2 Mm Do przygotowania kietbasy nadolskiej potrzebne sa: mieso wieprzowe, jelito wieprzowe,
sOl, pieprz, czosnek. ;

Do wedzenia kietbasy uzywane jest wytacznie drewno z drzew lisciastych typu: dab, ol-
cha oraz drzew owocowych typu: sliwka i wisnia.

Mieso nalezy posoli¢ i zostawi¢ na 24 godziny, az wchtonie sél. Po uptywie tego czasu
mieli sie je przez maszynke z siatka o grubych oczkach, dodaje pieprz i przecisniety czos-
nek. Wszystko razem miesza sie, tak aby stato sie jednolita masa. Po wyrobieniu, miesng
mase nakfada sie do jelita za pomoca odpowiedniej maszynki. Tak przygotowana, su-
rowa kietbase wktada sie do wedzarni i wedzi do momentu, az uzyska tadny, brazowy
kolor. Po uwedzeniu wedline parzy sie od 7 do 10 minut. Po parzeniu wyrdb jest gotowy
do spozycia. ;




Swiniarka jest prymitywna rasa owiec, ktéra pierwotnie wystepowata na terenie Europy Srodkowej i Zachodniej. W latach pézniejszych wystepowata takze
licznie na terenie catej Polski. Przyjmuje sie, ze rasa powstata w XVIII wieku. Najdtuzej w naturalnym chowie utrzymata sie w wojewddztwach wschodnich.

W 1987 roku uznano te'rase za catkowicie zaginiong i podjeto probe jej restytucji. Wyszukano na terenach wojewddztw wschodnich 17 sztuk maciorek i 3 sztuki
trykéw swiniarkopodobnych i rozpoczeto zmudng prace nad rekonstrukcja i restytucja stada.

Swiniarke cechuje specyficzne zestawienie gendw warunkujacych duza zmienno$¢ i elastyczno$¢ dziedziczenia cech w obrebie rasy, uwazanej za niejednolit
genetycznie. Jest to owca mata, drobna, o wygladzie zwierzecia prymitywnego z licznymi wadami pokroju, niezwykle odporna-na choroby;.trudne warunki
bytowania, posiadajaca matg wybredno$¢ w zywieniu. Swiniarkaljest zwierzeciem bardzo czuj-
nym, ptochliwym, stosunkowo trudno jg oswoi¢, fatwo sie jednak uczy i przyzwyczaja do zaje¢
rutynowo z nig wykonywanych. Owca rasy Swiniarka objeta jest programem ochrony zaso-
béw genetycznych w ramach pakietu,Ochrona lokalnych ras zwierzat gospodarskich”— PROW
2004-2006 oraz PROW na lata 2007-2013.

W Krzetowie w Gospodarstwie Agroturystycznym znajduje sie obecnie najwieksze stado zacho-
wawcze Swiniarki na terenie wojewddztwa fédzkiego. Jest to hodéwla, w ktérej zwierzeta zyja
w warunkach zblizonych do naturalnych, w ktérych zyty pierwotnie, przez co jako$¢ produktu
korcowego, czyli miesa jagniecego i baraniego, jest bardzo wysoka. Podawane zwierzetom pasze
s pozyskiwane w gospodarstwie, gdzie rosliny uprawia sie w sposob ekologiczny:bez nawozdw
sztucznych i srodkéw chemicznych. Przebywajg one na wolnym wybiegu prawie przez caty rok.
Same wybierajg sobie pastwiska (obszar okoto 100 hektaréw fak i pastwisk w dziewiczej dolinie
rzeki Pilicy). Zima owce otrzymuja $wieze ekologiczne siano i owies. Same wracajg do owczarni
podczas niesprzyjajacej pogody. Wykoty jagniat odbywaja sie w okresie od grudnia do marca.
Mtode jagnieta przez caty okres odchowu karmione sg mlekiem matki. Karmigce owce otrzymuja
w tym okresie ekologiczne siano. To wptywa w sposéb znaczacy na wysoka jakos¢ i specyfike
otrzymywanego miesa jagniecego, ktére jest praktycznie bezttuszczowe. Miode jagnieta z matkami nawet zima chetnie opuszczajg owczarnie i codzienne prze-
bywaja na $wiezym powietrzu. Sprzyja to ich rozwojowi, a uzyskane z nich mieso jest bardziej jedrne i nieco mniej delikatne — na tym polega specyfika jagnieciny
ze Swiniarki. Ubija sie jagnieta w wieku powyzej trzeciego miesigca, gtéwnie s to mtode skopy (kastrowane baranki), owieczki zostawiane s3 na powiekszanie stada.
Rocznie w gospodarstwie ubijanych jest okoto 150 sztuk jagniat. Jagniecine przeznacza sie do sporzadzenia potraw na potrzeby domownikéw oraz dla turystow
przebywajacych w gospodarstwie agroturystycznym.

Levtlazia

Dawniej na wsiach kietbasy byty wyrabiane 2-3 razy do roku po $winiobiciu. Obowigzkowo byty robione przed Wielkanoca, poniewaz peto kietbasy musiato
znalez¢ sie w $wieconce. Kietbasa nadolska tradycyjnie wedzona przygotowana wedtug rodzinnej receptury z dodatkiem czosnku jest znanym w okolicy przysma-
kiem. Mieso do wyrobu tego produktu pochodzi z matej, tradycyjnej hodowli trzody chlewnej, a do wedzenia uzywane jest wytacznie drewno z drzew lisciastych

typu: dab, olcha z pobliskich laséw oraz drzew owocowych typu: $liwa i wisnia z przydomowych saddw. Smak i zapach kietbasa zawdziecza czystemu srodowisku
naturalnemu jakie jest w okolicy Nadolnej sasiadujacej z Doling rzeki Mrogi i Parkiem Krajobrazowym Wzniesier tédzkich.
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Do przygotowania pasztetowej potrzebne sa: wieprzowe skérki, watrdba, jelito, podgar-
dle, butki pszenne, rosét wieprzowy, cebula, sél, pieprz, gatka muszkatotowa.

Butki zalewa sie rosotem wieprzowym i zostawia zeby namokty. Podgardle kroi sie na
mniejsze czesci tak aby weszty do maszynki do mielenia. Skérki wieprzowe sparza sie
goraca woda. Watrobe kroi w plastry i sparza podobnie jak skorki. Cebule obiera i kroi sie
na mniejsze czesci. Tak przygotowane sktadniki taczy sie, dodaje przyprawy i dokfadnie
miesza. Nastepnie przepuszcza przez maszynke do mielenia miesa i napycha we wczes-
niej wymoczone jelita wieprzowe. Peta pasztetowe] parzy sie w kotle przez 0,5 godziny
w temperaturze 85-95°C. Po uptywie tego czasu peta wyjmuje sie i wiesza na drewnia-
nym drazku w celu ostudzenia. Po wystudzeniu pasztetowa jest gotowa do spozycia.
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Do przygotowania pieczonej,gesi po Bogustawicku” potrzebne sa: tuszka gesi owsianej,
gesi zotadek, serce, watrébka oraz 20 dag miesa wieprzowego, majeranek, pieprz zioto-
wy, rozmaryn, czosnek, natka pietruszki i sl.

Tuszke gesi wyluzowuje sie z kosci, odcina szyjke i skrzydta. Korpus gesi naciera sie ziota-
mi (majeranek, pieprz ziotowy, rozmaryn, sél i czosnek). Tak przygotowana ges zostawia
sie na 1 dzien w chtodnym miejscu.

Farsz przygotowuje sie z zotadka, serca, watrdbki gesiej oraz miesa wieprzowego, natki
pietruszki i przypraw. Tuszke nadziewa sie farszem i $cisle zwija. W zaleznosci od wielko-
$ci tuszki, ges piecze sie od 1,2 do 1,5 godziny.



bslaia

Od dawna wiadomo, ze tylko dobry masarz potrafi tak doprawic kiszki i umiejetnie je sparzy¢, by wyroby te miaty niepowtarzalny smak. Pasztetowa jest kiszka
niekrwista. Do jej wyrobu, jako gtéwnego skfadnika nadajacego smak, uzywano zawsze watroby. Ubdj zwierzat odbywat sie zazwyczaj dwa razy.do roku z okazji
$wiat lub wiekszych uro€zystosci rodzinnych. Poczatkowo wiec pasztetowa jadano wiasciwie dwa razy do roku. Z czasemkiedy na polskiej wsi ubdj Swiri nie wigzat
sie juz tylko ze swietami, chleb posmarowany pasztetowa jadano na co dzier na $niadanie lub kolacje. Gospodynie wyrabiaty pasztetowa natychmiast po uboju
tak zeby watroba nie zdazyta sie popsu¢. Wazna czynnoscia byto rowniez samo nadziewanie kiszek. W towickiem do wyrobdw masarskich uzywano tylko wie-
przowych kiszek, ktére starannie czyszczono, myto i solono. Cho¢ podstawowe zasady przygotowania pasztetowej sa we wszystkich regionach Polski podobne, to

wiasciwie kazda gospodyni-przygotowywata pasztetowa w sposéb lekko odmienny. Wyrdb pasztetowej z Nadolnej odbywa sie na matg skale; zgodnie z recepturg
przekazywana w rodzinie z pokolenia na pokolenie. Od lat jej znakomity, tradycyjny smak cieszy sie duzym uznaniem wsrod rodziny i znajomych.

drlazia
Ges owsiana uzyskuje sie z gesi rasy Biatej Kotudzkiej, dzieki opracowanej technologii tuczu owsianego oraz uwarunkowaniom zywieniowo-srodowiskowym.

Hodowla i chéw gesi owsianych w Bogustawicach oraz w catym rejonie piotrkowskim i tomaszowskim odbywa sie w taki sam sposéb. Warunki wynikaja z technolo-
gii opracowanej w Instytucie Zootechniki Zootechnicznym Zaktadzie Doswiadczalnym Kotuda Wielka i przekazywanej do stosowania w ramach umaéw kontrakta-
cyjnych. Gesi karmione sa mieszankami zbozowymi i dobrej jakosci zielonkami. Maja zapewniony staty dostep do wody. Wiekszos¢ zycia przebywaja na wybiegu,
na swiezym powietrzu, co umozliwia im swobodny ruch, zgodny z naturg tego ptaka. Cykl hodowlany trwa co najmniej 4 miesigce. W ostatniej fazie cyklu gesi
zywione sa wytacznie owsem i woda, co zasadniczo wptywa na walory smakowe miesa.

Stada gesi w rejonie piotrkowsko-tomaszowskim sa hodowane od ponad 30 lat. Co trzecie gospodarstwo w Bogustawicach prowadzito tucz gesi, albo posiadato sta-
da reprodukcyjne. Odchowany dréb (zywiec rzezny) lub pozyskiwane od gesi jaja byty dostarczane do Zaktaddw Drobiarskich w Tomaszowie Mazowieckim. Wfasnie
z Zaktaddw Drobiarskich, po wylegu, mate gasieta trafiaty do niewielkiego przydomowego chowu lub do bardziej profesjonalnej hodowligesi owsianej.

Produktem wykorzystywanym na wiasne potrzeby jest tuszka gesi owsianej. Mieso pozyskiwane jest z mtodych gesi, ktérych hodowla trwa od 4-5 miesiecy. Mieso
gesi owsianej wyrdznia sie wspaniatymi walorami smakowymi i dietetycznymi. Oprocz miesa ges jest dostarczycielem doskonatego pierza i puchu. Bardzo popu-
larne byto podskubywanie gesi, celem uzyskanie pierza i puchu. W Bogustawiach organizowane byty tzw. pierzawki, tj. darcie pierza wykorzystywanego pozniej
na pierzyny i poduchy.
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Do przygotowania kietbasy jordanowskiej potrzebne sa: mieso wieprzowe klasy ['i I, pe-
klosol, pieprz czarny i ziotowy, jatowiec, woda, jelita wieprzowe.

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

Do przygotowania nadolskiego boczku potrzebne sa: surowy boczek, woda na lage,
czosnek, sol, pieprz, lis¢ laurowy, rozmaryn, ziele angielskie.

Do wedzenia boczku uzywane jest wytacznie drewno z drzew lisciastych typu: dab, ol-
cha oraz drzew owocowych typu: sliwa i wisnia.

Do przegotowanej wody dodaje sa przyprawy: sél, pieprz, lis¢ laurowy, ziele angielskie,
czosnek, rozmaryn. Wode z przyprawami soli sie do momentu, az wrzucone do naczy-
nia surowe jajo kurze (wczesniej wyparzone) samodzielnie wyptynie na powierzchnie
wody. Do tak przygotowanej w naczyniu emaliowanym lagi wktada sie surowy boczek
na okres 21 dni. Po uptywie tego czasu, boczek wyjmuje sie i wktada do czystej, zimnej
wody na 24 godziny do odmoczenia. Nastepnie wyjmuje sie i osusza, po czym zawie-
sza na sznurze typu szpagat na drewnianym drazku w matej szafowej wedzarni. Boczek
wedzi sie do uzyskania ztotego koloru w wedzarni opalanej drewnem lisciastym. Po
uwedzeniu boczek wktada sie na okoto 1 godzine do wrzacej wody, a nastepnie studzi,
wieszajac go na drewnianym drazku w chtodnym pomieszczeniu.



durlazia

W Polsce od lat jedna z najpopularniejszych wedlin jest kietbasa. Robiona byfa zawsze zaraz po $winiobiciu z czesci miesa. Bardzo wazng czynnoscia przy jej
wyrobie byto umiejetne nadziewanie kiszek. W towickiem do kietbas uzywano tylko wieprzowych kiszek, ktére starannie czyszezono, myto i solono. W zwigzku
z tym, ze $winiobicie odbywato sie rzadko, czasem tylko z okazji Swiat lub wesel, czes¢ kietbas suszono lub wedzono. Tak przygotowane mogty wisie¢ na strychu

nawet pot roku. Najczesciej kietbasy byty wedzone po prostu w kominach domow. Uzywane byty takze mniej lub bardziej prymitywne wedzarnie. Do wytwarzania
potrzebnego dymu w wedzarniach uzywano zwykle drewna olszowego lub debowego, czasem dodawano jatowca.

Jordanowska kietbasa jatowcowa smakiem, zapachem przypomina dawng wie$ polska. Niezmieniony proces produkcji tego gatunku wedlin sprawia, ze z przyjem-
noscig jest podawana na stotach nie tylko w wojewddztwie tédzkim.

bslozia

Dawniej mieso byto produktem luksusowym. Ubdj wasnych zwierzat gospodarskich odbywat sie najczesciej raz albo dwa razy do roku przed swietami Bozego
Narodzenia i Wielkanoca. W zwiazku z tym, uzyskane mieso nalezato bardzo dobrze wykorzystac i zostawi¢ zapasy. Najstarszym sposobem konserwacji byto su=
szenie i solenie pdZniej zaczeto takze miesa wedzi¢. Najprymitywniejszymi wedzarniami sg wedzarnie zrobione w beczkach drewnianych lub zelaznych bez dna.
O goérna krawedz beczki opiera sie korice kijow, na ktérych wiesza sie mieso. Od gory przykrywa sie szmata lub workiem, a w dole rozpala sie ogien. Najczesciej
wedzenie odbywato sie jednak w kominach centralnych albo w specjalnie wybudowanych w kuchni, na strychu koto komina, w-piwnicy lub w starym budynku
gospodarczym wedzarniach. Tradycyjnie do wedzenia uzywano drewna z drzew lisciastych. Uwazano, Zze sosna sie nie nadaje, bo wedzone mieso,drzazga czuc”
Zeby dobrze uwedzi¢ mieso trzeba mie¢ odpowiednig wiedze i umiejetnosci poniewaz,w dymie gorgcym mieso sie piecze a nie wedzi, wiec stale dym chiodny
podtrzymywac trzeba’ [W. Zebrowska, Ksigzka gospodyni wiejskiej, Warszawa 1927].

Nadolski boczek z lagi tradycyjnie wedzony to produkt naturalny, mato przetworzony, dtugo zachowujacy Swiezo$¢ismak. Mieso-dojego wyrobu pochodzi
z matej, tradycyjnej hodowli trzody chlewnej. Wedzony jest w matej wedzarni (szafa z blachy) i przechowywany w.ciemnym i chtodnym pomieszczeniu. Przepis na
przygotowanie tego boczku przekazywany byt droga ustng z pokolenia na pokolenie. W zwiazku z tym, ze ubdj zwierzat odbywa sie obecnie nie tylko w.okresie
wiekszych $wiat produkt ten stat sie pozywieniem codziennym.
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Do przygotowania kietbas jordanowskich potrzebne sa: mieso wieprzowe, jelita wie-
przowe lub wotowe, sél, pieprz, czosnek, ziele angielskie, saletra.

Do wedzenia uzywana jest mieszanka drewna lisciastego z laséw wigczynskich i zidt
z okolic Jordanowa.

Najlepiej do wyrobu kietbas uzy¢ miesa | klasy z przednich topatek, karku i schabu oraz
niewielka ilos¢ miesa klasy Il. Mieso rozdrabnia sie najpierw je plastrujac, a nastepnie
krojac plastry w pasy i w kostke. Do rozdrobnionego miesa dodaje sie przyprawy: sol,
pieprz, ziele angielski, utarty czosnek, saletre. Wszystko miesza doktadnie i odstawia na
jeden dzieri dla wymieszania smakdw. Po uptywie doby ponownie miesza sie wszystkie
sktadniki i napetnia tak przygotowana masa jelita. Nastepnie wedliny s obsuszane, a po-
tem wedzone. Drewno wedzarnicze pozyskiwane jest z laséw wigczynskich, w gtéwnej
mierze z wigzéw, grabéw i innych drzew lisciastych w proporcji otoczonej miejscowa
tajemnica. Przed dotozeniem do paleniska wedzarni drewno jest spryskiwane wodnym
roztworem miejscowych ziét. Kolejnym etapem w zaleznosci od rodzaju wedlin jest pa-
rzenie lub pieczenie i na koniec podsuszanie.

dsloeia

Przy produkgji wedlin stosowane sa tradycyjne przepisy przekazywane z pokolenia na
pokolenie. Po $winiobiciu, rozdzielato sie péttusze na poszczegdlne gatunki mies. Czesci
miesa takie jak schab, tylna szynka ewentualnie karczek przeznaczato sie do biezacego
spozycia, konserwujac w specjalnie przygotowanej solance. Na kietbasy przeznaczato sie
mieso z przedniej szynki czyli fopatki i cze$¢ miesa z karczku (jesli nie byto zbyt ttuste)
oraz odkrawane z tylnej szynki ttuste kawatki. Czasami do kietbasy dodawato sie cielecine.
Mieso na kietbase byto nastepnie krojone na drobne kawatki, a w okresie powojennym
mielone w maszynce do miesa na siatce o grubych oczkach. Po zmieleniu mieso dopra-
wiato sie sola, pieprzem i czosnkiem, a nastepnie doktadnie wyrabiato. Wyrobione mieso
napychato sie w umyte cienkie jelita. Z podrobdw najczesciej robito sie kaszanke. Gotowe
kietbasy wieszato sie nad kuchnia. Dobrze podsuszone nadawaty sie do spozycia przez
dtugi okres czasu. Niekiedy cze$¢ kietbas wedzito sie. Tradycje wedliniarskie w Jordano-
wie zaszczepione zostaty przez dawnych dziedzicow tych ziem Korwin-Kochanowskich
wywodzacych sie od Jana z Czarnolasu. Zostaty wzbogacone o zwyczaje miejscowe
i 0 miejscowe surowce ze zwierzat hodowlanych. Duze znaczenie ma tu zastosowanie
do wedzenia mieszanek drzew wystepujacych w pobliskich lasach wigczynskich' (kran-
cowa strefa wystepowania buka i wigzu) oraz uzycia charakterystycznej dlatych wedlin
technologii spryskiwania drewna wedzarniczego naparami miejscowych ziét. Nadaje
to kietbasom charakterystyczny, znakomity, specyficzny smak i aromat. Tradycje dwor-
sko-wioscianskie zostaty dodatkowo wzbogacone. w latach 50-tych ubiegtego wieku
o doswiadczenia w wyrobie wedlin przez lesnikéw z utworzonego w rejonie Jordanéw-
Bedon osiedla Lasow Parstwowych.

Wedliny produkowane w Jordanowie ciesza sie duzym uznaniem klientow.
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Do przygotowania masta potrzebne sa: Smietana zebrana ze stodkieg&; krowiego mleka.

Mleko po udoju chtodzi sie w ocynkowanej barice, ktdérg wstawia sie do tradycyjnej chtod-
ni zbudowanej na ksztaft studni. Po kilku godzinach chtodzenia z mleka zbiera sie meta-
lowa tyzka wazowa $mietane. Smietane wlewa sie do drewnianej maselnicy wykona-
nej z drewna lipowego. Nastepnie smietana ubijana jest recznie drewnianym ttuczkiem
specjalnie do tego wykonanym i umieszczonym w maselnicy. Masto ubija sie podnoszac
ttuczek i opuszczajac w détw maselnicy. W ttuczku znajdujg sie okragte dziurki, przez ktére
przelewa sie sSmietana. Gdy zaczng pojawiac sie grudki masta nalezy nie przerywac ubija-
nia do momentu, gdy oddziela sie wszystkie grudki ttuszczu od maslanki. Powstate w pro-
cesie ubijania grudki ttuszczu przektada sie tyzka drewniang do metalowej miski z zimna
woda. Nastepnie formuje sie osetke masta, odciskajac maslanke, zmieniajac przy tym kilka
razy wode w misce. Formowanie osetki masta wykonuje sie-poruszajac koliscie miska, az
do uzyskania odpowiedniego ksztattu osetki. Po kilku docisnieciach, masto podrzuca sie
kilka razy na misce tworzac odpowiedni wrzecionowaty ksztatt masy maslanej.
dsloeia

Masto wyrabiane z mleka krowiego to obok ttuszczy zwierzecych, podstawowy produkt uzy-
wany dawniej w kuchni wiejskiej, zarowno w gospodarstwach chtopskich, jak i szlacheckich.
Wyrabiano je niemal wyfacznie na potrzeby domowe, ewentualne nadwyzki sprzedawano.
Duze znaczenie przy wyrobie masta ma jako$¢ mleka, z ktérego zbierana jest $mietana,
a takze umiejetnos¢ jej zbierania. Smietana, ktéra zbyt diugo jest przechowywana kisnie, jet-
czeje i daje gorzkawy smak masta. Pozostawione w cieptym miejscu mleko moze natomiast
szybko skisnac tak, ze Smietana nie zdazy sie od niego oddzieli¢. Masto powstaje w wyniku
wstrzasania, ktore powoduje faczenie sie kuleczek ttuszczu, znajdujacych sie w $mietanie.
taczace sie kuleczki thuszczu tworza z czasem ziarna masta. Dlatego tez wszystkie rodzaje
masinic konstruowane byty tak, by jak najsilniej rozbijac smietane. W catej Polsce urzadzenia
stuzace do zmaslania $mietany wykonywane byty przez rzemiesinikow wiejskich i miejskich
z klepek drewnianych, spietych metalowymi obreczami. W Polsce srodkowej masto wyra-
biano wytacznie z kwasnej Smietany. Dopiero na poczatku XX wieku, kiedy wprowadzono
blaszane centryfugi, zaczeto oddziela¢ $mietanke od mleka stodkiego, zlewajac ja wtedy
z kilku dni i poddajac skwaszeniu. Na szczegdlng uwage zastuguje w Polsce srodkowej przy-
gotowanie masta do tzw. Swieconki na Wielkanoc. W teczyckiem masto do swiecenia musia-
to by¢ zétciutkie i starannie ozdobione. Jezeli byto zbyt mato zétte dodawano do niego soku
z marchwi. Masto uktadano najczesciej na spodeczku’lub na ptytkiej miseczce, rza-
dziej w glinianej maselniczce. Jego wypukta powierzchnie dekorowano. W Podtezu wtyka-
no niebieskie, rézowe i zétte landrynki, w Wilczkowicach ziarna pieprzu, w Grodzisku korzer
chrzanu rozwidlony na cztery odnézki. Ozdoby jednak najczesciej robiono tyzka lub stem-
pelkiem z ziemniaka lub brukwi. Przy pomocy tych narzedzitworzono karby, kratki, gwiazdki
lub rézne motywy roslinne. Zdolniejsze kobiety robity rézyczki maslane lub baranki:

Na poczatku XX wieku w wiekszosci gospodarstw zaprzestano domowej produkgcji masta.
Spowodowane to byto powstaniem licznych, pétprzemystowych mleczarni. Masto stato
sie produktem kupowanym. W matej wsi tédzkiej — Nagawki zwyczaj-robienia domowe-
go masta jednak sie utrzymat i nadal na wiasne potrzeby robione jest w domach przez
gospodynie. Masto nagawskie sporzadzane jest recznie'w drewnianej maselnicy, przy
uzyciu drewnianej tyzki, a potrzebna smietana zbierana jest zmleka od krowy pasacej sie
na czystych takach doliny rzeki Mrogi schtodzonego w ptytkiej studni.Sposob robienia
masta nie zmienit sie od lat i jest przekazywany ustnie z pokolenia na pokolenie.
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Do przygotowania twarogu potrzebne jest: mleko kozie. -

Swieze kozie mleko wlewa sie do naczynia i zakwasza serwatka z poprzedniego cyklu
produkgcji. Po zakwaszeniu naczynie odstawia sie w ciemne miejsce o temperaturze
18-24°C na okres 24 godzin. Gdy mleko,zetnie sie” podgrzewa sie je w celu oddzielenia
skrzepu od serwatki. Naczynie ze scietym mlekiem wstawia sie do drugiego naczynia
(wiekszego) napetnionego goraca woda. Nastepnie podgrzewa, uwazajac by tempera-
tura nie przekroczyta 65°C. Gdy obok skrzepu pojawi sie przezroczysty ptyn (serwatka)
nalezy cato$¢ wymieszac drewniang tyzka zeby rozbié skrzep. Proces ten trwa okoto
1 godz. w zaleznosci od ilosci mleka. Ogrzany skrzep wlewa sie do Inianego woreczka
i wiesza go do odciekniecia. Nastepnie woreczek ukfada sie pochyto na desce, przyciska-
jac druga deska i obciazajac. W zaleznosci od tego, jaka chcemy otrzymac konsystencje
twarogu, pozostawiamy woreczek pod obcigzeniem na odpowiednig ilos¢ godzin.

Ser jest niewatpliwie jednym z najstarszych produktéw zywnosciowych wytwarzanych
przez cztowieka. Znany byt juz bowiem w czasach starozytnych, o czym informuja, m.in.
legendy. Jedna z nich méwi, ze ser wynalazt Aristajos — krol Arkadii, syn Appolina i nimfy
Syreny. W mitologii greckiej natomiast znajdziemy wzmianke o Zeusie, ktérego matka,
Rea, ukryta na Krecie, gdzie zywit sie kozim serem.

Dawniej w Polsce, ze wzgledu na niewielka ilos¢ zwierzat w gospodarstwach rolnych,
sery wytwarzano tylko w pewnych okresach, gtéwnie na przednéwku i w okresie waz-
niejszych prac rolnych. W Polsce srodkowej najwieksze zapasy masta i sera robiono
w wielkim poscie i w okresie od Zielonych Swigtek do rozpoczecia zniw. Po Il wojnie
Swiatowej kiedy gospodarstwa zaczety sie odbudowywac i w wiekszosci byty juz krowy,
kozy lub owce, sery byty robione prawie przez kazda gospodynie. Od lat receptura robie-
nia serow biatych nie ulega zmianom. Opiera sie ona na zdolnosci mleka do krzepniecia,
ktore odbywa sie pod wptywem réznych czynnikéw w tym temperatury i enzymow.

Historia wyrobu seréw kozich w rodzinie z Eufeminowa zaczefa sie po Il wojnie swiato-
wej. W czasie okupacji przodkowie rodziny zostali wysiedleni do Austriii po powrocie
z wysiedlenia zastali w.gospodarstwie jedna koze, ktéra stata sie przez pewien czas jedy-
ng,zywicielkg” rodziny. Po zagospodarowaniu sie na nowo we wtasnym gospodarstwie
obok kréw z wdziecznosci rodzina zostawita takze koze. Z pozyskiwanego mleka krowie-
go i koziego rodzina zaczeta wytwarzac sery i sprzedawac je na targowiskach w todzi.
Sery kozie na state zagoscity w jadtospisie rodziny. Tradycja ta przetrwata i w domu
w Eufeminowie nadal spozywane jest mleko kozie, a z nadmiaru mleka produkowany
jest ser wedtug receptury odziedziczonej po babci.
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Do przygotowania piwa potrzebne sa: drozdze piwowarskie, stod jecZfienny browarny
jasny typu pilznenskiego, chmiel piwowarski oraz woda.

Pozyskane i wyselekcjonowane surowce posiadajace certyfikaty surowcéw ekologicz-
nych sa przechowywane w silosach i magazynach z zachowaniem wiasciwych warun-
koéw hgienicznych, termicznych i biologicznych tak by nie stracity swoich wyjatkowych
wiasciwosci. Odpowiednie ilosci wody i stodu browarnego stuzg do przygotowania
brzeczki. Najpierw mieli sie stéd (tzw. Srutowanie), a nastepnie wsypuje go do kadzi
zaciernej z wodg, gdzie odbywa sie tzw. zacieranie. Po-uptywie odpowiedniego czasu
nastepuje tugowanie (odsaczanie) brzeczki na sitach. Nastepnym etapem jest warzenie.
Do odsaczonego zacieru dodaje sie chmiel i przeprowadza wybijanie, czyli wytracanie
goracych osadéw biatkowych. Oczyszczong warke schtadza sie. Do warki w kadzi fer-
mentacyjnej i fermentatorach dodaje sie drozdze piwowarskie i rozpoczyna sie proces
fermentagji. Po zakoriczonym procesie fermentacji piwo poddawane jest lezakowaniu,
a-nastepnie czes¢ rozlewa sie jako tzw. piwo ,zywe" (niepasteryzowane) do gasioréw
(21 5 litrowe). Pozostatg czes¢ piwa poddaje sie filtracji. Po rozlaniu do butelek piwo to
jest utrwalane termicznie.

Od dawna miasto task jest znane z posiadania zrédet wody o wysokich walorach sma-
kowych i wiasciwosciach zdrowotnych. Wysoka jakos¢ wody wptywa na niepowtarzalny

Do przygotowania nalewki owocowej potrzebne sa: owoce jagodowe — boréwka brusz-
nica, boréwka czarna, porzeczka, zurawina, czarny bez, winogrona oraz cukier i spirytus.

Czyste, dojrzate, zdrowe jagody (boréwki brusznice, boréwki czarne, porzeczki, zurawiny,
czarny bez, winogrona) zalewamy w szklanym gasiorze spirytusem 70% w ilosci takiej
jaka zajmuja owoce. Trzymamy na storicu przez okoto 2 tygodnie. Zlewamy nalewke i na-
lewamy ja po raz drugi na $wieze jagody tego samego rodzaju. Tym razem trzymamy
w miejscu zaciemnionym okoto 4 tygodni. Filtrujemy i dodajemy cukier. Podgrzewamy
i odparowujemy cze$¢ nalewki. Studzimy, wlewamy do gasiora. Po dwodch tygodniach
filtrujemy i przelewamy do butelek. :

Potozenie Nagawek gwarantuje, ze owoce zbierane w okolicy sa wyjatkowe i o bardzo
wysokiej jakosci. Ma na to wptyw specyficzny mikroklimat jaki powstaje dzieki bliskiemu
sgsiedztwu Parku Krajobrazowego Wzniesier todzkich, meandrow rzeki Mrogi oraz ar-
boretum Szkoty Gtéwnej Gospodarstwa Wiejskiego w Rogowie.



smak i aromat piwa faskiego. Jako substancji dodatkowej uzywa sie, m.in. miodu lesnego, z pasieki znajdujacej sie w dolinie rzeki Grabi, jednej z najczystszych rzek
w Polsce oraz suszonych jagdd jatowca.

Arlaza
Pierwsze wzmianki na temat warzenia piwa na terenie Polski pojawiaja sie w zrédtach historycznyeh juz w Xl wieku. Dotyczg nadania wojtom prawa do wyszynku

i warzenia piwa w lokalach-zwanych tabernami. Nadanie takich praw byto bardzo wazne poniewaz budowa karczmy i warzelni szybko sie zwracata dzieki temu, ze
piwo byto bardzo popularnym i chetnie pitym trunkiem.

W tasku dziedzic Czothaniski zawart z Zydami tam mieszkajagcymi umowe, dzieki ktorej otrzymali oni wiele przywilejéw. Zgodnie z tg umowa obowigzywat, m.in.
catkowity zakaz przywozenia gorzatek i piwa z innych wytwdérni. Wynikato to z faktu, ze w tasku.byto dos¢ duzo matych browaréw i gorzelni. Okoto roku 1500 Cech
piwowarow liczyt juz 41 cztonkdw.

Piwo w tasku produkowano do poczatku Il wojny $wiatowej. Czasy okupadji hitlerowskiej i pdzniejszy okres PRL spowodowaty likwidacje taskich browaréw. Smak
Jtaskiego” byt jednak wspominany przez starszych mieszkancéw. Dzieki temu, ze zachowata sie receptura tradycyjnego wyrobu tego piwa mozliwe stafo sie wzno-
wienie jego produkgji.

Wiasciciele Browaru, dbajac o wysoka jakos¢ piwa,taskiego” stosuja starg recepture jego warzenia, zwracajg szczegolng uwage na jakosc i pochodzenie surowcow.
Dzieki temu, ze Browar ma siedzibe w tasku wykorzystuje wode z ujecia wody oligocenskiej o bardzo wysokich walorach smakowych i zdrowotnych.

Leslazia
Nalewki powstaty prawdopodobnie juz w starozytnosci i byty dzietem ojca sztuki lekarskiej Hipokratesa i od jego imienia aromatyczny napdj z wina i miodu

z dodatkiem przypraw, a gtéwnie cynamonu, zwykto sie nazywac,hipokrasem”. W VIIl wieku arabscy alchemicy przeprowadzili pierwsza destylacje wina i otrzymali
bimber. Pierwsze nalewki byty ziotowe i byty aplikowane jako lekarstwo.

Do XVIIl wieku nalewki ziotowe, ktorych znano kilkadziesiat rodzajéw zwano wédkami leczniczymi i chetnie wykorzystywano w medycynie ludowej, np. malinéw-
ke, listkdwke jako lekarstwo na przeziebienie, nalewke z dzikiego bzu na goraczke, orzechdéwke w zaburzeniach przewodu pokarmowego. Nalewki poczatkowo
przyrzadzano przede wszystkim na dworach szlacheckich. Dopiero pdzniej tradycje ich przyrzadzania przejeto mieszczanstwo i bogatsi chtopi.Moda na produkcje
domowa réznego rodzaju wodek, nalewek i likierow nasilita sie w XIX wieku. Kazda pani domu umiata je przygotowac. Pomagaty jej w tym nie tylko ksigzki kuchar-
skie, ktore wowczas bardzo sie rozpowszechnity, ale takze poradniki gospodarskie i kalendarze, zawierajace rézne rady i przepisy. Do najpopularniejszej nalezata
ksiazka Lucyny Cwierczakiewiczowej, wydana w 1885 roku pt.: Jedyne praktyczne przepisy konfitur, réznych marynat, wedlin, wédek; likieréw, win owocowych, miodéw
oraz ciastek. Sposdb wyrobu nalewki nie zmienit sie od lat. Nalewka z Nagawek to przykfad kultywowania tradycjiwsi polskiej. Wyjatkowe walory smakowe tej
nalewki od lat doceniajg wszyscy, ktérzy mieli szanse jej sprébowac.
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Do przygotowania nalewki potrzebne s3: owoce miekkie — czarneagody, poziomki,

truskawki, wisnie, porzeczki, czarny bez, maliny oraz rum, spirytus rozcieficzany woda
i cukier.

Wybieramy zdrowe, dojrzate owoce i ptuczemy je w biezacej wodzie. Wsypujemy do
szklanego naczynia stosownej wielkosci. Zalewamy spirytusem rozcieficzonym woda
i zostawiamy w miejscu ciemnym i cieptym. W miare dojrzewania poszczegdlnych owo-
codw czynnosé powtarzamy dosypujac je do naczynia z zalanymi juz owocami. Po do-
daniu ostatnich owocow sezonowych doktadamy niewielkg porcje cukru i wlewamy
troche rumu (dawniej dodawano araku). Czekamy okoto pét roku (tradycyjnie do Wielka-
nocy) i zZlewamy nalewke z nad owocow. Jesli jest taka potrzeba minimalnie dostadzamy.
Filtrujemy, zZlewamy do naczynia szklanego i odstawiamy w ciemnym miejscu do czerw-
ca, czyli do czasu kiedy pojawiaja sie owoce, od ktérych rozpoczelismy tworzenie naszej
nalewki. Jeszcze raz filtrujemy i przelewamy do ciemnych butelek. We wrzesniu mozemy
sprébowac, a na nastepng Wielkanoc bedzie juz pysznal

Asloeia

Przepis, wedtug ktérego przygotowywana jest ratafia z Eufeminowa, przekazywany jest
z pokolenia na pokolenie. Historia rodzinna mowi, ze Wilhelm Fix (jego dziadkowie byli
poddanymi Stanistawa Leszczynskiego kréla Polski i ksiecia Lotaryngii) przenidst sie
z Lotaryngii na ziemie polskie i zamieszkat na poczatku XIX wieku w Jasieniu (dzi$ gmina
Dmosin). O ile Francja kojarzy sie z winnicami i produkcja win, to Lotaryngia stynie
z gorzelni wytwarzajacych destylaty owocowe. Do dzi$ stosowane s3 dwie metody wy-
twarzania destylatéw z owocdw: pierwsza metoda — owoce miazdzy sie i zostawia do
fermentadji, ktéra jest wynikiem pracy naturalnych drozdzy znajdujacych sie w.skorkach.
W wyniku fermentacji nastepuje zmiana cukru na niskoprocentowy alkohol. Podgrzanie
tego produktu i destylacja pozwala na uzyskanie alkoholu wysokoprocentowego. Druga
metoda, stosowana w przypadku delikatnych owocéw o subtelnym zapachu i smaku
— owoce dodaje sie do wysokoprocentowego alkoholu i w ten spasdb maceruje, aby wy-
ciggnac caty aromat i smak. Po pewnym czasie uzyskany nalew destyluje sie. Drugaz opi=
sywanych metod przypomina sposéb wytwarzania nalewek. Tajniki produkcji mocnych
alkoholi i wszelkich pochodnych produktow musiata by¢ znana Wilhelmowi, dlatego
nie dziwi fakt, ze posiadat umiejetnos¢ wytwarzania bardzo zacnych nalewek. Po prze-
prowadzce do Polski musiat z pewnoscia dostosowac recepture do nowych warunkéw
geograficznych i klimatycznych. Sporzadzana przez Wilhelma nalewka byta tak smaczna,
Ze receptura stafa sie tajemnica rodzinng przekazywang z.pokoleniana pokolenie. Na
zachowanie receptury wptyw miat z pewnoscig syn Wilhelma, Roman Piotr Fix, ktory byt
ziemianinem i prawdopodobnie wtascicielem gorzelni. Przepis pozostat w rodzinie
i przetrwat do dzi$. Pierwotnie, zgodnie z recepturg, do ratafii dolewano araku. Dodawa-=
nie araku do nalewki miato kilka aspektow. Po pierwsze aromat araku, zabijat” zapach fuzla
w gorzelnianych produktach. Po drugie aromatyzowat nalewke dodajac jej szlachetnosci.
Na przetomie XIX i XX wieku arak byt tatwo dostepnym produktem. Dzis tatwiej kupic pie¢
odmian rumu niz jeden rodzaj araku.dlatego tez arak zastapiono rumem.

Od roku 2007 w Eufeminowie przy okazji obchodéw dnia patronki-= $w. Eufemii, orga-
nizowany jest konkurs nalewek, dzieki ktéremu moze uda sie zachowac stare, rodzinne
receptury przygotowywania nalewek tak by przyszte pokolenia mogty réwniez cieszyc¢
sie ich smakiem.
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Elzbiecie i Mieczystawowi Maniakom
Regionalny Wypiek Pieczywa Domowego
Zawada Dolna, gmina teczyca
rwpdTmaniak@vp.pl

Porce

Kazimierzowi Ciesli
Ignacéw, gmina Siemkowice
cieslaignacow@wp.pl

Posce
Grzegorzowi Pabjariczykowi
PPHU Naturex
Biata, gmina Zgierz
naturex21@wp.pl

e

Eugenii Walewskiej

wraz z Kotem Gospodyn Wiejskich w Osinach

Osiny, gmina Dmosin
eugeniawalewska@o2.pl

Porce
Wojciechowi Urbankowi
Firma Bracia Urbanek s.j.

w towiczu

biuro@urbanek.com.pl

Zaktadowi Produkgcji Spozywczej Sp. z 0.0.
Krzetle, gmina Osjakéw

Kotu Gospodyn Wiejskich w Obrowie
gmina Kietczygtow
kielczyglow.gm@hot.pl

Por
Urszuli Pietruczuk,
Krzetéw, gmina Wielgomtyny
nadpilica@yahoo.com

Pori
Mirostawie Kopiriskiej
Bogustawice, gmina Wolbérz
mkopinska@tlen.pl

Hires
Michatowi Ceroniowi
Dmosin

cerek6@02.pl

A
Annie Grabowicz
Janéw, gmina Dmosin

piernikowechatki@o2.pl

Sons
Elzbiecie Olszyrskiej
PPHU Zakfad Piekarniczo-Cukierniczy
w Koluszkach
piekarnia.olszynscy@neostrada.pl

Ponc
Lidii Stawinskiej
Piekarnia-Cukiernia Dmosin
slawinscy@o2.pl

Hosece
Markowi Kaczorowskiemu

Piwowar — Browar Koreb task
koreb@vp.pl

.W .
Elzbiecie Krajewskiej

Nagawki, gmina Dmosin
rkrajewski@interia.pl

WM«.&L

Jerzemu Nowakowi
Nagawki, gmina Dmosin

PPHU ,Grabowski" Piekarnictwo-Cukiernictwo

Pabianice
piekarniagrabowski@wp.pl

Ak
Stefanowi Kazimierczakowi

Nadolna Kolonia, gmina Dmosin
stefan.kazimierczak@wp.pl

Kotu Gospodyn Wiejskich ,Gatkowianki”
Gatkow Duzy, gmina Gatkowek
fbgal@o2.pl

Gminnej Spotdzielni,Samopomoc Chiopska”w Ozorkowie

piekarnia@gs-ozorkow.pl

Firmie DROS s,j.
Drobnice, gmina Osjakow
dros@02.pl

%ama,

Andrzejowi Strugirskiemu
Nadolna, gmina Dmosin

Gminie Przedbdrz
umprzedborz@pro.onet.pl

% L
Marii Sadzewicz-Nowak
Nagawki, gmina Dmosin

Plorirtasze
Wiestawie i Piotrowi Baczykom
Eufeminéw, gmina Brzeziny

Kotu Gospodyn Wiejskich z Wdjcina
Wojcin, gmina tubnice

Porirtaoee
Lucynie i Piotrowi Korwin-Kochanowskim
Ar-Kos Sp. z o.0.
Jordandéw, gmina Brzeziny
ar-kos@lodz.home.pl

Wama,

Markowi Papieskiemu
,Bar u Krzysia’, Jezow
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Europa inwestujgca w obszary wiejskie.

Publikacja opracowana przez Urzad Marszatkowski w todzi
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