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Wstep

,2Zachowa¢ w pamieci - kulturowe,
krajobrazowe i kulinarne dziedzictwo zie-
mi pulawskiej” to juz trzecia pozycja ksigz-
kowa wydana przez Powiatowa Biblioteke
Publiczng w Pulawach poswigcona tradycjom
regionalnym naszej Malej Ojczyzny.

Dwie poprzednie publikacje: , Wokél
kuchni i stolu - tradycje ziemi pulawskiej”
i ,Smaki ziemi pulawskiej - turystyczne, przy-
rodnicze i kulinarne” zdobyly szerokie grono
czytelnikéw, zaréwno wsréd regionalistéw,
przewodnikéw,  bibliotekarzy, —restauratoréw,
jak réwniez wsréd turystéw i mieszkancéw
Lubelszczyzny. Ksiazki cieszyly sie uznaniem
nie tylko w powiecie putawskim ale w cale]
Polsce, a takze poza granicami kraju.

Tym razem za gléwny cel publikacji PBP
w Pulawach obrata promowanie waloréw kul-
turowych, krajobrazowych i kulinarnych ziemi
pulawskiej.

[ tak pierwszy rozdziat PROMOCJA
LOKALNYCH I TRADYCYJNYCH PRO-
DUKTOW zawiera bogaty zbicr oryginalnych
przepiséw kuchni regionalnej, ktérych nie
mozna znalez¢ we wspolczesnych ksiazkach
kulinarnych.  Przepisy zostaly zebrane pod-
czas Dozynek Powiatowych 2009 w Janowcu
i do tej pory nie byly nigdzie publikowane.
Specyficzne  przysmaki kuchni = regionalnej
dzieki takiej formie promocji sta¢ sie moga
marka naszego regionu.

Rozdzial drugi: ZACHOWANIE DZIE-
DZICTWA KULTUROWEGO dotyczy spe-
cyficznej obrzedowosci  ludowej ukazanej
z perspektywy religii chrzescijanskiej (Swigta
i sakramenty kodcielne) wierzen poganskich
oraz zmiennosci por roku wyznaczajacych
cykl prac rolniczych. Jest to proba opisu dzie-

PRESERVE IN MEMORY

Introduction

,Preserve in memory - cultural,
landscape and culinary heritage of Putawy
Land” this is the third book devoted to regio-
nal traditions of our Little Motherland and
published by Public Poviat Library in Putawy.

Two former publications: “Around Kit-
chen and Table - Pulawy Region Traditions”
and “Tastes of Putawy Region - tourist, natu-
ral and culinary” attracted the public of large
among regionalists, tourists guides, librarians,
chefs and also among tourists and Lubelszczy-
zna inhabitants. The books were appreciated
not only in Pulawy Poviat but on the whole
territory of Poland and abroad.

This time the main aim of PBP in Pu-
tawy chose promotion of cultural, landscape
and culinary values of Pulawy land.

And so the first chapter: LOCAL AND
TRADITIONAL PRODUCTS PROMOTION
contains a rich collection of original regio-
nal kitchen recipes, which cannot be found
in any modern cookery-books. Recipes were
collected during Poviat Harvest Ceremony in
2009 in Janowiec. So far they have not been
published anywhere. Thanks to such form of
promotion specific tastes of regional kitchen
may become the quality brand of our region.

Chapter two: CULTURAL HERITAGE
PRESERVING tells about specific folk cu-
stoms presented in a perspective of Christian
religion (holidays and church sacraments),
pagan beliefs and changeability of seasons
of a year marking agricultural cycle. It is an
attempt of Lubelszczyna cultural heritage de-
scription.

Chapter three: NATURAL HERITAGE
PROTECTION is devoted to promoting land-
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dzictwa kulturowego Lubelszczyzny.

Rozdzial trzeci: OCHRONA DZIE-
DZICTWA PRZYRODNICZEGO poswigcony
jest promowaniu waloréw krajobrazowych 10
gmin powiatu pulawskiego i gminy Wojcie-
chéw pod katem turystycznym, ze zwrdce-
niem szczegélnej uwagi na zabytki przyrodni-
cze i architektoniczne znajdujace sie na trasie
7 najwazniejszych szlakéw turystycznych.

PBP w Putawach wychodzac na przeciw
oczekiwaniom czytelnikéw postarata sig, aby
rozdzial I i III zostal przetlumaczony na je-
zyk angielski. Dodatkowo publikacja opatrzo-
na jest serig zdje¢ zabytkow architektury oraz
zdjeciami potraw regionalnych.

Autorzy maja nadzieje, ze owa publi-
kacja rozbudzi w czytelnikach che¢ poznania
naszego regionu i sprawi, ze powiat pulawski
i gmina Wojciechéw stang si¢ obowiazkowa
atrakcjg turystyczng na mapie Lubelszczyzny.

Redakcija

PRESERVE IN MEMORY

scape values of 10 Poviat Putawy municipali-
ties as well as Wojciechéw municipality in to-
urist aspect, with paying special attention to
natural and architectonic monuments which
can be found on seven main tourist routes.

According to readers’ expectations PBP
in Pulawy managed to translate chapters
[ and III into English. Additionally publica-
tion is enriched by photos of architectonic
monuments as well as pictures of regional di-
shes.

Authors hope to awake desire to know
our region and make Wojciechéw municipali-
ty and Pulawy Poviat compulsory tourist at-
traction on Lubelszczyzna map.

Editorial Staff
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PROMOCJA LOKALNYCH
I TRADYCYJNYCH
PRODUKTOW

Polewki, bryje, zupy

BARSZCZ WIGILIINY CZYSTY

(Justyna Matraszek, Osiny — gmina Zyrzyn)

Sldadniki:

50 dag burakéw

25 dag wloszczyzny

2 lub 3 tyzeczki masta
sol / pieprz

zabek czosnku

Y2 1. kwasu burakowego
wywar z grzybow

natka pietruszki
KISZENIE CZERWONEGO BARSZCZU

2 kg burakéw pokroi¢ w plastry i zala¢ ciepla
wodg w kamiennym garnku lub stoju. Doda¢
kromke chleba Zytniego ze skorka. Nakry¢
gaza i odstawi¢ na kilka dni w temperaturze
pokojowej. Przecedzi¢ przez gaze i zla¢ do bu-
telki odstawi¢ do lodéwki.

RS
£ X4
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Wylkonanie:

Wloszezyzne oczyscic i umy¢, buraki pokroi¢
w plastry i zala¢ zimng i osolong woda 1 1.
lub 1, 5 1. powoli gotowa¢ z lyzeczka masla
do migkkosci. Odcedzi¢. Do wywaru doda-
wac czosnek, kwas burakowy, troszke wywaru
z grzybow, przyprawi¢ do smaku. Przed poda-
niem doda¢ lyzeczke masta i posypaé natka
pietruszki.

PRESERVE IN MEMORY

LOCAL
AND TRADITIONAL
PRODUCTS PROMOTION

Polewki, bryje, soups

CLEAR RED CHRISTMAS EVE’S
BORSCHT

(Justyna Matraszek, Osiny- Zyrzyn municipality)

Ingredients:

% 50 dag beetroots

% 25 dag mixture of vegetables
(eg. carrot, parsley, cabbage leaf,
celery, leek)
2-3 teaspoons butter
salt/pepper
garlic clove
15 1. beetroot acid
mushroom decoction

parsley
RED BORSCHT ENSILING

2 kg beetroots slice, put in a jar or a stone
pot and cover with warm water. Add a slice
of a rye bread. Cover with gauze and leave
for a few days in a room temperature. Drain
through the gauze, pour into the bottle and
put into the fridge.

o
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Preparation:

Clear and wash vegetables, slice beetroots.
Cover with cold and salty 1 1 water or 1,5 1.
Cook slowly until soft with a teaspoon of but-
ter. Drain. To prepared liquid add garlic, be-
etroot acid, a bit of mushroom decoction, add
spices to taste. Before serving add a teaspoon
of butter and pour with green parsley.
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BARSZCZ WIGILIINY
(Agnieszka Struska, SKA Markuszéw)

Skdadniki:
% 5 duzych burakéw (pokrojonych
w plastry)
% 1 duza marchew (pokrojona
w talarki)
I pietruszka (pokrojona w talarki)
2 listki laurowe
5 ziaren ziela angielskiego

>3

RS
o

RS
o

>3

Wykonanie:

Warzywa zala¢ ok. 5 litrami wody, gotowa¢
pod przykryciem na maltym ogniu przez ok.
pét godziny. Zakwasi¢ octem winnym, posolic,
doda¢ cukier (wedlug uznania).

Doda¢ pokrojone 2 cebule w talarki, kilka
ogorkéw kiszonych pokrojonych w plaster-
ki, wywar z gotowanych, suszonych grzybéw
i doprawic pieprzem. Nastepnego dnia barszcz
przecedzi¢ i doprawi¢ do smaku, mocno pod-
grzac, ale nie gotowa¢ i doda¢ 2 lyzki oleju
Swiatecznego.

BARSZCZ WIGILIINY

(Mirostawa Mikos, Zag6zdz — gmina Baran6w)

Skdadniki:

1,5 kg burakéw ¢wiklowych

4 -5 zabkéw czosnku

10 ziarenek pieprzu prawdziwego
6 ziarenek ziela angielskiego
kromka chleba razowego

2 liscie laurowe

40 dag wloszczyzny

10 dag suszonych prawdziwkow
kieliszek czerwonego wina

I tyzeczka cukru

szczypta pieprzu i soli

sok z cytryny

olej

53
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CHRISTMAS EVE’S BORSCHT
(Agnieszka Struska, SKA Markuszéw)

Ingredients:

5 big beetroots (sliced)
» 1 big carrot (sliced)

1 parsley (sliced)

2 bay leaves

» 5 pimento seeds

53
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Preparation:

5 | water pour over vegetables, cook under
the cover on a small fire for about half an
hour. Pickle with wine vinegar, add salt, sugar
(as you wish).

Add 2 sliced onions, a few sliced pickled cu-
cumbers, decoction from boiled, dried mush-
rooms. Add pepper.

On the next day drain borscht, spice to your
taste, make it very hot, but not boil and add
2 tablespoons of Christmas olive oil.

CHRISTMAS EVE’S BORSCHT

(Mirostawa Mikos, Zagozdz- Baranéw
municipality)

Ingredients:
% 1,5 kg beetroots
4-5 garlic cloves
10 black pepper seeds
6 pimento seeds
A slice of wholemeal bread
2 bay leaves
40 dag mixed vegetables
10 dag dried mushrooms
1 glass of red wine
1 teaspoon of sugar
a pinch of pepper and salt
lemon juice

e e ®e ®e ®e ®e ®e ®e ®e ®e
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Wykonanie:

Tydzieri przed gotowaniem przyrzadzi¢ natu-
ralny zakwas:

Obra¢ buraki i pokroi¢ w talarki, ulozy¢
w stoju i zla¢ letnia, przegotowana woda. Do-
da¢ 2 zabki czosnku, pieprz, ziele angielskie,
I lyzke oleju, a na wierzch polozy¢ chleb.
S16j obwiaza¢ gaza i pozostawi¢ w cieplym
miejscu. Po 3 - 4 dniach usuna¢ piane a kwas
zla¢ do stoikow.

Z wloszezyzny i przypraw ugotowac wywar.
Osobno ugotowac suszone, uprzednio na-
moczone grzyby. Do 1,5 1. przecedzonego
wywaru z jarzyn wla¢ 1 szklanke wywaru
z grzybéw i 2 szklanki zakwasu z burakéw.
Doprawi¢ przyprawami oraz doda¢ roztarte
z solg 1-2 zabki czosnku. Mozna wla¢ kie-
liszek czerwonego wina. W razie potrzeby
barszcz mozna doprawi¢ sokiem z cytryny.
Barszcz podgrzac ale nie dopusci¢ do wrzenia.

BARSZCZ WIGILIINY

(Lucyna Kowalik, Gora Putawska)

Skdadniki:

I kg burakéw ¢wiklowych
2 litry wody przegotowanej
I plaska tyzka soli

I tyzka cukru

skorka chleba razowego

>3
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Wylkonanie:

Buraki optukac, obra¢, pokroi¢ w grubsze pla-
stry. Ulozy¢ w wysokim stoju lub kamiennym
garnku. Wode zagotowa¢, posoli¢, doda¢ cu-
kier i wystudzi¢. Gdy woda bedzie lekko cie-
pla wla¢ do burakéw. Na koniec wrzuci¢ skor-
ke suchego, razowego chleba. Przykry¢ Iniang
Sciereczka, postawi¢ w cieptym miejscu. Po 7
dniach zakwas jest gotowy do sporzadzenia
barszczu na wigilie.

PRESERVE IN MEMORY

% olive oil
Preparation:

Prepare natural leaven a week earlier:

Peel the beetroots and slice them. Put in the
jar and cover with warm, boiled water. Add 2
garlic cloves, pepper, pimento, 1 tablespoon
oil, and put bread on the top. Cover jar with
gauze and put in a warm place. After 3-4
days remove the foam and pour out acid to
the jars.

Prepare decoction out of vegetables and spi-
ces. In another pot cook dried, earlier soaked
mushrooms. To 1,5 I drained vegetable decoc-
tion pour 1 glass mushroom decoction and 2
glasses beetroot leaven.

Add spices and 1-2 garlic cloves crushed with
salt. You can add a glass of red wine. If neces-
sary you can add lemon juice. Warm borscht
but do not allow to boil.

CHRISTMAS EVE’S BORSCHT

(Lucyna Kowalik, Gora Putawska)

Ingredients:
% 1 kg beetroots
2 1 boiled water
1 flat tablespoon of salt
I tablespoon sugar
Bread crust of the wholemeal bread

RS RS RS
ROCIIR R X4
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Preparation:

Beetroots rinse, peel, cut in thick slices. Put
in a high jar or a stone pot. Boil water, salt it,
add sugar and cool. When the water becomes
slightly warm pour it into beetroots. At the
end add dry wholemeal bread crust. Cover
with linen tea-towel and put in a warm pla-
ce. After 7 days leaven is ready for preparing
Christmas Eve’s Borscht.
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BARSZCZ WIGILIINY:

Zagotowac 1% 1. wody, wrzuci¢ warzywa w ca-
fosci i gotowac do migkkosci. Nastepnie wy-
war przecedzi¢ i wla¢ zakwas z burakéw (nie
gotowac). Mozna dosoli¢ w miare potrzeby.

BARSZCZ ZELAZNY - CHEODNIK
ZAKOCHANYCH

(.Dorota Gora, Jolanta Olszak, Boryséow — gmina
Zyrzyn)

Skdadniki:

I litr wody

2 cebule

1 gléwka czosnku

I peczek szczypiorku

2 peczki kopru

I peczek pietruszki

I peczek lubezyku

I szklanka kwasnej Smietany

jajka ugotowane na twardo
ziemniaki ugotowane w mundurkach
sol / pieprz

kwasek cytrynowy
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Wykonanie:

Zagotowa¢ wode a nastepnie ja wystudzic. Po-
kroi¢ drobno cebule, czosnek, koperek, szczy-
piorek, natke pietruszki i lubczyk. Do wody
doda¢ pokrojone warzywa i ziola. Doprawi¢
kwaskiem cytrynowym, pieprzem i sola, za-
bieli¢ $mietang. Podawa¢ z ziemniakami i jaj-
kiem.

CHRISTMAS EVE’S BORSCHT:

Boil 1 % 1 water, throw vegetables and cook
until soft. Next drain decoction and add be-
etroot leaven (do not boil). Salt can be added
if necessary.

IRON BORSCHT- COOLER FOR
LOVERS

(Dorota Géra, Jolanta Olszak, Boryséw — Zyrzyn
municipality)

Ingredients:

s 1 | water

» 2 onions

» 1 whole garlic

» | bunch of chive

s 2 bunches of dill

» 1 bunch of parsley

» 1 bunch of lovage

» 1 glass sour cream

» Hard boiled eggs

» Potatoes cooked in skins
s Salt/pepper

» Lemon acid

oo

oo

oo
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oo
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Preparation:

Boil water then cool it. Chop onion, garlic,
dill, chive, green parsley and lovage. Chopped
vegetables and herbs add to water. Spice with
lemon acid, pepper and salt, whiten with sour
cream. Serve with potatoes and eggs.

10
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BARSZCZ Z JABLEK
(Danuta Wiejak)

Skdadniki:

5 jablek

ok. 4 1. wody
maka
$mietana
mleko

cebula
smalec

s6l

cukier

RS
o
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Wykonanie:

Jabtka umy¢ i obra¢, wydrazy¢ $rodki, pokroi¢
w 6semki i wrzuci¢ do wody. Zagotowac. Gdy
jabtka zaczng si¢ rozpadac zrobi¢ zaprawe ze
$mietany, maki i mleka. Zagotowa¢ i okrasic
zarumieniong cebulka na smalcu.

ZUPA DZIADOWSKA DLA CHEOPA

(Monika Szaruga, Boryséw — gmina Zyrzyn)

Skdadniki:

% 20 dag maki
ziemniaki
I szklanka wody
cebula
stonina

53
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Wykonanie:

Z maki i wody zagniatamy ciasto. Ziemnia-
ki gotujemy na wodzie, pokrojone w kostke,
dodajemy do smaku sol i pieprz. Na wrzaca
wode z ziemniakami lekko migkkimi rwie-
my przygotowane wczesniej ciasto, na koniec
podsmazamy pokrojong w kostke stonine.
Dodajemy cebule a potem wrzucamy to do

gotujacej sie zupy.

11

APPLE BORSCHT
(Danuta Wiejak)

Ingredients:
% 5 apples
about 4 | water
flour
cream
milk
onion
lard
salt
sugar

R

oo

¢

53

s

53

s

53

s

53

s

53

s

53

s

oo

Preparation:

Wash and peel the apples, bore inside, cut
into pieces and throw into water. Boil. When
apples begin to crumble prepare seasoning out
of cream, flour and milk. Cooke and adorn
with onion fried to gold on lard.

DZIADOWSKA SOUP FOR PEASANT

(Monika Szaruga, Bryséw- Zyrzyn municipality)

Ingredients:

20 dag flour
Potatoes

1 glass of water
onion

lard

Preparation:

*,
0‘0
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Prepare dough out of water and flour. Boil cu-
bed potatoes. Add salt and pepper. Tear the
dough and put it with soft gestures into a bo-
iling water. At the end fry lard cut in cubes.
Add onions and throw into a boiling soup.
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ZUPA DZIADOWSKA

(Klub Seniora dzialajacy przy Gminnym Osrodku
Kultury w Wojciechowie)

Skdadniki:

% ziemniaki - 1 kg
marchewka - 0,5 kg
pietruszka - 0,5 kg
seler - 0,5 kg

por, cebula

przyprawy - listek laurowy
ziele - 0,5 kg

RS

s

RS
o

RS
o

RS RS
o e

RS
o

RS
o

Wykonanie:

Ziemniaki i marchewke kroimy w kostke. Pie-
truszke, seler utrze¢ na tartce, por pokroic.
Wiszystkie warzywa gotujemy do miekkosci,
zagniatamy ciasto na kluski. Do gotujacych
sie warzyw rwiemy kluski. Gotujemy. Zakra-
szamy zasmazka — stopiong stoninka z pod-
smazong cebulka.

12

DZIADOWSKA SOUP

(different names - Guz with Kowalczyk Sprze-
gacz)

Senior’s Club by Municipality Cultural Centre in
Wojciechow
Ingredients:
% 1 kg potatoes
0,5 kg carrot
0,5 kg parsley
0,5 kg celery
0,5 kg leek, onion,
spices- bay leaf, pimento

e e e e
DOCIIR CIIR X R X

5

S

Preparation:

Potatoes and carrots cut in cubes. Grate par-
sley and celery, cut leek. Cook all vegetables
until soft. In the meantime knead dough for
noodles. To boiling vegetables tear noodles.
Cook everything together. Adorn with roux
- melted lard with fried onion.
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ZUPA GROCHOWA Z PYZAMI

(Stanistawa Nowacka, Kotliny — gmina Zyrzyn)

Sldadniki:

5 1. wody

Y2 kg grochu ,Jas”
Y2 kg zeberek

3 kg ziemniakéw
sol / pieprz

ziele angielskie / lis¢ laurowy /
majeranek

1 duza cebula
wloszczyzna

10 dag stoniny

RS
o

RS RS RS
ECIIE IR X2

RS
o

RS
o

RS RS
o e

>3

‘0

Wykonanie:

Na zeberkach i wloszczyZznie ugotowaé wy-
war dodajac uprzednio namoczony groch.
Gotowa¢ do miekkosci. Dodac  przyprawy.
Pod koniec gotowania wrzuci¢ pyzy zrobione
z tartych i gotowanych ziemniakéw (%2 kg
ugotowanych  ziemniakéw przetrze¢ przez
praske a 2% kg zetrze¢ na tarce i dobrze wy-
gnies¢, wszystko ra-

zem polaczy¢ i do-

dac¢ sol i pieprz do

smaku). Grochéwke

z pyzami dogoto-

wa¢ 10 minut. Sto-

ning stopi¢ na pa-

telni i przysmazy¢

z cebula. Wrzuci¢

do zupy i doprawi¢

do smaku.

13

PRESERVE IN MEMORY

PEA SOUP WITH DUMPLINGS
(Stanistawa Nowacka, Kotliny- Zyrzyn municipa-
lity)
Ingredients:
% 5 | water
Y2 kg big pea
Y2 kg ribs
3kg potatoes
Salt/pepper
pimento/ bay leaf/marjoram
1 big onion
mixed vegetables
10 dag lard

Preparation:

R

oo

¢

53

S

53

S

53

S

53

8

53

8

53

8

53

s

Cook decoction on ribs and vegetables adding
earlier soaked pea. Cook until soft. Add spi-
ces. At the end of cooking throw dumplings
made of grated and boiled potatoes (%2 kg bo-
iled potatoes grate, knead carefully, add salt
and pepper). Pea soup with dumplings cook
for about 10 minutes. Melt lard on the frying
pan and fry onion.
Through into the
soup and spice to
taste.
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ZUPA Z KASZY JAGLANE]
Z GROCHEM

(Leokadia Olszak, Zerdz — gmina Zyrzyn)
Sldadniki:

I szklanka kaszy jaglanej
I szklanka grochu
cebula

pieprz

sol

olej

maka do zasmazki

RS
o

RS RS
o e

g

RS
"o’

RS RS
RX DR

>3

‘0

Wykonanie:

Groszek przebraé, opluka¢, zala¢ zimng woda
na 2 godziny. Potem ugotowac. Kasze oplu-
ka¢, zala¢ wrzaca woda, gotowa¢ na matym
ogniu, pod koniec gotowania doda¢ groch do
kaszy i dalej gotowa¢. Cebule obra¢, oplukac
i drobno pokroi¢, nastepnie podsmazy¢ na
oleju, oproszy¢ maka, zasmazy¢ lekko rumie-
niac. Polaczy¢ z zupg, dodac przyprawy, chwi-
le pogotowac i podawac.

ZUPA POROWA

(Brzesce — gmina Janowiec)

Sidadniki:

2 duze pory (czesci biale)

Y2 kg migsa mielonego

(wieprzowo - wolowego)

30 dag pieczarek

2 kostki bulionu drobiowego

2 serki topione (edamski lub gouda)
4 lyzki oleju

3 litry bulionu z kostek

RS
o

>3

ASS

>3

S

>3

ASS

>3

ASS

>3

ASS

>3

ASS

Wykonanie:

Pory pokroi¢ jak makaron i dusi¢ na oleju.
Odcedzi¢ i przelozy¢ na talerz. W tym oleju
(doda¢ troszke wody) dusi¢ migso. Dodac¢ po-
krojone pieczarki (kapelusze w plastry, ogonki

14

MILLET SOUP WITH PEA
(Leokadia Olszak, Zerdz- Zyrzyn municipality)

Ingredients:

» 1 glass of millet
1 glass of pea
Onion

Pepper

Salt

Olive oil

Flour to roux

o ol

R

¢

oo

oo

oo

oo

oo

¢

Preparation:

Rinse peas, cover with cold water for about
2 hours. Then cook. Rinse millet, pour over
with boiling water, cook on a low heat. At the
end of cooking add pea to millet and conti-
nue cooking. Peel onion, rinse, cut fine, then
fry on oil, sprinkle with flour, and fry to gold.
Join with soup, add spices, cook for a mo-
ment and serve.

LEEK SOUP

(Brzesce - Janowiec municipality)

Ingredients:

» 2 big leeks (white parts)

Y2 kg minced meat (pork-beef)
30 mushrooms

2 cubes of chicken broth

2 cubes of soft cheese
(edamski or gouda)

4 tablespoons olive oil

3 | broth made of cubes

Preparation:

oo

oo

¢

oo

oo

oo

L)

oo

¢

oo

¢

Cut leek such as pasta and simmer on oil.
Drain and put on the plate. Add a bit of
water to the oil and simmer meat in it. Add
sliced mushrooms. Throw everything to the
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w kostke). Wszystko wrzuci¢ do bulionu. Ro-  broth. Grate crush cheese and add to the
zetrze¢ serki i wla¢ do bulionu. Gotowa¢ 10 broth. Boil 10-15 minutes. Add oregano, salt,
- 15 minut. Do smaku doda¢ oregano, sél, marjoram and Dbasil.

majeranek i bazylie.

ZUPA Z DYNI NA OSTRO HOT PUMPKIN SOUP
(Wawolnica) (Wawolnica)
Skdadniki: Ingredients:

*,

% I kg dyni

duza cebula

imbir $wiezy lub mielony
1 1. bulionu drobiowego
2 zabki czosnku

K7

% 1 kg pumpkin

» 1 big onion

» Fresh and minced ginger
» 11 chicken broth

e 2 garlic cloves

-
®,

oo

oo

oo

oo

®e ®e e e e e e e ®e
ROCIIROCIIR X R S R SR SR SR SR 5

4 tyzki oliwy % 4 tablespoons olive oil
galka muszkatolowa % Nutmeg

curry % Curry

sol / pieprz % Salt/pepper
szczypiorek % Chive

5
3

A3

R

kwasna $mietana » Sour cream
Wylkonanie: Preparation:

Dynie obra¢, usuna¢ nasiona, miazsz pokro- Peel the pumpkin, remove seeds, pulp cut in
i¢ w kostke. Cebule i czosnek obra¢, pokroi¢ cubes. Peel garlic and onion, cut in cubes.
w kostke. Na duzej patelni rozgrza¢ oliwe, Warm oil on a big frying pan, add onion, gar-

15
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wrzuci¢ cebule, czosnek i imbir, zeszkli¢, do-
da¢ dyni¢ chwile podsmazyc. Dola¢ bulion,
dusi¢ pod przykryciem az dynia bedzie miek-
ka. Ostudzi¢, a nastepnie zmiksowac, przy-
prawi¢ sola, pieprzem, curry i gatka muszka-
tolowa. Doda¢ $mietane, wymiesza¢, mocno
podgrza¢ i podawa¢ w matych miseczkach
z grzankami i posypana szczypiorkiem.

ZUPA GRZYBOWA

(Halina Jarosiniska, Wojciechow)

Skladniki:
% ziemniaki - 0,5 kg
* warzywa (marchew, pietruszka, seler,
por) - 10 dkg
grzyby suszone - 3dkg
$mietana - 0,5 szkl
jajko - 1 szt
maka - 1 szkl

%

e e e
ROCIR IR X3

>3

S

Wylkonanie:

Ziemniaki, warzywa, grzyby ugotowa¢ (moz-
na na kosci). Z maki i jajka zagnie$¢ ciasto
dos¢ tepo. Jak juz jest wszystko miekkie, ze-
trze¢ ciasto na grubej tarce i zarzuci¢ zupe.
Zaprawi¢ $mietana, doprawi¢ do smaku sola,
pieprzem.

16

lic and ginger. After a moment add pumpkin
and fry for a while. Add broth, simmer under
the cover until the pumpkin gets soft. Cool,
then mix, spice with salt, pepper, curry and
nutmeg. Add cream, mix, warm it and serve
in little bowls with croutons and sprinkled
with chive.

MUSHROOM SOUP

(Halina Jarosinska, Wojciechow)

Ingredients:
* 0,5 kg potatoes
10 dag vegetables (carrot, parsley;
celery, leek)
3 dag dried mushrooms
0,5 glass cream

| egg
1 glass flour

R

oo

¢

oo

>

oo

>

oo

>

oo

>

Preparation:

Cook potatoes, vegetables, mushrooms (you
can use a meat bone). Knead dough out of
flour and egg. When everything is soft grate
the dough and throw into the boiling soup,
when soft add cream, spice with salt and pep-
per to taste.
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Kluski, pierogi

BOCIANY

(Eliza Okonowska, Kosmin - gmina Zyrzyn)

Skladniki:

Ciasto:

®,
o

2 szklanki maki

I jajko

ok Y2 szklanki wody
56l do smaku

®, ®,
o e

®,
X4

-

Nadzienie:

1 kg ziemniak6w

2 cebule

sol / pieprz ziolowy
vegeta lub kucharek
20 dag boczku

Wylkonanie:

®e ®e ®e ®e
ROCRCIE R X

>3

S

Zagnie$¢ ciasto tak jak na pierogi — elastycz-
nie. Ziemniaki obra¢, zetrze¢ jak na plac-
ki ziemniaczane. Doda¢ cebule pokrojona
w kostke, sol, pieprz i vegete. Pokrojony
w kostke boczek zesmaza¢ na patelni, wrzuci¢
na thuszez ziemniaki i smazy¢ chwile, aby po-
wstala jednolita masa.

Ciasto rozwatkowac na grubo$¢ ok. 5 cm., na
placek smarowac ziemniaki, zwina¢ jak rolade
i kroi¢ po skosie na ok. 2 cm. kawalki. Go-
towac ok. 10-15 minut. Podawa¢ z tluszczem
i skwarkami lub jako dodatek do soséw za-
miast ziemniakGw.

BOCIANY
(Jadwiga Kowalik)

Skdadniki:

% | kg maki pszennej
5 jajek
% s6l / pieprz

-

®e
o

PRESERVE IN MEMORY

Noodles, dumplings

STORKS

(Eliza Okonowska, Kosmin- Zyrzyn municipality)

Ingredients:
Dough:

> 2 glasses flour

1 egg

» about Y2 glass water
s salt

Stuffing:

% 1 kg potatoes

2 onions

Salt/ herbal pepper
Vegeta or kucharek spice
20 dag bacon

Preparation:

oo

oo

oo

oo

. . .
POCIIRDCIIR X RS

5

S

Knead the dough as if for dumplings- fle-
xible. Peel the potatoes, grate as for potato
pies. Add onion cut in cubes, salt, pepper and
vegeta. Fry bacon also cut in cubes, add po-
tatoes, fry for a while to get flat pulp. Pin
out the dough to get 5 cm thickness, spread
the dough with potatoes, roll as a collar, cut
slanting to 2 cm wide pieces. Boil for about
10-15 minutes. Serve with grease and greaves
or as addition to sauces instead of potatoes.

STORKS
(Jadwiga Kowalik)

Ingredients:
% lkg wheat flour

% 5 eggs

% Salt/pepper

>
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R7
0‘0

R7
0‘0

ziemniaki

cebula

Wykonanie:

Z maki, jajek i soli ugniatamy ciasto jak na
kluski. Ziemniaki $cieramy na tarce o drob-
nych oczkach dodajemy przyprawy i make.
Cebulke kroimy drobno w kosteczke i rumie-
nimy na oleju, do cebuli dodajemy przygoto-
wane ziemniaki i smazymy razem okolo 10
minut. Odstawiamy do ostygniecia. Ciasto
watkujemy w podluzny placek i nakladamy
przestygniete ziemniaki, nastepnie zwijamy
doktadnie w rulonik i kroimy na kawatki.
Wszystko wrzucamy do wrzatku i gotujemy
10 minut.

18

PRESERVE IN MEMORY

% Potatoes
% Onion

Preparation:

Knead dough out of flour, eggs and salt- si-
milar to dough for noodles. Great potatoes on
a tiny hole grater, add spices and flour. Chop
onion in tiny cubes and fry gold on oil. To
the fried onion add prepared potatoes and fry
together for about 10 minutes. Leave to cool.
Pin the dough into an oblong pie and put
cool potatoes on it. Roll everything carefully,
cut in slices throw into boiling salty water
and cook for about 10 minutes.
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PIEROGI Z GROCHEM I MIESEM

(Marianna Kamola, Zerdz - gmina Zyrzyn)

Wykonanie:

Zagniatamy ciasto na pierogi. Groch gotujemy,
dodajemy gotowane migso. Doprawiamy sola,
pieprzem do smaku i dodajemy podsmazong
cebulke. Robimy pierogi. Podajemy okraszone
cebulka lub skwarkami.

PIEROGI Z SOCZEWICY I PLUCEK
WIEPRZOWYCH

(Marianna Plachta, Ko$min - gmina Zyrzyn)

Skdadniki:

% | kg plucek wieprzowych
0,5 kg soczewicy

0,2 kg podgardla

2 cebule

thuszez

sol / pieprz

RS
o o

RS
o

RS RS
o e

RS
o

PRESERVE IN MEMORY

DUMPLINGS WITH PEA AND MEAT

(Marianna Kamola, Zerdz - Zyrzyn municipality)

Preparation:

Knead the dough for dumplings. Cook pea,
add cooked meat. Spice with salt, pepper and
add fried gold onion. Make dumplings. Serve
adorned with onion or greaves.

DUMPLINGS WITH LENTIL
AND PIG LUNGS

(Marianna Plachta, Ko$min - Zyrzyn municipali-

&)

Ingredients:

1 kg pig lungs
0,5 kg lentil

0,2 kg pork jowl
2 onions

Grease
Salt/pepper

>3

S

®e ®e ®e ®e
ROCIIR IR X R

>3

S
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Wykonanie:

Przyrzadzi¢ ciasto jak na pierogi. Soczewi-
ce wypluka¢, namoczy¢ na 2 godziny. Potem
ugotowa¢ i odcedzi¢ na durszlaku. Plucka
i podgardle ugotowac. Nastepnie zmieli¢ w
maszynce. Cebule drobno pokroi¢, usmazy¢
na zloty kolor. Wszystko razem potaczy¢ i do-
prawi¢ do smaku sola i pieprzem. Ciasto roz-
watkowac, wycia¢ kotka. Kazde kétko nadzia¢
farszem i dokladnie sklei¢ brzegi. Wrzuca¢ na
gotujaca sie wode i gotowa¢ do momentu, kie-
dy pierogi wyplyna na wierzch.

PIEROGI Z CHLEBA
(Zespot Spiewaczy Baran6w)
Sidadniki:
Ciasto:

% | kg maki

% 1 jajko

% | lyzka masta

% sol
Farsz:

>3

S

0, 5 kg soczewicy

0, 5 kg migsa gotowanego lub
pieczonego

20 dag pieczarek

1 cebula

3 dag thuszczu

1 zéltko

sl / pieprz

>3

S

>3

S

>3

S

>3

S

>3

S

>3

S

Wylkonanie:

Soczewice ugotowa¢, przestudzi¢. Zemle¢
w maszynce. Rowniez migso zemle¢ w ma-
szynce. Osobno doda¢ drobno posiekang
i zeszklong cebule. Pieczarki zetrze¢ na tarce
o grubych oczkach i udusi¢ z 1 tyzka oliwy
lub masta - 10 minut. Doda¢ wszystkie sktad-
niki i wymieszac.

PRESERVE IN MEMORY

Preparation:

Prepare dough as for dumplings. Rinse lentil,
soak for about 2 hours. Then cook and stra-
in on a colander. Cook lungs and pork jowl.
Then mince them. Fine chop the onion, fry
into gold. Join all everything spicing with salt
and pepper. Pin out the dough, cut out circ-
les. Put stuffing onto each circle and carefully
glue the edges. Throw onto the boiling water
and boil to the moment when the dumplings
appear on the surface.

DUMPLINGS OF BREAD
(Folk Band - Baranéw)

Ingredients:
Dough:

.

> 1 kg flour

1 egg

» 1 tablespoon butter
> Salt

Stuffing:

» 0,5 kg lentil

» 0,5 kg boiled or roasted meat
s 20 dag mushrooms

» 1 onion

» 3 dag grease

1 yolk

s Salt/pepper

R

oo

oo

oo

oo

oo

oo

oo

oo

5

S

oo

Preparation:

Cook lentil. Cool it and mince. Meat mince
too. Separately cut fine onion and fry it for
a moment. Mushrooms grate on a big-hole
grater and simmer with 1 tablespoon of olive
oil or butter - 10 minutes. Add all the ingre-
dients and mix together.

Dumplings Dough: sieve flour with a pinch
of salt, mound a mound on the pastry bo-

20



ZACHOWAC W PAMIECI »

Ciasto pierogowe: make przesiac ze szczypta
soli, usypa¢ kopczyka na stolnicy, zrobi¢ do-
fek i wla¢ roztrzepane jajko, stopniowo dole-
wajac goraca wode. Na koniec dodac stopione
masto. Ciasto powinno by¢ elastyczne. Ciasto
trzeba przykry¢ i pozostawi¢ na 15 minut.
Nastepnie ciasto nalezy cienko rozwatkowac
i szklanka wycina¢ kotka. W kotka nakladac
farsz i dobrze sklei¢ brzegi. Pierogi gotowac
w osolonej wodzie, az wyplyna na powierzch-
ni¢. Po ugotowaniu wkiadamy do wczesniej
przygotowanego chleba.

Duzy okragly chleb - kroimy z géry kolo, $ro-
dek wyjmujemy i pozostawiamy tylko gruba
skorke. Wierzch traktujemy jako forme przy-

krywki.

PIEROGI Z KASZA, ZIEMNIAKAMI
I GRZYBAMI

(Bronistawka — gmina Kuréw)

Skdadniki:

% maka

kasza gryczana
ziemniaki
 suszone grzyby

P>

RS
£ X4

RS
£ X4

>3
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PRESERVE IN MEMORY

ard, make a hole, pour beaten egg gradually
adding boiling water. Finally add melted but-
ter. Dough should be flexible. Cover it with a
tea towel and leave for 15 minutes. Then pin
out the dough thin and cut out circles with a
help of a glass. Put stuffing onto the circles
and glue the edges. Cook dumplings in a sal-
ty water to the moment they appear on the
surface. When they are cooked we put them
into previously prepared bread. Big round loaf
- on the top we cut the circle, we take out all
the inside, leaving only a thick bread crust.
We trat the top of the bread as a cover.

DUMPLINGS STUFFED WITH
BUCKWHEAT, POTATOES
AND MUSHROOMS

(Bronistawka - Kuréw municipality)

Ingredients:
% Flour
% Buckwheat
% Potatoes
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RS
o

sol / pieprz
cebula
olej

>3

ASS

>3

ASS

Wykonanie:

Zagnies¢ ciasto na pierogi. Ugotowane ziem-
niaki i kasze (moze by¢ ta sama ilos¢) wymie-
sza¢ z grzybkami, doda¢ przyprawy i podsma-
zong na oleju cebule. Robi¢ nieduze pierozki.
Naijlepiej smakuja podsmazone na oleju.

PIEROGI PIECZONE Z KAPUSTY
KISZONEJ I KASZY JAGLANEJ

(Leokadia Okor, ZerdZ — gmina Zyrzyn)
Sldadniki:

Ciasto:

g

®,
"o’

2 kg maki

10 dag drozdzy

5 jaj

0, 5 kostki margaryny lub masta
mleko lub $mietana

sol

®, ®, ®, ®,
EXIIROCR X R X,

®,
x4

-,

Farsz:

3 kg kapusty

1, 5 szklanki kaszy jaglanej
grzyby

olej

sl / pieprz / majeranek
jajko do smarowania

®e ®e ®e ®e ®e
ROCIR CIIR > SR S IR X3

5

S

Wykonanie:

Make przesia¢, doda¢ pozostale skiadniki, za-
gnie$¢ ciasto, przykry¢ Sciereczka, odczekac az
wyrosnie.

Przygotowanie farszu: kapuste obgotowa¢ kil-
ka minut, odcedzi¢. Kasze i grzyby ugotowac.
Podsmazy¢ na oleju cebule z grzybami, doda¢
kapuste i poddusi¢ razem kilka minut, wystu-
dzi¢. Doda¢ pozostale skiadniki i dosmako-
wacé.

22
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Dried mushrooms
Salt/pepper
Onion

Olive oil

Preparation:

®. ®. ®.
ROCIIR R X

>3

S

Knead the dumpling dough. Cooked potato-
es and buckwheat (may be the same amount)
mix with mushrooms, add spices and onion
fried on oil. Form not very big dumplings. Ta-
ste the best fried a bit on oil.

DUMPLINGS BAKED WITH
SAUERKRAUT AND MILLET

(Leokadia Okon, Zerdz- Zyrzyn municipality)

Ingredients:
Dough:

RS
o

2 kg flour

10 dag yeast

5 eggs

0,5 packet of butter or margarine
Milk or cream

Salt

RS RS RS RS
LOCIIR R SR

>3

S

Stuffing;

» 3 kg sauerkraut

1,5 glass Millet
Mushrooms

Olive oil
Salt/pepper/marjoram
Egg to lubricate

oo

®,
x4

-,

53

s

53

s

53

s

53

s

Preparation:

Sieve flour, add the rest of ingredients, kne-
ad the dough cover with a tea-towel, wait till
grow.

Stuffing preparation: Boil sauerkraut for a few
minutes, strain. Boil millet with mushrooms.
Fry onion with mushrooms on oil. Add sau-
erkraut and simmer altogether for a few mi-
nutes. Cool. Add the rest of ingredients and
spice to taste.
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Wyrosniete ciasto rozwatkowa¢, wykroi¢ od-
powiedniej wielkosci krazki, nalozy¢ farsz
i uformowa¢ pierogi. Uklada¢ na blaszce
w odpowiednich odstepach, smarowa¢ jajkiem
i odczeka¢ az podrosna, po czym wklada¢ do
chlebowego pieca i piec az si¢ zarumienia,

PIEROGI Z KARTOFLAMI
I GROCHEM

(Kotliny — gmina Zyrzyn)
Sldadniki:

Ciasto:

g

RS
"o’

1 kg maki
I jajko
woda

sol

RS RS
RX DR

RS
o

Farsz:

1 kg ziemniak6w

Y2 kg grochu

| cebula

2 - 3 zabki czosnku

3 tyzki smalcu

15 dag stoniny

sol / pieprz ziotowy i naturalny

e e e e e e
LCIIROCIR X R R SRS

5
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Wykonanie:

Ziemniaki i groch uprzednio namoczony ugo-
towac i zemle¢ w maszynce. Doda¢ podsma-
zong na smalcu cebulke, posiekany czosnek,
sol i pieprz. Wszystko polaczy¢ i dokladnie
wymiesza¢. Ciasto zagniatamy i wykrawamy
skorki. Lepimy pierogi i gotujemy w osolonej
wodzie az wyplyna na wierzch. Stopiong sto-
ninka polewamy cieple pierogi.
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Pin out outgrown dough, cut out circles, fill
with stuffing, form dumplings. Put on a ba-
king tin at appropriate intervals, lubricate
with egg, wait till they grow, then put into
a baking stove and bake until gold.

DUMPLINGS WITH POTATOES
AND PEA

(Kotliny- Zyrzyn municipality)

Ingredients:
Dough:

% 1 kg flour
1 egg
water
salt

®. ®.
ROCIIR >R

>3

S

Stuffing:

RS
o

1 kg potatoes

Y2 kg pea

1 onion

2-3 garlic cloves

2 tablespoons lard

15 dag bacon

Salt/herbal and natural pepper

RS RS RS RS RS
EXIEOCIIR SR X R 44

>3

S

Preparation:

Potatoes and previously soaked pea cook and
mince in a grinder. Add fried gold onion,
chopped garlic, salt and pepper. Join every-
thing and mix carefully. Knead dough and
cut out circles. Form dumplings and boil in
a salty water until they appear on the surface.
Pour over dumpling with melted bacon.
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PIEROGI Z SOJA I GOLONKA
Z MAJERANKIEM

(Malgorzata Salamandra, Osiny — gmina Zyrzyn)

Skiadniki:

Ciasto:

80 dag maki pszennej

1 jajko

I tyzka oleju

ok 1 szklanka goracej wody
sl

®e ®e ®e ®e
LOCIR IR X R <4

53

S

Farsz:

>3

S

25 dag soi

4 cebule

2 lyzki oleju

ugotowana mata golonka
stonina

majeranek

sol / pieprz

>3

S

>3

S

>3

S

>3

S

>3

S

>3

S

Wylkonanie:

Make przesia¢, doda¢ jajko, goraca wode.
Zagniata¢ ciasto na jednolita mase. Soj¢ na-
lezy przeddzier namoczy¢ na noc. Ugotowac
w tej samej wodzie, odcedzi¢ i zmieli¢ przez
maszynke. Golonke ugotowac i zmieli¢ przez
maszynke. Cebule pokroi¢ w kosteczke i ze-
szkli¢ na oleju. Doda¢ do zmielonej golonki
i soi. Doprawi¢ przyprawy do smaku. Nadzie-
wac pierogi. Poda¢ polane tluszczem i posypa-
ne odrobing majeranku.

PRESERVE IN MEMORY

DUMPLINGS WITH SOY
AND SHANK WITH MARJORAM

(Malgorzata Salamandra, Osiny — Zyrzyn munici-

pality)
Ingredients:
Dough:

>3

S

80 dag wheat flour

1 egg

1 tablespoon olive oil
About 1 glass hot water
Salt

®. ®. ®.
ROCIIR DR X

>3

S

Stuffing:

RS
o

25 dag soy

4 onions

2 tablespoons olive oil
Cooked little shank
Bacon

Marjoram

Salt/pepper

RS RS RS RS RS
ROCIIR O X R R <4

>3

S

Preparation:

Sieve flour, add egg, hot water. Knead dough
to smooth mass. Soy should be soaked the
night before. Boil in the same water, strain,
mince in a grinder. Boil shank and also mince
it in a grinder. Chop onion fine and fry a bit
on oil. Add to minced shank and soy. Spice
to taste. Stuff dumplings. Boil them. Served
pour over with grease and sprinkled with
marjoram.
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PIEROGI BABUNI

(Eliza Okonowska, Kosmin — gmina Zyrzyn)

Skladniki:

Ciasto:

3 szklanki maki gryczanej
1 jajko

3 dag drozdzy

2 lyzki oleju

odrobina soli

ciepta woda

e e e e ®e
ROCIIR IR > SR R <2

5

S

Farsz:

>3

S

1 kg kaszy gryczanej

25 dag bialego sera

I tyzka posiekanej $wiezej miety
1 cebula

thuszez 1 skwarki

$mietana do polania

sol / pieprz

>3

S

>3

S

>3

S

>3

S

>3

S

>3

S

Wylkonanie:

Przesiang make wsypa¢ na stolnice, dodac
pozostale skladniki i wyrobi¢ elastyczne,
migkkie ciasto. Cienko watkowac. Oplukana
kasze ugotowa¢ w osolonej, wrzacej wodzie
(2 szklanki). Stopi¢ stoning - skwarki wy-
ja¢. Na tluszczu zeszkli¢c drobno pokrojona
cebule. Kasze wlozy¢ do miski, dodac ce-
bule, pokruszony twardg, przyprawy, miete
i zmielone skwarki. Potaczy¢ wszystko ze soba.
Z ciasta wycina¢ placuszki, nadziewac farszem
i zlepia¢ formujac pierogi. Gotowa¢ 5 minut
w osolonej wodzie i odcedzi¢. Podawac polane
gesta Smietana,

PIEROGI GALIMATIAS

(Krystyna Jankowska, Henryka Kuzlik, Boryséw
- gmina Zyrzyn)

SKLADNIKI

Ciasto: jak na pierogi
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GRANDMA’S DUMPLINGS
(Eliza Okonowska, Kosmin - Zyrzyn municipality)

Ingredients:
Dough:

>3

S

3 glasses buckwheat
Legg

3 dag yeast

2 tablespoons olive oil
Pinch of salt

Warm water

®e ®e ®e ®e
ROCIIR IR X R

>3

S

Stuffing:

I kg buckwheat

25 dag cottage cheese

1 tablespoon freshly chopped
peppermint

1 onion

Grease and greaves

Cream to pour over

Salt/pepper

RS RS
ROCIR X4

>3

S

RS RS RS
ROCIIR > R X

>3

S

Preparation:

Sieve flour onto the pastry board, add the rest
of ingredients and knead flexible, soft dough.
Pin out thin. Rinsed buckwheat cook in a salty,
boiling water (2 glasses). Melt bacon, take out
greaves. On the left grease fry finely gut onion.
Put buckwheat into a bowl, add onion, crum-
bled cottage cheese, spices, mint and minced
greaves. Join everything together. From the do-
ugh cut out circles, stuff and form dumplings.
Boil in hot water for about 5 minutes, strain.
Serve poured over with thick cream.

DUMPLINGS MULL

(‘Krystyna Jankowska, Henryka Kuzlik, Boryséw-
Zyrzyn municipality)

Ingredients:

Dough: as for the dumplings
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Farsz:

2 cebule

2 papryki

Y2 kg soczewicy
Y2 kg grochu

e e e
LOCIIR IR X4

5

S

Wykonanie:

Groch i soczewice ugotowa¢ i zemle¢. Na
thuszezu przysmazy¢ papryke i cebule przy-
prawiajac do smaku sola i pieprzem. Wszyst-
ko razem dokladnie wymiesza¢, a nastepnie
whladac jako farsz do pierogow.

PIEROGI ZIEMNIACZANE
Z SOCZEWICA I KASZA JAGLANA

(Janina Wawer, Ko$min - gmina Zyrzyn)

Skdadniki:

I szklanka kaszy jaglanej
% szklanki soczewicy

3 kg ziemniakéw surowych
3 lyzki maki ziemniaczanej
1 cebula

sol / pieprz

thuszcz do okraszenia

e e e e e e
LCIIROCIR X R R SRS

5

S

Wykonanie:

Kasze i soczewice ugotowa¢ do miekkosci.
2 kg surowych ziemniakéw zetrze¢ na tarce
i odcisnac. 1 kg ziemniakéw ugotowac i prze-
cisna¢ przez praske. Wycisniete surowe ziem-
niaki polaczy¢ z ziemniakami ugotowanymi,
doda¢ make ziemniaczang i wyrobi¢. Soczewi-
c¢ utrze¢ w makutrze i polaczy¢ z kasza jagla-
ng, lekko okrasi¢, doda¢ usmazong cebulke,
s0l i pieprz do smaku. Z ciasta ziemniacza-
nego robi¢ krazki i nadziewac farszem, sklei¢
brzegi i formowa¢ ,podiuzne wateczki”. Wrzu-
ca¢ na wrzaca wode i gotowac. Po ugotowaniu
odcedzi¢, pola¢ thuszczem ze skwarkami. Pie-
rogi sa tez pyszne odgrzewane na tluszczu.

PRESERVE IN MEMORY

Stuffing:

» 2 onions

2 paprikas
Y2 kg lentil
Y2 kg pea

o o3

R

¢

oo

¢

oo

¢

Preparation:

Lentil and pea cook and grind. Fry paprika
and onion on oil, spicing with salt and pep-
per. Mix everything carefully, next stuff the
dumplings.

POTATO DUMPLINGS WITH LENTIL
AND MILLET

(Janina Wawer, Ko$min- Zyrzyn municipality)

Ingredients:

» 1 glass millet

% glass lentil

3 kg raw potatoes

3 tablespoons potato flour
1 onion

Salt/pepper

Grease to adorn

o oo

R

¢

oo

oo

oo

oo

oo

¢

Preparation:

Millet and lentil cook until soft. 2 kg raw po-
tatoes grate on a grater and squeeze. ! kg boil
and squeeze through the press. Squeezed raw
potatoes join with boiled ones, add potato
flour and knead. Lentil grate in a bowl and
join with millet, adorn a bit, add fried onion,
salt and pepper to taste. Make discs out of
potato dough and stuff them, glue and form
elongated rollers. Throw onto the boiling sal-
ty water and cook. When ready strain, pour
over with grease with greaves. Dumplings are
also marvellous when heated on grease.
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PIEROGI WIGILIINE Z FASOLI

(Lucyna kagowska, Zag6zdz — gmina Baran6w)

Ciasto: jak na pierogi
Wykonanie farszu:

Ugotowana fasole zemle¢ na maszynce, doda¢
s0l, pieprz oraz podsmazona cebulke na oleju
i dobrze wymiesza¢. Z ciasta walkowa¢ placki,
wycina¢ kotka. Naklada¢ na nie farsz i lepi¢
pierozki. Gotowa¢ w osolonej wodzie az wy-
ptyna na wierzch.

PIEROZKI Z GRZYBAMI
(Emilia Kozdrdj, Zerd7 - gmina Zyrzyn)

CIASTO Wykonanie: maka / woda/ s6l / olej.
Wszystko razem zagnie$¢ na lekkie ciasto.
Rozwalkowa¢ i wycina¢ mate kéleczka.

FARSZ Wykonanie: Grzybki suszone mo-
czymy pare minut, potem obgotowujemy.
Pieczarki obieramy i drobno trzemy na tarce
i smazymy na oleju z cebula. Potem dodaje-
my grzybki suszone i dosmazamy. Doprawia-
my do smaku solg i pieprzem.

PIEROGI Z KAPUSTA 1 GRZYBAMI

(Maria Bukala, Zag6zdz - gmina Baran6w)

Ciasto: jak na pierogi, z ciasta watkowaé
placki i wycina¢ kotka. Nakladac farsz i lepi¢
pierogi.

Farsz: Kapuste kiszona ugotowa¢ na migkko.
Grzyby takze ugotowa¢ a nastepnie zmieli¢ w
maszynce, dodac cebule, s6l i pieprz do smaku.
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CHRISTMAS DUMPLINGS
WITH THE BEAN

(Lucyna Eagowska, Zag67dz- Baranow municipality)

Dough: as for dumplings
Stuffing:

Cooked bean mince, add salt, pepper and
fried gold onion. Mix fine. Pin out the dough,
cut out circles. Stuff and stick dumplings.
Cook in a boiling salty water until they are
on the surface.

DUMPLINGS WITH MUSHROOMS
(Emilia Kozdrdj, Zerd7 - Zyrzyn municipality)

Dough:

R/
0’0

Flour
% Water

% Salt

% Olive oil

Knead everything to soft dough. Pin out and
cut out little circles.

Stuffing:

Soak dried mushrooms for a few minutes, then
boil. Peel mushrooms and grate fine. Fry with
onion on oil. Then add dried mushrooms and
fry everything. Spice with salt and pepper.

DUMPLINGS WITH SAUERKRAUT
AND MUSHROOMS

(Maria Bukala, Zag6zdz- Baranéw municipality)

Dough: as for dumplings, pin pies out of do-
ugh and cut out circles. Fill with stuffing and
stick the edges.

Stuffing: Cook sauerkraut soft. Cook mush-
rooms too, and then mince them in a mincer,
add onion, salt and pepper to taste.
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PIKANTNE PIEROGI PIECZONE DO  SPICY ROASTED DUMPLINGS

PIWA I BARSZCZYKU SERVED WITH BEER OR BORSCHT
(Maria Struska, Markuszéw) (Maria Struska, Markuszow)

Skdadniki: Ingredients:

Ciasto: Dough:

o
g

®e

S
K7

S

4 szklanki maki
25 dag masta
1 szklanka gestej Smietany

4 glasses flour
25 dag butter
1 glass thick cream

>3

S

>3

S

% 2 dag drozdzy 2 dag yeast
% | lyzeczka soli 1 teaspoon salt
% Y galki muszkatolowej Y2 nutmeg

>3
7 K7 7 7 7 7
0‘0 0‘0 0‘0 0‘0 0‘0 0‘0

S

1 jajko do smarowania 1 egg to lubricate

% kminek do posypania % Caraway seeds for sprinkling
Farsz: Stuffing:
% 0,5 kg kietbasy krakowskiej lub % 0,5 kg Krakowska sausage or
szynkowej ham sausage

g

RS
"o’

0,5 kg pieczarek
olej do smazenia pieczarek
s0l, pieprz

0,5 kg cultivated mushrooms
Olive oil to fry mushrooms

Salt, pepper

RS

DR
RS RS

Qe o

g

"o’
o

RS
RS

s

>

Wykonanie: Preparation:

Usmazy¢ pieczarki w calosci. Zemle¢ razem  Fry whole mushrooms. Mince them together
z kietbasa na maszynce o grubych oczkach. with a sausage in a big-holes mincer. Mix, spi-
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Wymiesza¢, doprawi¢ do smaku solg i pie-
przem.

Przygotowa¢ ciasto. Make posieka¢ z thusz-
czem, wla¢ $mietang wymieszang z drozdza-
mi. Doda¢ starta galke, posoli¢ i zagnies¢
ciasto. Ciasto rozwatkowac i wykrawa¢ kétka
filizanka wieksza od szklanki. Nakiadac farsz,
zlepia¢ pierogi i uklada¢ na wysmarowanej
blaszce. Posmarowa¢ jajkiem, posypac kmin-
kiem i piec do zrumienienia.

PIEROZKI DROZDZOWE SMAZONE
(Zofia Paprota, Wolka Katna)

Skladniki:

Ciasto

I kg maki

10 dkg drozdzy

15 dkg masta lub margaryny
8 z6ttek

1 1 mleka

®e ®e ®e ®e
LOCIR IR X R <4

5

S

Farsz

>3

S

Y2 kg sera

olejek $mietankowy

1y szklanki cukru
cukier waniliowy

2 z0ktka

2 lyzeczki kaszy manny

>3

S

>3

S

>3

S

>3

S

>3

S

Wylkonanie:

Drozdze rozrobic¢ z trzema tyzkami cukru i po-
towa mleka. Podgrzac, wla¢ do miski, dodac tro-
che maki. Poczeka¢ az troche podrosnie. Ubi¢
z6ltka, masto rozpusci¢, doda¢ make. Polaczy¢
wszystkie skladniki az ciasto bedzie odchodzi¢
od reki. Po wyro$nieciu formowac kulki i robi¢
pierozki nadziewa¢ masa serowa. Smazy¢ na
rozgrzanym tluszezu (oleju). Po usmazeniu na
zloty kolor posypa¢ cukrem pudrem.
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ce with salt and pepper.

Prepare dough. Chop flour with fat, add cre-
am mixed with yeast. Add grated nutmeg, salt
and knead the dough. Pin out the dough, cut
out circles with a help of a cup bigger than a
glass. Stuff, stick edges and put on lubricated
baking pan. Lubricate with egg, sprinkle with
caraway seeds and bake till gold.

FRIED YEAST DUMPLINGS
(Zofia Paprota, Wolka Katna)

Ingredients:

O
S
b=
o2
e =

R

1 kg flour

10 dag yeast

15 dag butter or margarine
8 yolks

1 | milk

. . .
POCIIEDCR X4

5

S

w
Y
=X
=
5

o

Y2 kg cottage cheese
Cream oil

Y2 glass sugar

Vanilla sugar

2 yolks

2 teaspoons semolina

®. ®. RS RS RS
IR OCIIR X IR RS

>3

S

Preparing Dough:

Mix yeast with 3 tablespoons sugar and half
of milk. Warm, pour into the bowl, add a
bit of flour. Wait until grows. Beat the eggs,
melt butter, add flour. Knead all the mixture
as the dough stands out of hand. Form balls
from the outgrown dough, make dumplings
and fill them with stuffing made of all given
ingredients. Fry on hot oil. After frying gold
sprinkle with powder sugar.
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PIECZONE PIEROZKI ,MOJE]
BABCI” NA ZSIADLYM MLEKU
(Elzbieta Wojtowicz, Wolka Katna)
Skdadniki:

Ciasto:

>3

S

0,5 kg maki

2 szklanki zsiadlego mleka
0,5 szklanki cukru

2 jaja

lyzeczka sody oczyszczonej
szczypta soli

cukier waniliowy

olej do smazenia

>3

S

>3

S

>3

S

>3

S

>3

S

>3

S

>3

S

Farsz:

RS
x4

>

30 dag sera bialego najlepiej
swojskiego

1 jajo

tyzka kaszy manny

cukier do smaku

sporo miety $wiezej lub suszonej

RS
x4

RS RS
ROCIIR R

RS
x4

>

Wykonanie:

Wiszystkie skiadniki ciasta faczymy razem
i wyrabiamy. Ciasto ma mie¢ wolng konsy-
stencje. Przygotowujemy farsz. Do zmielone-
go sera dodajemy pozostale skladniki. Z przy-
gotowanego ciasta skubiemy nieduze kulecz-
ki. Podsypujemy maka, rozgniatamy dlonig
i nakdadamy ser, sklejajac i formujac pierozki.
Smazymy na patelni w duzej ilosci goracego
oleju na jasny kolor.

PIEROGI Z KASZY GRYCZANE]

(Leokadi6w)

Sldadniki:

% 2 szklanki kaszy

% 2 szklanki grochu
I $rednia cebula

‘0

R7
0‘0
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MY GRANNY’S DUMPLINGS ON
CURD
(Elzbieta Wojtowicz, Wolka Katna)

Ingredients:
Dough:

>3

S

0,5 kg flour

2 glasses curd

0,5 glass sugar

2 eggs

1 teaspoon baking soda
Pinch of salt

Vanilla sugar

Olive oil to fry

Stuffing:
% 30 dag white cheese - cottage
the best
I egg
I teaspoon semolina

Sugar to taste
Mint fresh or dried

Preparation:

®. ®. ®. ®. ®. ®.
ROCIIR IR X IR R SR %4

>3

S

RS RS RS
ECIIE IR 4

>3

s

Join all the dough ingredients and knead. It
should be soft. Prepare stuffing. Add all the
ingredients to minced cheese. Form little balls
out of dough, add flour, make circles with
a hand and put cheese, sticking and forming
dumplings. Fry to gold on a frying pan with

a big amount of olive oil.

BUCKWHEAT DUMPLINGS

(Leokadidw)

Ingredients:
% 2 glasses buckwheat
% 2 glasses pea
% 1 medium onion
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% pieprz / s6l do smaku
Wykonanie:

Kasze uprazy¢ w 4 szklankach wody. Groch
namoczy¢, nastepnie ugotowac, po ostygnie-
ciu zmieli¢ go. Cebule pokroi¢ w kostke, pod-
smazy¢ na oleju. Polaczy¢ groch, kasze, cebule
wymieszac i przyprawi¢ do smaku.

Ciasto na pierogi:

Sldadniki:

I kg maki

I jajko

2 lyzki oleju

56l

% woda

RS
x4

RS RS RS
DR R IR

>3

Zagnies¢ ciasto, formowac pierogi.

Uszka z grzybami

Ciasto: maka / sél / jajko to wymieszac
i zagniesC.

Nadzienie: suszone grzyby / tarta bulka/ pie-
truszka / olej / cebula / s6l / pieprz

Wykonanie:

Grzyby namoczy¢ na noc, potem ugotowa¢ do
miekkosci, tak aby pozostalo odrobing wywa-
ru. Cebulke usmazy¢ na oleju na zloty kolor.
Grzyby przepusci¢ przez maszynke do miesa,
doda¢ bulke tarta, cebulke, natke pietruszki,
s0l, pieprz do smaku.
Z ciasta podzielonego na dwie czesci:
% jedna pozostawi¢ pod miseczka, aby
nie wyschla,
% druga rozwatkowad, pokroi¢ na kwa-
draciki (3 - 4 cm)
Naltozy¢ nadzienie, zlozy¢ kwadrat po prze-
katnej, zlepia¢ brzegi, po czym dwa rogi
u podstawy trojkata zlepia¢ tak aby powstato
uszko. Wrzuca¢ do duzej ilosci wrzacej osolo-
nej wody. Gdy wyplyng zebra¢ lyzka cedza-
kowa i przela¢ goraca woda, aby sie nie kleity
lub doda¢ troche masta.
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% Olive oil

% Salt, pepper
Preparation:

Roast buckwheat with 4 glasses of water.
Soak the pea, then cook, when cold mince it.
Onion chop in cubes, and fry on oil. Join pea,
buckwheat, onion, mix and spice to taste.

DUMPLINGS Dough:
% 1 kg flour

1 egg
2 tablespoons olive oil

Salt
Water

Knead the dough and form dumplings.

Tiny dumplings for borscht

Dough: flour, salt, egg - mix everything and
knead.

Stuffing: dried mushrooms, bread crumbs,
parsley leaves, oil, onion, salt, pepper

RS RS RS
ROCIIR DR X

>3

S

Preparation:

Let mushrooms soak for a night, then cook
to soft. Some decoction should be left. Fry
onion to gold. Mince the mushrooms, add
bread crumbs, onion, parsley leaves, salt and
pepper to taste.
Divide the dough into two parts:
% One covered with a bowl as not
to get dry.
# The second pin out, cut into
the squares (3-4 cm)
Put the stuffing onto squares, fold them dia-
gonally, stick the edges, then stick together
two bottom corners of the triangle. Boil in
a great amount of salty water. When they ap-
pear on surface collect with a skimmer, and
pour over with hot water with a bit of butter
as they should not stick one to another.
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USZKA DO BARSZCZU
(Maria Struska, SKA Markuszéw)

Skladniki:

Ciasto:

25 dag maki pszennej
1 jajko

szczypta soli

troche cieplej wody
kilka lyzek margaryny

e e e ®e
LOCIR IR X R <4

5

S

Farsz:

>3

S

15 dag grzybéw suszonych
15 dag kapusty kiszonej

I cebula

2 lyzki oleju

sol / pieprz

>3

S

>3

S

>3

S

>3

S

(mozna doda¢ mini kostke ,,smazona cebula”)

Wykonanie:

Ugotowac grzyby, zemle¢ w maszynce razem
z cebula. Kapuste ugotowaé, odcisna¢ i po-
kroi¢ nozem. Wymiesza¢ kapuste z grzybami,
przesmazy¢ na oleju, popieprzy¢, doda¢ roz-

kruszong mini kostke.

Make, jajko i sél polaczy¢, dodac troche cie-
plej wody i wyrabiac, dopdki nie znikna grud-
ki, nastepnie rozwatkowac i pokroi¢ w kwa-
draty 3x3 cm. Naklada¢ na nie farsz i lepic
uszka. Uszka wrzuca¢ do wrzacej wody. Po
ugotowaniu hartowa¢ zimna woda i polac roz-

topiong margaryna.

USZKA Z KASZA GRYCZANA
1Z GRZYBAMI

(Kotliny - gmina Zyrzyn)
Sldadniki:

Ciasto:
% 1 kg maki

’0

% 1 jajko

PRESERVE IN MEMORY

TINY DUMPLINGS FOR BORSCHT

(Maria Struska, SKA Markuszéw)

Ingredients;
Dough:
% 25 dag wheat flour
+ legg
% A pinch of salt
% A bit of warm water
% A few tablespoons of margarine

*

®e

®e

Stuffing:
% 15 dag dried mushrooms
15 dag sauerkraut
1 onion
2 tablespoons olive oil

Salt/pepper

RS RS RS
ROCIIR R X4

>3

S

(you can add spice — mini cube “Fried
onion”)

Preparation:

Cook mushrooms, mince in a mincer together
with onion. Cook sauerkraut, squeeze and cut
with a knife. Mix sauerkraut with mushrooms,
fry on oil, add pepper and crumbled mini cube.
Flour, egg, and salt join adding a bit of warm
water and knead to get smooth dough, then pin
out and cut into squares 3X3 cm. Put the stuf-
fing and form the dumplings as above. Throw
dumplings into boiling salty water. When ready
pour over with cold water and hot margarine.

TINY DUMPLINGS WITH

BUCKWHEAT AND MUSHROOMS

(Kotliny- Zyrzyn municipality)

Ingredients:
Dough:
% | kg flour
“ 1egg
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Farsz:

Y2 kg kaszy gryczanej

25 dag suszonych grzyboéw

3 ziemniaki

1 cebula

2 - 3 zabki czosnku

3 tyzki smalcu

15 dag stoniny

sol / pieprz ziotowy i naturalny

®, ®,
o e

®,
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Wykonanie:

Namoczone wezesniej grzyby, kasze gryczang
i ziemniaki gotujemy do miekkosci — osobno.
Grzyby kroimy w kosteczke, ziemniaki prze-
puszczamy przez praske i dodajemy do kaszy.
Podsmazong na smalcu cebulke, posiekany
czosnek oraz sol i pieprz taczymy z farszem
i dokdadnie mieszamy. Zagniatamy ciasto, roz-
watkowujemy i kroimy w duze kwadraty. Le-
pimy duze uszka i gotujemy w osolonej wo-
dzie. Stoning kroimy w kosteczke, smazymy
a nastepnie polewamy cieple uszka.

KLUSECZKI GRYCZANO - SEROWE
(Barbara Rutka, Zyrzyn)

Skdadniki:

20 dag maki gryczanej
I szklanka mleka

30 dag bialego sera

3 jajka

I tyzka masta

% s6l

®,
x4

®, ®, ®, ®,
EXIIROCR R X

53

Wykonanie:

Przesiang make wsypa¢ do wrzacego mleka
caly czas mieszajac, nie dopusci¢ do powsta-
nia grudek. Gdy masa zacznie odstawa¢ od
Scianek rondelka przerwac gotowanie. Calosc

% Salt
% Water

Stuffing;

V2 kg buckwheat

» 25 dag dried mushrooms

» 3 potatoes

» 1 onion

> 2-3 garlic cloves

» 3 tablespoons lard

15 dag bacon

» Salt/ natural and herbal pepper

R
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Preparation:

Earlier soaked mushrooms, buckwheat and
potatoes cook to soft- separately. Mushrooms
curt fine, press potatoes and add to buckwhe-
at. Onion fried on lard, chopped garlic and
salt with pepper join with stuffing and mix
carefully. Knead the dough, pin it out, and
cut in big squares. Stick rather big dumplings
and cook in salty water. Cut bacon in cubes,
fry and pour over the warm dumplings.

BUCKWHEAT-CHEESE NOODLES
(Barbara Rutka, Zyrzyn)

Ingredients:

% 20 dag buckwheat flour
1 glass milk
30 dag cottage cheese
3 eggs
1 tablespoon butter
Salt

Preparation:

®e ®e ®e e
LOCIIR IR R

>3

S

Sieved flour through onto the boiling milk
mixing all the time, prevent the establishment
lumps. Stop cooking when the mass stands
out from the edges of the pot. Cool the mass,
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ostudzi¢, dodac zéltka i zmielony ser. Doklad-
nie wyrobi¢ ciasto, doda¢ ubita na sztywno
pian¢ z bialek i delikatnie wymiesza¢. Zagoto-
wac wode z dodatkiem soli i masta. kyzeczka
formowac¢ kluseczki i klas¢ na wrzatek. Od-
cedzi¢. Podawac polane roztopionym mastem
lub dowolnym sosem.

BABCINA KRAJANKA Z KAPUSTA

(Janowiec)

Wylkonanie:

Zagnies¢ ciasto na makaron i po rozwatkowa-
niu pokroi¢ na mate kwadratowe kluseczki.
Ugotowa¢ w lekko osolonej wodzie z paro-
ma lyzkami oleju. Odcedzi¢ i przela¢ zimna
woda. Osobno udusi¢ poszatkowana kapuste
z pokrojona w kostke cebula. Odparowac. Do-
prawi¢ usmazonym boczkiem i zeszklona na
rumiano cebula. Kapuste potaczy¢ z kluskami,
doprawi¢ sola i pieprzem oraz kilkoma lyzka-
mi startego z6ltego sera.

34

PRESERVE IN MEMORY

add yolks and minced cheese. Knead the do-
ugh carefully, add stiff tamped whites and mix
gently. Boil water with salt and butter. Form
noodles with a help of a teaspoon and put
them on boiling water. Strain. Add poured
with melted butter or any sauce.

GRANDMA’S NOODLES
WITH CABBAGE

(Janowiec)

Preparation: Knead the dough for pasta. Pin it
out and cut into small square noodles. Cook
in a slightly salted water with a few tablespo-
ons of olive oil. Strain and pour with cold wa-
ter. Separately simmer shredded cabbage with
onion cut in cubes. Evaporate. Spice with
fried bacon and onion(fried gold). Join cab-
bage with noodles, spice with salt, pepper and
a few tablespoons of grated yellow cheese.
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KLUSKI ZAWIJASY

(Marianna Kamola, Zerdz - gmina Zyrzyn)

Wykonanie:

Zagniatamy ciasto jak na pierogi. Nastepnie
ziemniaki trzemy na tarce, odciskamy i do-
prawiamy sola i pieprzem. Dodajemy cebule
podsmazong na thuszczu. Ciasto watkujemy,
na nie nakladamy tarte ziemniaki. Zawijamy
i kroimy pod katem na kawalki. Gotujemy
i podajemy okraszone cebulkq ze skwarkami.

KLUSKI Z MAKIEM
(Zofia Stalega, Zerd7 — gmina Zyrzyn)

Wykonanie:

Mak sparzy¢ i uciera¢ w glinianej misie z do-
datkiem miodu. Z maki, wody i jajka zagnies¢
ciasto. Rozwatkowac i pokroi¢ w cienkie ni-
teczki. Gotowac w osolonej wodzie. A nastep-
nie wymiesza¢ z makiem.

KROKIETY Z KAPUSTA I GRZYBAMI
(Agnieszka Struska, SKA Markuszéw)

Skladniki:

Ciasto na nalesniki:

35 dag maki (2 szklanki)

% 500 ml mleka (lub pét na pot
mleko z woda)

4 jajka

50 ml oleju

sol
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Ubijamy make z jajkami i mlekiem, dolewa-
my troszke oleju i dodajemy szczypte soli.
Dokfadnie mieszamy lub miksujemy:

Farsz:
% 80 dag kiszonej kapusty

35

PRESERVE IN MEMORY

NOODLE FLOURISHES

(Marianna Kamola, Zerdz- Zyrzyn municipality)

Preparation:

Knead the dough as for dumplings. Then
grate potatoes, squeeze and spice with salt
and pepper. Add onion fried on grease. Pin
out the dough and put grated potatoes on it.
Roll and slice. Boil and serve adorned with
onion with greaves.

NOODLES WITH POPPY
(Zofia Stalega, Zerdz- Zyrzyn municipality)

Blanch the poppy and pound in a clay bowl
with the addition of honey. Knead the dough
out of flour, water and eggs. Pin it out and
cut in thin stripes. Cook in salty water. Next
mix with poppy.

CROQUETTES WITH CABBAGE AND
MUSHROOMS

(Agnieszka Struska, SKA Markuszéw)

Ingredients:

Pancakes Dough:

35 dag flour (2 glasses)

500 ml milk (or fifty- fifty with
water)

4 eggs
50 ml olive oil

Salt

Beat flour, eggs and milk, add a bit of olive
oil and a pinch of salt. Mix carefully.
Stuffing:

% 80 dag sauerkraut

>3

S

>3

S
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RS
o

kg grzybow
cebula
sl / pieprz / ziarenka smaku

>3
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Do panierowania:

2 jajka

2 tyzki mleka
* bulka tarta
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Wykonanie:

Kapuste gotujemy na mickko i odcedzamy,
Grzyby kroimy w kostke. Cebule obieramy
i kroimy w piérka, smazymy na oleju lub ma-
Sle i dodajemy do grzybow. Dolewamy 2 lyzki
wody i dusimy pod przykryciem pét godziny.
Jesli grzyby s juz miekkie to dodajemy je do
schlodzonej kapusty. Dodajemy sdl, pieprz,
ziarenka smaku i mieszamy. Smarujemy far-
szem nalesniki i zawijamy. Moczymy w jajku
z mlekiem i obtaczamy w bulce tartej. Sma-
zymy na zloty kolor.

KOPYTKA Z KASZY JAGLANE]
(Justyna Matraszek, Osiny — gmina Zyrzyn)

Skdadniki:

% 40 dag kaszy jaglanej

1 szklanka mleka

4 jajka

15 dag maki pszennej

2 lyzki maki ziemniaczanej
2 lyzki masta

posiekana natka pietruszki
56l
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Wykonanie:

Umyta kasze jaglang zala¢ wrzatkiem, odsta-
wi¢ na okolo pét godziny. Zagotowa¢ mleko
z mastem i szczypta soli, wrzuci¢ do tego na-
pecznialy kasze, gdy zawrze przykry¢ i wsta-
wi¢ na 45 minut do piekarnika (180 stopni
C). Nastepnie gdy wystygnie przepusci¢ przez
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PRESERVE IN MEMORY

% 1 kg mushrooms 1 onion

% Salt/pepper/spices

For breadcrumbing;
@ 2 eggs
% 2 tablespoons milk
% Crumbs

Preparation:

Cook sauerkraut to soft and strain. Cut mu-
shrooms in cubes. Peel onion and cut in thin
stripes, fry on oil or butter add to mushro-
oms. Add 2 tablespoons of water and simmer
under the cover for half an hour. When mu-
shrooms are soft add them to cool sauerkraut.
Add salt, pepper, spices and mix, lubricate
pancakes with stuffing. Roll. Soak for a mo-
ment in milk with egg and grind in crumbles.
Fry to gold.

MILLET NOODLES “KOPYTKA”
(Justyna Matraszek, Osiny- Zyrzyn municipality)

Ingredients:

40 dag millet

1 glass milk

4 eggs

15 dag wheat flour

2 tablespoons potato flour
2 tablespoons butter
Chopped parsley leaves
Salt

53
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Preparation:

Clean millet pour over with boiling water, put
away for about half an hour. Cook milk with
butter and a pinch of salt., add millet, when
boils cover and put into the oven for 45 mi-
nutes (180 degrees Celsius). Then when cool
mince it, add flour and eggs and chopped par-
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maszynke, doda¢ make i jajka oraz posiekana
natke pietruszki. Wyrobi¢ jednolite ciasto,
ktére potem nalezy formowa¢ w waleczki
i cia¢ na kopytka. Gotowa¢ w osolonym
wrzatku, az wyptyng na wierzch. Mozna spo-
zywac okraszone badz z sosem grzybowym.

NALESNIKI TATARSKIE
(Krystyna Lowczak, Markuszow)

Skladniki:

Ciasto nalesnikowe:

szklanka maki
szklanka mleka
szklanka wody najlepiej
gazowanej mineralnej
2 jaja

2 lyzki oliwy

szczypta soli

RS
o

RS
o

RS
£ X4
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o

RS
o
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o

Farsz:

6 ziemniakéw

25 dag bialego sera (péttlusty)
15 dag z6ttego startego sera
cebula

2 lyzki masta

2 lyzki oleju

s6l oraz pieprz czarny i ziolowy
do smaku

e e e e e e
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Wykonanie:

Ubijamy jaja z sola i dodajemy pozostale
skladniki ciagle ubijajac - az do uzyskania
jednorodnego ciasta. Smazymy nastepnie nie-
zbyt grube nale$niki.

Gotujemy ziemniaki, po ostygnieciu miele-
my razem z bialym serem, dodajemy obsma-
zong wezesniej na masle na jasnozioty kolor
cebule. Dodajemy do farszu sol i pieprz (po-
trawa lepiej smakuje gdy dodamy go wiecej).
Farsz nakladamy réwnomiernie nie za grubo
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sley. Knead smooth dough, which then form
in rollers and cut noodles. Boil in salty water
as they appear on the surface. Can be consu-
med adorned or with mushroom sauce.

TARTAR PANCAKES

(Krystyna Lowczak, Markuszow)

Ingredients:

Pancake Dough:
1 glass flour

> 1 glass milk

» 1 glass mineral sparkling water
> 2 eggs

» 2 tablespoons olive oil

» A pinch of salt

Stuffing:

R
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6 potatoes

25 dag semi- fat cottage cheese
15 dag grated yellow cheese
Onion

2 tablespoons butter

2 tablespoons olive oil

Salt/ natural and herbal pepper

. . . . .
ROCTIR IR > SR S SR 53

5

S

Preparation:

Beat eggs with salt, add the rest of ingredients
still beating - to getting smooth dough. Fry
not thick pancakes.

Boil potatoes, when cold mince together with
cottage cheese, add onion earlier fried to gold.
Add salt and pepper to the stuffing (dish ta-
stes better if we add more pepper). Evenly
put the stuffing on pancakes (not too thick),
sprinkle with yellow cheese. Fold each panca-
ke into four and fry in oil on both sides the
frying pan, so that cheese inside melt. Then
we also drain off pancakes of excess fat with
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na nalesniki i posypujemy startym z6ttym
serem. Skladamy kazdy nalesnik na cztery
(w chusteczke) i obsmazamy na patelni na oleju
z dodatkiem masta z dwéch stron, tak aby
ser w Srodku sie stopil. Nastepnie warto tak-
ze odsaczy¢ recznikami papierowymi nad-
miar thuszczu z nalesnikéw. Podawac najlepiej
z gestym sosem grzybowym i natka pietrusz-
ki. Mozna je jes¢ takze bez sosu np. z czer-
wonym barszczykiem.

PRESERVE IN MEMORY

paper towels. Serve preferably with a thick
mushroom sauce and parsley. Can be consu-
med without any sauce eg. with red borscht.

38
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Chleb: pieczywo
obrzedowe, wypiek

CHLEB ZYTNI NA ZAKWASIE

(Leokadia Olszak, Zerd7 - gmina Baran6w)

Skdadniki:

maka Zytnia
zakwas
zsiadle mleko
drozdze

s6l
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Wykonanie:

Wieczorem robimy zaczyn. Do dziezy przesie-
wamy polowe maki, dodajemy zakwas, zsiadle
mleko, drozdze i mieszamy. Pozostawiamy
w cieplym miejscu na noc. Rano przesiewamy
pozostaly make, sol i wyrabiamy tak dtugo,
az ciasto bedzie odstawac od reki. Czekamy
az wyrosnie. Rozpalamy w piecu chlebowym,
a ciasto wktadamy do brytfanek. Gdy piec be-
dzie odpowiednio nagrzany wkladamy chleb
do pieca i pieczemy okoto 1 godziny.

PRESERVE IN MEMORY

Bread: ritual bread,
baking

RYE BREAD ON LEAVEN

(Leokadia Olszak, Zerdz-Baranéw Municipality)

Ingredients:

» Rye flour
Leaven

Curds and whey
Yeast

Salt

Preparation :

oo
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In the evening prepare leaven. Add half of sie-
ved flour, leaven, curds and whey, yeast to the
kneading-trough and mix all the ingredients.
Leave in a warm place for the night. In the
morning sieve and add the rest of flour and
salt. Knead the dough so long as it stops stic-
king to your hands. Leave it to grow.

Prepare the bread stove and put the dough
into the baking tins. When the stove is hot
enough put the baking tins into it and bake
for about an hour.

39
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KWAS CHLEBOWY NA MIODZIE

(Maria Struska, Markusz6w)

Sidadniki

1 kg razowego chleba
12 litréw wody

60 dag miodu najlepiej
wielokwiatowego

20 dag cukru

1 op. rodzynek

2 cytryny

2 dag drozdzy
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Wykonanie:

Chleb pokroi¢ w cienkie kromki, zrumieni¢
w piekarniku. Wode zagotowac. Polowa go-
racej wody zala¢ sucharki. Do drugiej poto-
wy wody doda¢ miéd, pokrojong w plasterki
cytryne, rodzynki i pozostawi¢ na 12 godzin.
Po tym czasie odcedzi¢ i polaczy¢ oba plyny.
Sporzadzi¢ z cukru karmel. Doda¢ go do ply-
nu. Nastepnie doda¢ drozdze roztarte z lyzka
cukru i zostawi¢ pod przykryciem na kolejne
12 godzin. Po tym czasie rozla¢ do butelek
i pozostawi¢ w chlodzie na 2-3 dni. Po tym
czasie jest gotowy do spozycia.

PRESERVE IN MEMORY

BREAD ACID ON HONEY

(Maria Struska, Markuszow)

Ingredients:

1 kg black bread

12 I water

60 dag honey if possible multiflorous
20 dag sugar

1 packet of raisins

2 lemons

2 dag yeast

. .
COR X4

S

5

S

5

S

5

S

5

S

5

S

Preparation:

Cut bread into thin slices, brown in the sto-
ve. Boil water. Half of the water pour over
the dry slices. To the second half add honey,
sliced lemons, raisins and leave for 12 hours.
Then drain and join both liquids. Prepare ca-
ramel of sugar. Add to the liquid. Then add
yeast grated together with one tablespoon of
sugar and leave under the cover for the next
12 hours. Then pour into bottles and store in
a cool place for 2-3 days. After that time it is
ready to consume.
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Potrawy warzywne
1 owocowe

MARCHEW Z GROCHEM
I ZIEMNIAKAMI

(Zyrzyn)
Skdadniki:

0,5 kg marchwi

0,5 kg ziemniakéw
0,25 kg grochu

0,5 kg stoniny wedzonej
s6l do smaku
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Wykonanie:

Groch zala¢ zimng wodg i zostawi¢ do na-
moczenia na noc. Na nastepny dzien groch
odcedzi¢ zala¢ takg samg ilodcig wody, zeby
dobrze go zakrywata. Do tak przygotowanego
grochu dodac skorke ze stoniny, s61 do smaku
i gotowac okolo pot godziny. Marchew oskro-
ba¢, optukaé, pokroi¢ na kilka czesei i doda¢
do gotujacego sie grochu. Gotowa¢ 10 minut.
Nastepnie doda¢ obrane, optukane i pokrojo-
ne na kilka czesci ziemniaki. Wszystko razem
gotowa¢ do miekkosci (tak aby sie nie rozgo-
towato). Odcedzi¢ i odparowac.

Wiszystkie skiadniki ubi¢ tluczkiem do ziem-
niakéw. Stonine pokroi¢ w kostke i stopi¢ na
skwarki. Goraca marchew z grochem i ziem-
niakami naklada¢ na talerze i okrasi¢ thusz-
czem ze skwarkami. Mozna podawa¢ ze stod-
kim mlekiem do popicia.

OGORKI MAEOSOLNE Z LISCIEM
CHRZANU

(Justyna Matraszek, Osiny - gmina Zyrzyn)
Sldadniki:

% ogorki Sredniej wielkosci
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Fruit and vegetable
dishes

CARROT WITH PEA AND
POTATOES

(Zyrzyn)

Ingredients:

0,5 kg carrot

» 0,5 kg potatoes

0,25 kg pea

0,5 kg smoked bacon
Salt

Preparation:
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Pea pour over with cold water and leave to
soak for a night. Next day drain it and pour
over with water to cover pea well. To such
prepared pea add bacon rind, salt and cook
for half an hour. Clean and rinse carrot, cut
into a few pieces and add to boiling pea.
Cook fot 10 minutes. Then add peeled, rin-
sed and cut into a few pieces potatoes. Cook
everything to soft (pay attention not to over-
cook). Drain and evaporate.

All the ingredients beat with a masher. Bacon
cut in cubes and melt to get greaves. Hot car-
rot with pea and potatoes put on plates and
adorn with greaves. Can be served with sweet
milk to drink.

FRESH CUCUMBERS WITH
HORSERADISH LEAF

(Justyna Matraszek, Osiny — Zyrzyn municipality)

Ingredients:
% Medium cucumbers
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woda gotowana, zimna

I tyzka soli kamienne;
Sredniej wielkosci lis¢ chrzanu
koper

gorczyca
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Wykonanie:

Ogérki nalezy umy¢ i osuszy¢. Do litrowego
stoika lub naczynia z kamionki wlozy¢ lis¢
z chrzanu, nastepnie pouklada¢ ogorki, dodac
koperek i gorczyce. Zala¢ osolong woda. Od-
stawi¢ w cieple miejsce, mozna spozywac juz
po 2-3 dniach.

BUDYN Z GRZYBOW
(Anna Sikora, Boryséw — gmina Zyrzyn)

Sldadniki:

5 dag grzybéw suszonych
20 dag kaszy manny

2 cebule

lyzka masta

% 50l / pieprz
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Wykonanie:

Grzyby ugotowac i drobno posiekac. Na wy-
warze spod grzybéw ugotowac kasze. 2 cebu-
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Boiled water (cooled)

1 tablespoon salt
Medium horseradish leaf
Dill

Mustard seeds

®. ®. ®. ®.
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Preparation:

Wash and dry cucumbers. To 1 1 capacity jar
or terrine pot put a horseradish leaf, next put
cucumbers, add dill and mustard seeds. Pour
over with cold, salty water. Leave in a warm
place. Ready to consume after 2-3 days.

MUSHROOM PUDDING
(Anna Sikora, Boryséw - Zyrzyn municipality)

Ingredients:
5 dag dried mushrooms
20 dag semolina

2 onions

1 tablespoon butter

Salt/pepper

R
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Preparation:

Cook mushrooms and chop them fine. On
the left mushroom decoction cook semolina.
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le pokroi¢ w plastry i przysmazy¢ na masle.
polaczy¢ grzyby, kasze, cebule i 3 zdltka,
przyprawi¢. Z 3 bialek ubi¢ piang i doda¢ do
masy. Doda¢ 2 jajka ugotowane na twardo.
Wiozy¢ mase do formy i ugotowac na parze.

GRZYBY W SOSIE POMIDOROWYM

(Krystyna Nakonieczna, Boryséw — gmina Zyrzyn)

Skdadniki:

2 kg grzybow

5 duzych cebul

I szklanka oleju

Y2 szklanki octu

3 tyzki cukru

stoiczek koncentratu pomidorowego
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Wykonanie:

Grzyby nalezy dokladnie umy¢ i ugotowac
w osolonej wodzie. Cebule zeszkli¢ na oleju
i doda¢ do grzybow, w nastepnie dodawac cu-
kier, ocet i koncentrat. Wszystko zagotowac.
Naktada¢ do stoikéw gorace i odwréci¢ do
gory dnem. Nie trzeba pasteryzowac.

MARYNOWANE GRZYBKI
Z DODATKIEM PRZYPRAW

(Barbara Rutka, Zyrzyn)

Oczyszczone kapelusze podgrzybkéw doklad-
nie umy¢ i obgotowa¢ w lekko osolonej wo-
dzie dwa lub trzy razy. Odcedzic.

1 szklanka octu 10%

2 szklanki wody

I plaska tyzka cukru

Y2 tyzki soli

% ziele angielskie / lis¢ laurowy

Wiszystko razem zagotowac.

PRESERVE IN MEMORY

Slice 2 onions and fry on butter. Join mush-
rooms, semolina, onions and 3 yolks, spice.
Beat 3 whites and add to the mixture. Add 2
hardboiled eggs. Put into a pan and cook on
steam.

MUSHROOMS IN A TOMATO SAUCE
(Krystyna Nakonieczna, Boryséw- Zyrzyn munici-
pality)

Ingredients:

» 2 kg mushrooms

» 5 big onions

» 1 glass olive oil

» 2 glass vinegar

» 3 tablespoons sugar
» A jar of tomato paste

oo

oo

oo

oo

oo

oo

Preparation:

Wash mushrooms carefully and boil in a salty
water. Fry onion a bit on oil and add to mu-
shrooms, next add sugar, vinegar and tomato
paste. Boil everything together. Put into the
jars when hot, close the jar and put it upside
down. It is not necessary to scald.

MUSHROOMS MARINATED
WITH SPICES

(Barbara Rutka, Zyrzyn)

Mushroom caps wash carefully and cook in
a slight salty water twice or three time. Drain.

Poured vinegar:

% 1 glass 10% vinegar
2 glasses water
% 1 flat tablespoon sugar

)

% V2 tablespoon salt

)

% Pimento/ bay leaf

®e

®e

®e

Boil all the ingredients together.
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Wykonanie: Preparation:

Goracymi grzybami napetni¢ stoiki i zala¢ go-  Fill the jars with hot mushrooms and cover
racq zalewa. Shoiki szybko zamkna¢. Nie pa-  with hot poured vinegar. Close the jars quic-
steryzowa. Tak zamarynowane grzybki, po kly. Don’t scald. Marinated mushrooms, when
ostudzeniu mozna podawa¢ z przyprawami. cold can be served with spices.

.Odced.zamy je wtedy dokladnie z marynaty 1, ¢ ch a situation we drain them and add:
i dodajemy: ' % Onion cut fine in cubes

% cebulke pokrojong w drobng kostke Fine chopped garlic
drobno pokrojony czosnek Vegeta to taste

vegete do smaku ‘ Grated nutmeg
galke muszkatotowa mielong A bit of ginger

odrobing imbiru ' % A bit of natural and herbal pepper
troszke pieprzu mielonego
prawdziwego i ziolowego.
Calo$¢ doktadnie wymieszac.

-

®e
o
RS RS RS
ROCIIR > R X4
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>3

S

>3
*,
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S

>3

S

Mix everything carefully.

SROMOTNIKI Z PISKOR SROMOTNIKI Z PISKOR
(Zofia Szaruga, Boryséw — gmina Zyrzyn) (Zofia Szaruga, Boryséw- Zyrzyn municipality)
Sktadniki: Ingredients:

% 10 jajek ugotowanych na twardo % 10 hardboiled eggs

4 20 dag ugotowanych pieczarek % 20 dag boiled mushrooms

% 5 czerwonych pomidoréw % 5 red tomatoes

% cebula
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R/
0‘0

przyprawy: sol i pieprz
% dekoracja: ser z6tty i majonez
Wykonanie:

Jajka obra¢, Scia¢ ich czubki, tak aby mozna
bylo wyja¢ zoltko. Z zéttek, drobno posieka-
nych pieczarek i cebuli zrobi¢ paste i wlozy¢
ja w miejsce wydrazonych zéltek. Na tacy
ustawi¢ przygotowane jajka, na nie polozyc
przekrojonego pomidora w ksztalcie kapelusza
grzyba i przyozdobi¢ kroplami z majonezu.

ZAWIAKI Z KASZY JAGLANE]
7 SOSEM GRZYBOWYM
PO BORYSOWSKU

(Zyrzyn)
Skdadniki:

% 2 Sredniej wielkosci cale glowki
kapusty kiszonej

0,5 kg kaszy jaglanej

sol / pieprz

cebula

thuszcz do podsmazenia

grzyby (maslaki lub podgrzybki)

>3

S

>3

S

>3

S

>3

S

>3

S

Wylkonanie:

Kapuste wrzuci¢ do wrzatku i lekko obgoto-
wac tak, aby porozdziela¢ liscie. Kasze wsy-
pa¢ na wrzatek i kilka minut gotowa¢, potem
odcedzi¢ na durszlaku, wsypa¢ na miske,
wla¢ do tego wezesniej podsmazona cebulke
z tluszezem. Doprawi¢ wszystko do smaku
i zawija¢ w liscie kapusty. Ulozy¢ w garnku
i gotowa¢ w nieduzej ilosci wody, az liscie
beda miekkie.

Przygotowanie sosu nalezy rozpocza¢ od pod-
smazenia grzybéw na tluszczu z cebulka, po-
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PRESERVE IN MEMORY

Onion

Spices:

Salt and pepper

Decoration: yellow cheese and
mayonnaise

®. ®. ®.
ROCIIR R X

>3

S

Preparation:

Peel eggs, cut off their tops, so as you can
take out yolks. Make paste out of yolks, fine
chopped mushrooms and onion, and put it
into the whites. Put such prepared eggs on
a tray, on tops put a tomato as a mushroom
cap, decorate with mayonnaise drops.

MILLET WRAPPINGS
WITH A MUSHROOM SAUCE
IN A BORYSOW WAY

(Zyrzyn)

Ingredients:

% 2 medium cabbages
0,5 kg millet
Salt/pepper
Onion
Oil to fry
Mushrooms

®e e e e
LOCIIR IR X R
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Preparation:

Put cabbage into boiling water and let it
boil for a few minutes, then separate leaves.
Throw millet into the boiling water and cook
for some minutes, then drain on a colander.
Pour millet into the bowl, add earlier fried
onion with grease. Spice to taste and wrap in
the cabbage leaves. Put in the pot and cook
in a small amount of water, as the leaves be-
come soft.

Start preparing sauce from frying mushrooms
on grease with onion, then add water, taste,
add some sweet cream and a bit of flour mi-
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tem podlewa¢ woda, dosmakowac, dodac tro-
che stodkiej Smietany i troche maki rozbitej
w wodzie wedle uznania. Gotowe zawijaki
polewac sosem i podawac z suréwka lub ogor-
kiem kiszonym.

KASZAK Z KASZY JAGLANEJ
(Zofia Paprota, Kalen)

Skladniki:

Ciasto

RS
o

3 szklanki maki pszennej
230 ml $mietany

3 z6ktka

30 g drozdzy

4 tyzki cukru

cukier waniliowy

8 dag margaryny
szczypta soli

>3

ASS

>3

ASS

>3

ASS

>3

ASS

>3

ASS

>3

ASS

>3
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Wykonanie:

Przyrzadzi¢ rozezyn z drozdzy, $smietany, tyzki
cukru i szezypty soli. Doda¢ pozostala make,
roztopiong i ostudzong margaryne, z6ltka
utarte z reszta cukru i cukrem waniliowym.
Wyrobi¢ ciasto i pozostawi¢ do wyrosnigcia.
Ciasto rozwatkowa¢ na cienki placek i wylo-
zy¢ nim wysmarowang blaszke.

Skdadniki nadzienia z kasza;:
» 0,5 kg kaszy jaglanej
0,5 kg twarogu

4 76ttka

2 cale jaja

0,5 szklanki oleju

1 I mleka

15 dag cukru

®e ®e ®e ®e ®e ®e
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Kasze uprazy¢ z mlekiem. Po ostudzeniu ze-
mle¢ wraz z serem w maszynce. Doda¢ jaja
i z6ltka utarte z cukrem i olej. Dobrze wymie-
sza¢. Wylozy¢ na ciasto. Piec okoto 45 minut
w temp. 180 stopni.
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xed with water if you wish. Ready wrappings
pour over with sauce and serve with salad or
pickled cucumber.

MILLET KASZAK
(ADDITIONAL RECIPE)
(Zofia Paprota, Kaleri)

Cake ingredients:

3 glasses wheat flour
230 ml cream

3 yolks

30 g yeast

4 tablespoons sugar
Vanilla sugar

8 dag margarine

A pinch of salt

.
o

. . . . . .
LCIIROCIIR X R R SRS

5

S

Cake preparation:

Prepare leaven of yeast, cream, a tablespo-
on sugar and a pinch of salt. Add the rest of
flour., melted and cooled margarine, rubbed
yolks with the rest of sugar and vanilla sugar.
Knead dough and leave to grow. Pin out to
a thin pie and put in a smeared baking tin.

Ingredients of stuffing with millet
0,5 kg millet

0,5 kg cottage cheese

4 yolks

2 eggs

0,5 glass of oil

1 1 milk

15 dag sugar

5

S

5

S

5

S

5

S

5

S

5

S

5

S

Roast millet with milk. After cooling mince
with cheese. Add eggs and yolks rubbed with
sugar and oil. Mix well. Put on the top of do-
ugh. Bake for about 45 minutes in 180 degre-
es Celsius.



ZACHOWAC W PAMIECI »

GOLABKI Z KASZY GRYCZANE]
(Zofia Stalega, Zerd7 - gmina Zyrzyn)

Wykonanie:

Uprazy¢ kasze. Pieczarki udusi¢ z cebulkg na
oleju. Gotowe produkty polaczy¢ i doprawi¢
solg i pieprzem. Kapuste obgotowa¢ i liscie
nadziewac farszem. Gotowe wlozy¢ na pét go-
dziny do piekarnika. W tym czasie przygoto-
wac sos grzybowy.

PASZTET Z CUKINII

(Drzewce, gmina Naleczow)

Skdadniki:

% 1 cukinia

I marchew

I pietruszka

I cebula

20 dag sera z6ltego

1,5 szklanki butki tartej

0,5 szklanki oleju

3 76ltka

* przyprawy: sol, pieprz, stodka

papryka, gatka muszkatolowa

P>
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Wykonanie:

Cukinie, marchew, pietruszke, cebule oraz ser
70lty zetrze¢ na tarce, na duzych oczkach.
Doda¢ butke tarta, olej i 3 zottka. Przyprawic
do smaku. Wszystko wymiesza¢, pod koniec
mieszania doda¢ ubite biatka. Wlozy¢ do
blaszki, a blaszke do piekarnika. Piec ok. 70
minut w 200 stopniach. Smarowac pasztetem
chleb.

PRESERVE IN MEMORY

MILLET "PIGEONS”
(Zofia Stalega, Zerdz- Zyrzyn municipality)

Preparation:

Roast millet. Mushrooms with onion simmer
on oil. Join ready products and spice with salt
and pepper. Precook cabbage. Put stuffing on
leaves. Wrap. When ready put for half an
hour to the oven. In the meantime prepare
mushroom sauce.

COURGETTE PATE

(Drzewce - Naleczéw municipality)

Ingredients:

% 1 zucchini

I carrot

I parsley

I onion

20 dag yellow cheese

1,5 glass crumbs

0,5 glass olive oil

3 yolks

» Spices: salt, pepper, sweet
paprika, nutmeg

R
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Preparation:

Zucchini, carrot, parsley, onion and yellow
cheese grate on a big-hole grater. Add crumbs,
oil and 3 yolks. Spice to taste. Mix every-
thing, when nearly ready add beaten whites.
Put into a baking tin and into the oven. Bake
for about 70 minutes at 200 degrees Celsius.
Consume on bread.

47



ZACHOWAC W PAMIECI »

PASZTET Z KARTOFLI I SERA

(Lucyna Kowalik, Gora Putawska)

Skiadniki:

10 kartofli (ugotowanych)
Y litra Smietany

Y2 kg sera

2 jaja

ser Z6lty

sol

lis¢ laurowy

kminek

pietruszka

e e e e ®e ®e e ®e
6P e s e 36 Ce Qe e
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Wykonanie:

Kartofle pokroi¢ w talarki, ser utrze¢ i wymie-
rza¢ ze $mietang i rozbitymi jajkami. Doda¢
lis¢ laurowy, kminek i pietruszke. Wszyst-
ko to wylozy¢ na dobrze natarty czosnkiem
i wysmarowana mastem blache. Posypa¢ serem
z6ttym i piec 30 - 45 minut. Podawa¢ z so-
sem pomidorowym lub jarzynami na kwasno
albo z ¢wikla,

PACZKI Z ZIEMNIAKAMI

(Leokadi6w)

Skdadniki:
% | kg ziemniakéw (obrac i ugotowac)
Y2 kostki margaryny (rozpuscic)
ok. 1 kg maki
10 dag drozdzy
Y2 szklanki cukru krysztatu
4 jajka
zapach pomarariczowy

e e e e e
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(cukier rozmiesza¢ z calymi jajkami i zapa-
chem)

Wykonanie:

Do ugotowanych przekreconych przez ma-
szynke letnich ziemniakéw doda¢ 10 dag

PRESERVE IN MEMORY

PATE WITH POTATOES AND CHEESE

(Lucyna Kowalik, Gora Putawska)

Ingredients:

% 10 boiled potatoes
» 1] cream

» 2 kg cheese

2 eggs

» Yellow cheese
Salt

Bay leaf

> Cumin

» Parsley leaves

.

oo

oo
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Preparation:

Slice potatoes, grate cheese and mix with cre-
am and beaten eggs. Add bay leaf, cumin and
parsley leaves. Put the mass into well smeared
with garlic and butter baking sheet. Sprinkle
with cheese and bake 30-45 minutes. Serve
with tomato sauce or sour vegetables or be-
etroot.

DONUTS WITH POTATOES

(Leokadi6w)

Ingredients:

% 1 kg potatoes (peel and boil)

» 2 packet of margarine (melt)

About 1 kg flour

10 dag yeast

Y2 glass sugar

4 eggs

» Orange aroma (sugar mix with
eggs and aroma)

-,

oo
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Preparation:

To cooked and minced slightly warm potato-
es add10 dag yeast, warm margarine and the
rest of ingredients. Add about 1 kg flour, kne-
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drozdzy, cieply margaryne i pozostale sklad-
niki. Do tego wsypac ok. 1 kg maki, wyrobi¢
ciasto, formowac paczki i smazy¢ na oleju
i smalcu.

KOTLETY ZIEMNIACZANE
(Krystyna Grzegorzak, Zagrody - gmina Zyrzyn)

Sldadnilki:

% 1 kg ugotowanych ziemniakow
4 czubate tyzki maki

4 jajka

I tyzka masta

2 cebule

2 lyzki kopru

sol / pieprz

>
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Wykonanie:

Cebule obra¢ i pokroi¢, zeszkli¢ na madle.
Ziemniaki zemle¢, utrze¢ z zo6ttkami, dodaé
cebule, make i utrze¢, na koncu doda¢ piane
z bialek i koper, dobrze wyrobi¢. Z masy zro-
bi¢ kotlety, zanurzy¢ w rozbitym jajku i bulce
tartej, smazy¢ na malym ogniu.

Podawac z suréwka.

KOTLETY JAGLANO - SELEROWE
(Barbara Rutka, Zyrzyn)

Skladniki:

35 dag kaszy jaglanej

35 dag selera

10 dag cebuli

3 jaja ugotowane

10 dag masta

Y2 1. wywaru z wloszezyzn
2 jaja surowe

Y2 kg tartej butki

2 peczki koperku lub natki pietruszki
sol
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ad the dough, form donuts and fry on oil and
lard.

POTATO CHOPS
(Krystyna Grzegorzak, Zagrody — Zyrzyn munici-
pality)

Ingredients:

1 kg boiled potatoes

4 full tablespoons of potato flour
4 eggs

1 tablespoon butter

2 onions

2 tablespoons dill

Salt/pepper

>3

S
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Preparation:

Peel onions, chop and fry for a while on but-
ter. Mince potatoes, pound with yolks, add
onions, flour and at the end beaten whites
and dill, knead well. Make cutlets out of the
pulp, immerse in a beaten egg and bread-
crumbs and fry over low heat.

Serve with salad.

MILLET-CELERY CHOPS
(Barbara Rutka, Zyrzyn)

Ingredients:
% 35 dag millet
35 dag celery
10 dag onion
3 hardboiled eggs
10 dag butter
Y2 1 vegetable decoction
2 raw eggs
Y2 kg breadcrumbs
2 bunches of dill or parsley leaves
Salt

®. ®. ®. ®. ®. ®. ®. ®.
LI IR X IR S R SRS SR o
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Wykonanie:

Oczyszczone selery pokroi¢ w cieniutkie pa-
seczki. Kasze optukac i obgotowa¢, odcedzic
i zala¢ goracym wywarem jarzynowym, dodac
s6l, masto i seler. Ugotowa¢ na pot sypko. Ce-
bule pokroi¢ w kostke i lekko zrumieni¢ na
zloty kolor. Jaja ugotowane pokroi¢ w kostke.
cieply kasze wymiesza¢ z cebula, surowymi
jajkami i posiekanym koperkiem lub natka.
Do masy doda¢ pokrojone jajka i uformowac
kotlety. Panierowac w tartej bulce i smazy¢.

BABKA ZIEMNIACZANA
(,Kotlinianki” Kotliny — gmina Zyrzyn)

Skdadniki:

% 2V kg ziemniakow

4 gardcie kaszy gryczanej

3 - 4 jajka

3 duze cebule

20 dag stoniny

I/3 szkl. oleju

56l / pieprz ziolowy i naturalny

RS RS RS RS RS
XX X R KBRS
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PRESERVE IN MEMORY

Preparation:

Clean celeries cut in thin stripes. Rinse and
precook millet, drain and pour over with hot
vegetable decoction, add salt, butter and cele-
ry. Cook half loose rice. Onion chop in cubes
and fry to gold. Hardboiled eggs cut in cubes.
Warm millet mix with onion, raw eggs, chop-
ped dill and parsley. Add chopped eggs and
form cutlets. Coat with breadcrumbs and fry.

POTATO CAKE

(“Kotlinianki” Kotliny - Zyrzyn municipality)

Ingredients:

% 2 Y2 kg potatoes

4 handfuls buckwheat
3-4 eggs

3 big onions

20 dag bacon

I/3 glass olive oil

Salt/ herbal and natural pepper

53
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Wykonanie:

Ziemniaki surowe i 2 cebule obra¢ i zetrzec
na tarce o drobnych oczkach. Wsypac¢ 4 gar-
Scie kaszy gryczanej surowej i jajka. Slonine
pokroi¢ w kostke i usmazy¢. Do podsmazonej
stoninki doda¢ jedng cebule i ja zeszkli¢. Do
tego wla¢ olej, doprawi¢ solg i pieprzem do
smaku. Wszystko dobrze wymieszac, wla¢ do
blachy i piec w piekarniku 1, 5 godziny. Naj-
lepiej smakuje na zimno.

BABA KAPUSCIANA

(»Sniadowianki”, Sniadéwka — gmina Baranéw)

Sldadniki:

% wloska kapusta

5 jajek

100 ml. kremowki
s6l

pieprz

olej

kminek

% 2-3 marchewki

P>
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PRESERVE IN MEMORY

Preparation:

Peel raw potatoes and 2 onions and grate
them on as small-hole grater. Add 4 handfuls
of raw buckwheat and eggs. Bacon cut in cu-
bes and fry. To fried bacon add 1 onion and
fry for a moment., add oil, spice with salt and
pepper. Mix all ingredients, pour into baking
tin and bake in the oven for about 1.5 hour.
The best when cold.

CABBAGE CAKE
(“Sniadowianki”, Sniad6wka - Baranéw municipality)
Ingredients:

% | kale

5 eggs

100 ml cream
Salt

Pepper

Olive oil
Cumin

2-3 carrots

®. ®. ®. ®. ®. ®.
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Wykonanie:

1. Kapuste oczysci¢, wycia¢ glab i wlozy¢ do
wrzatku na 3 minuty. Zdja¢ 6 lisci.

2. Jajka roztrzepa¢ ze $mietana, przyprawic
do smaku solg i pieprzem. Polowe kapusty
drobno posieka¢. Marchew ugotowa¢ w osolo-
nej wodzie i zetrze¢ na tarce.

3. Posiekang kapuste podsmazy¢ na oleju, wy-
miesza¢ z marchewka i kminkiem. Zaroodpor-
ne naczynie posmarowac olejem. Dno i boki
wylozy¢ odlozonymi lisémi kapusty, dociska-
jac je do Scianek.

4. Farsz przelozy¢ do formy, zala¢ $mietang
z jajkami. Piec calos¢ w temperaturze 200
stopni C przez 20 - 30 minut. Po upieczeniu
wylozy¢ babe do gory dnem. Podawa¢ na go-
raco. Kroi¢ na tréjkaty.

KAPUSTA Z GROCHEM I GRZYBAMI

(Bronistawka — gmina Kuréw)

Skdadniki:
% kapusta kiszona
groch

grzyby suszone
olej

cebula

% 50l / pieprz
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Wykonanie:

Kapuste, groch i grzyby ugotowa¢ - wszystko
oddzielnie. Kapuste w 3 - 4 wodach. Kiedy
kapusta bedzie migkka doda¢ groch i grzyby.
Cebule pokroi¢ w kosteczke i podsmazy¢ na
oleju — doda¢ I tyzke maki - zrobi¢ zasmaz-
ke i doda¢ do kapusty. Doprawi¢ do smaku,
Dusic.

PRESERVE IN MEMORY

Preparation:

Clean and cut out into the cabbage. Put into
the boiling water for 3 minutes. Take off 6 le-
aves.

Mix fine eggs with cream, spice with salt and
pepper. Chop half of the cabbage. Cook car-
rot in a salty water and rub it on the grater.
Chopped cabbage fry on oil, mix with carrot
and cumin. Heat resistant steel vessel grease
with oil. Cabbage leaves put onto the bottom
and sides of the dish pressing to the sides.
Stuffing put to the form, pour over with cre-
am with eggs. Bake in 200 degrees Celsius for
20-30 minutes. After baking take it out put-
ting upside down. Serve hot. Cut in triangles.

CABBAGE WITH PEA
AND MUSHROOMS

(Bronistawka — Kuréw municipality)

Ingredients:

% Sauerkraut

Pea

Dried mushrooms
Oil

Onion

Salt/pepper
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Preparation:

Cook sauerkraut, pea and mushrooms- each
ingredient separately. Sauerkraut 3-4 times
changing water. When it is soft add pea and
mushrooms. Cut onion in cubes and fry on
oil- adding I tablespoon flour- prepare roux
and add to sauerkraut. Spice to taste.
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KAPUSTA Z ZIEMNIAKOW
Z DODATKIEM GROCHU

(Oblasy - gmina Janowiec)

Wykonanie:

Ziemniaki obieramy, kroimy w drobng ko-
steczke. Zalewamy woda i odstawiamy na
pare godzin. Wody nie wylewamy, gotujemy
w niej ziemniaki i solimy do smaku. Groch
gotujemy do miekkosci. Ziemniaki i groch od-
cedzamy i ucieramy na miazge. Mieszamy ra-
zem. Dodajemy do tego stoning przysmazong
z cebula, mozna dodac takze kietbase.

KAPUSTA Z GROCHEM I SMIETANA

(Kazimiera Szlachetka, Cyganéwka gm. Wojcie-
chow)

Sldadniki:

% kapusta - 2 gléwki
groch - 0,50 kg
$mietana - % litra
 pieprz, kwasek, sdl,

RS
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CABBAGE OF POTATOES
WITH PEA

(Oblasy- Janowiec municipality)

Preparation:

Peel potatoes, cut in a tiny cubes. Cover with
water and leave for a few hours. Do not pour
out water, cook potatoes in it and spice with
salt. Cook pea to soft. Drain potatoes and pea
and rub to get pulp. Mix together. Add bacon
fried with onion. Sausage can also be added.

CABBAGE WITH PEA AND CREAM

(Kazimiera Szlachetka, Cygandéwka — Wojciechéw
municipality)

Ingredients:
% 2 cabbages
0,5 kg pea
1 1 cream
Pepper, lemon acid, salt, roux

®e ®e
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zasmazka z tluszczem i maki
% 20 dkg + I tyzka maki
Wykonanie:
Kapuste owarzy¢ i odcedzi¢, groch ugotowaé

rozetrze¢ i doda¢ do kapusty, zrobi¢ zasmazke
z tluszezu i maki doprawi¢ do smaku.

KAPUSTA KISZONA
Z PIECZARKAMI W WAFLACH

(Wiestawa Trybuta, Osiny — gmina Zyrzyn)
Skdadniki:

kapusta kiszona
pieczarki

wafle

cebula
przyprawy
Wykonanie:

e e e e
LR IR X R <4
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Kapuste ugotowac, pieczarki udusi¢ na oleju
z cebulka. Wymiesza¢ i przyprawi¢. Gorace
roztozy¢ na waflu i zwina¢, pokroi¢ na kawal-
ki — 10 centymetréw. Wystygniete maczamy
w jajku i bulce tartej i smazymy.

KAPUSTA WIGILIJNA

(Teresa Nowaczek)

Skiadniki:

2 kg kapusty kwaszonej

Y2 kg fasoli

1 gar$¢ suszonych grzyb6w
Y litra oleju rzepakowego

I cebula

lis¢ laurowy

ziele angielskie

pieprz

e e e e e ®e ®e
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of flour and lard
% 20 dag + 1 tablespoon flour

Preparation:

Cook cabbage and drain, rub pea and add to
cabbage, prepare roux of flour and lard and
spice to taste.

SAUERKRAUT WITH MUSHROOMS
IN WAFERS

(Wiestawa Trybuta, Osiny- Zyrzyn municipality)

Ingredients:

% Sauerkraut
» Mushrooms
» Wafers

» Onion

» Spices

>

oo

oo
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Preparation:

Cook sauerkraut. Mushrooms simmer with
onion on oil. Mix and spice. Hot put on wa-
fer and roll, cut into 10ecm pieces. When cold
coat in egg and breadcrumbs and fry.

CABBAGE WITH MUSHROOMS
AND DRIED PLUMS

(Teresa Nowaczek)

Ingredients:
% 2 kg sauerkraut
Y2 kg beans] handful dried
mushrooms
15 ] canola oil
I onion
Bay leaf
Pimento

Pepper

>3

S
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Wykonanie:

Kapuste opluka¢, wlozy¢ do garnka, zala¢
wodg i gotowac. Jezeli jest zbyt kwasna, tro-
che wody odla¢. W drugim garnku ugotowac
fasole, ktora byta moczona przez noc. Grzy-
by na noc namoczy¢, odla¢ wode i ugotowac.
Ugotowane grzyby odcedzi¢ i drobno pokroic.
Do ugotowanej kapusty doda¢ fasole, grzyby
i cebule przysmazong na polowie oleju. Na-
stepnie dodac¢ zasmazke z 1 tyzki maki i resz-
ty oleju. Doprawi¢ do smaku.

BURACARZ

(Anna Serewa, Kalen)

Skdadniki:

0,5 kg maki

0,5 litra cieplego mleka

5 dkg drozdzy

3 lyzki cukru

I cukier waniliowy
szczypta soli

0,5 kg burakéw cukrowych

RS
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Preparation:

Rinse sauerkraut, put into the pot, cover with
water and cook. Pour out some water if it is
too sour . In the next pot cook beans, which
soaked previous night. Soak mushrooms for
the night, pour out water and cook. Drain
cooked mushrooms and cut fine. To cooked
sauerkraut add beans, mushrooms and onion
fried on a half of oil. Then add roux made of
1 tablespoon flour and the rest of oil. Spice
to taste.

BURACARZ

(Anna Serewa, Kalen)

Ingredients:
% 0,5 kg flour
0,5 I warm milk
5 dag yeast
3 tablespoons sugar
I vanilla sugar
A pinch of salt
0,5 kg sugar beet

®. ®. ®. ®. ®.
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Wykonanie:

Z powyzszych skladnikéw, poza burakami,
zrobi¢ ciasto drozdzowe, odstawi¢ na pét go-
dziny w cieple miejsce. Kiedy wyro$nie, dodac
starte na tarce ugotowane buraki cukrowe,
wymiesza¢. Gotowe ciasto utozy¢ w wysypa-
nej tarta butka blasze na wysokos¢ ok. 4 cm.
Mozna posypac kruszonka. Piec w nagrzanym
piekarniku ok. 40 min. Do ciasta mozna do-
da¢ gar§¢ maku i (lub) utarta odcisnieta mar-
chew.

BURACARZ

(Klub 4 H dziatajacy przy Gminnym Osrodku Kul-
tury w Wojciechowie)

Sldadniki:

% burak cukrowy -2 sztuki
maka - garstka

cukier - tyzka

drozdze - 5 dkg

mleko - I szklanka
maki - ile si¢ wgniecie

B>
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Wykonanie:

Ugotowac buraki a nastepnie obrac i zetrzec
na tartce jarzynowej. Drozdze wymieszac
z cukrem i mlekiem. Z maki oraz podanych
skladnikéw zagnies¢ ciasto i odstawi¢ w cie-
ple miejsce do wyrosniecia. Wyrosniete ciasto
przela¢ do formy do pieczenia i piec w gora-
cym piekarniku do uzyskania rumianego ko-
loru.

LEMIESZKA

(Halina Jarosiniska, kol. Wojciechéw I)

Sldadniki:
% ziemniaki -1 kg
% maka - 3 lyzki
mleko - ¥ szklanki

*
R/
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Preparation:

From given ingredients, except sugar beet,
prepare yeast dough, leave for half an hour in
a warm place. When grows, add rubbed on a
grater cooked sugar beet, mix. Ready dough
arrange on baking sheet sprinkled with bread-
crumbs. Dough should be about 4 cm thick.
Can be sprinkled with crumbles. Bake in the
oven for about 40 minutes.

A handful of poppy or grated and squeezed
carrot can be added to the dough.

BURACARZ
(Club 4 H Wojciech6w)

Ingredients;

2 white beets
Handful of poppy
I tablespoon sugar
5 dag yeast

1 glass milk

Flour

*,
0‘0
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Preparation:

Cook white beets, peel and grate on a grater.
Yeast mix with sugar and milk. Knead the
dough from flour and given ingredients and
leave in a warm place to grow. When ready
pour into baking tin and bake in a hot oven
till it is gold.

LEMIESZKA

(Halina Jarosiniska, kol. Wojciechéw I)

Ingredients:
% 1 kg potatoes
% 3 tablespoons flour
% Y glass milk
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cebula - 1 mata
stonina - 8 dkg
% $mietana do stoniny - ¥ szklanki

Wykonanie:

Ziemniaki ugotowa¢, gdy sy miekkie wlac
mleko, odparowac.

Zdja¢ z kuchni, wygnies¢ ziemniaki z maka.
Nastepnie jeszcze troche poddusic.

Macza¢ tyzke w tluszezu klas¢ kluski, polac
stoning z cebula i Smietana.

PARZYBRODA

(Halina Jarosiniska, kol. Wojciechéw I)

Sldadniki:

Kapusta 0,50 kg

Ziemniaki 0,30-0,40 kg

Boczek lub stonina 0,05 kg

Maka 0,02 kg

Pieprz, kwasek cytrynowy, sél, cukier

R7
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Wykonanie:

Kapuste obra¢, pokroi¢ w gruba kostke zalac
wrzaca woda (1 szkl) dodac¢ sél, szczypte cu-
kru 1dkg tluszezu przykry¢, gdy sie zagotuje
odkry¢ na chwile. Kiedy kapusta jest prawie
miekka dodac pokrojone w kostke ziemniaki.
Gdy jest juz wszystko miekkie, wla¢ zasmaz-
ke z boczku i zarumienionej maki, zagotowac,
doprawic pieprzem i jak trzeba kwaskiem.

SLIWKI W OCCIE

(Halina Jarosiniska, kol. Wojciechéw I)

Skdadniki:

Sliwki - 2 kg

ocet - 0,5 litra
woda - 0,5 litra
cukier - ile wejdzie
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% 1 small onion
% 8 dag lard

% Y glass cream
Preparation:

Boil potatoes, when soft and add milk, eva-
porate. Take away from stove and mash them
with flour. Simmer a bit. Make noodles with
a spoon dipped in fat, pour over with lard
with onion and cream.

PARZYBRODA

(Halina Jarosiniska, kol. Wojciechéw I)

Ingredients:
% 0,5 kg cabbage
0,3- 0,4 kg potatoes
0,05 kg bacon
0,002 kg flour
Pepper, lemon acid, salt, sugar

e e e
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Preparation:

Peel cabbage, cut in thick cubes, pour over
with 1 glass of boiling water, add salt, a pinch
of sugar, 1 dag fat, cover, when start boiling
uncover for a moment. When cabbage is ne-
arly soft add potatoes cut in cubes. When
everything is nearly ready, pour roux made on
bacon and fried gold flour, spice with pepper
or when necessary lemon acid.

PLUMS IN VINEGAR

(Halina Jarosiniska, Kol. Wojciechéw)

Ingredients:

% 2 kg plums
0,5 I vinegar
0,5 | water
Sugar

®e ®e
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Wykonanie:

Sliwki drelujemy na potéwlki.

Zalewa: Roztworem z 0,5 litra octu, 0,5 litra
wody przegotowanej chlodnej zala¢ wydre-
nowane §liwki — pozostawi¢ na dobe. Potem
odla¢ zalewe. Sliwki nastepnie utozy¢ w sto-
ikach: I warstwa Sliwek (okoto 2 cm) i potem
jedna warstwa cukru (okoto 0,5 cm) ostatnia
warstwa musi by¢ z cukru. Zakrecamy stoiki i
nic wiecej. Odlang zalewe uzywamy jako ocet
winny.
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Preparation:
Divide plums into halves..
Vinegar solution:

Mix 0,5 I vinegar with 0,5 I water and pour
over plums- leave for 24 hours. Then pour
out liquid. Put the plums into the jars: 1 lay-
er of plums (about 2 cm) and 1 layer of su-
gar (about 0,5 cm). The last should be sugar
layer. Close the jars and nothing else. Liquid
poured out of the plums use as wine vinegar.
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Potrawy z ryb Fish dishes

KARP W GALARECIE CARP IN JELLY
(Witowice — gmina Koriskowola) (Witowice - Koriskowola municipality)
Skdadniki: Ingredients:

% glowy karpia na galarete % head carp for jelly

% | karp dzwonka % | carp

% wloszczyzna % Vegetables

% ziele angielskie % Allspice

% lis¢ laurowy % bay leaf

% s6l / pieprz % salt / pepper

% natka pietruszki % parsley

% plaster cytryny % lemon slice
Wykonanie: Preparation:

1) Glowy i calego karpia sprawi¢, usuwajac tu- ~ Clean the head and the whole carp, remo-
ski. Oczysci¢ wloszczyzne i wstawi¢ do garn-  ving the husk. Clean the vegetables and add
ka. Po zagotowaniu wywaru warzywnego do- to pot. After boiling, add the vegetable broth
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da¢ glowy rybie i gotowa¢ na malutkim ogniu
dodajac przyprawy.

2) Po okolo 30 minutach doda¢ dzwonka
karpia i dalej gotowa¢ bardzo wolno przez
15 minut. Wyja¢ rybe na péimisek, doprawic
sola i pieprzem.

3) Rybe ulozy¢ w naczyniu zaroodpornym,
udekorowac zielenina, wloszczyzng i cytryna,
a nastepnie delikatnie zala¢ zimnym wywa-

rem, tak aby ryba byla cala pokryta.

KARP W GALARECIE
(Malgorzata Salamandra, Osiny — gmina Zyrzyn)

Skdadniki:

ok 2 kg karpia

wloszczyzna

8 cebul

licie laurowe

kilka ziarenek ziela angielskiego
2 lyzki soku z cytryny

sol / pieprz
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Wykonanie:

Sprawione karpie oplucz i osusz. Odetnij glo-
wy i pletwy. Gotuj ok. 20 minut. Do wywaru
dodaj obrane jarzyny i gotuj kolejne 20 mi-
nut. Wyjmuj warzywa i wloz rybe, gotuj, tak
aby sie nie rozpadla. Pod koniec gotowania
dodaj pokrojona w plastry cebule oraz pieprz.
Chwile blanszuj, wyjmij rybe wraz z cebulg
i wyl6z na potmisek. Zalej esencjonalnym wy-
warem i odstaw do lodéwki do zastygniecia.
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and cook the fish head on the fire by adding
a little spice.

After about 30 minutes, add portions of carp
and continue to cook very slowly for 15 mi-
nutes. Remove fish to a platter, season with
salt and pepper.

Arrange fish in casserole, garnish with greens,
vegetables and lemon, and then gently pour a
cold brew, so that the whole fish was covered.

CARP IN A JELLY
(Malgorzata Salamandra, Osiny - Zyrzyn munici-

pality)

Ingredients:

% about 2 kg carp

> vegetables

8 onions

Bay leaves

A few seeds of pimento

2 tablespoons lemon juice

Salt/pepper

®,
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Preparation:

Purified carp rinse and dry. Cut off the head
and fins. Cook about 20 minutes. For the
broth, add vegetables and cook another 20
minutes. Remove vegetables and add fish.
Cook so that it is not broke. At the end of
cooking, add sliced onion and pepper. Blan-
ched moment, remove the fish with onions
and lay off the dish. Pour with the brew put
away to the fridge Allow to set.
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KARP FASZEROWANY GRZYBAMI

(Kazimiera Wojtowicz, Drzewce — gmina Nale-
czéw)

Skdadniki:
% karp
przyprawa do ryb
sok z cytryny

e
LX)
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Farsz:
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Y kostki masta

2 z6ktka

20 dag grzybow

2 tyzki butki tartej
cebula
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Wylkonanie:

Karpia oczysci¢ i odcia¢ glowe. Odetnij mie-
so od odci, wyjmij osci od gory, uwazajac by
nie uszkodzi¢ brzucha ryby. Skrop sokiem
z cytryny i posyp przyprawa. Grzyby zetrzyj
na tarce lub drobno pokréj, podsmaz wraz
z cebulka, dodaj przyprawe do ryb i bulke
tarta. Masto utrzyj z zottkami dodaj ostu-
dzone grzyby. Farszem nadziej karpia, zszyj
lub zepnij u géry. Wysmaruj blache. Piecz
w piekarniku w temperaturze 180 - 200 stop-
ni C okolo 50 minut. Karpia podawaj na zim-
no pokrojonego w dzwonki.

MARKUSZOWSKA RYBA PO
ZYDOWSKU

(Helena Opolska, Markuszéw)

Sldadniki i wykonanie:

% 1 kg ryby - odfiletowac

% 2 czerstwe buleczki — namoczy¢

w mleku

% 1 mala cebula
Wszystko zmieli¢ w maszynce do migsa.
Dodaé:

% | lyzeczke masta
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CARP STUFFED WITH MUSHROOMS

(Kazimiera Wéjtowicz, Drzewce — Naleczéw mu-
nicipality)

Ingredients:

 Lemon juice

Stuffing:

®.
o

Y bar of butter

2 yolks

20 dag mushrooms

2 tablespoons breadcrumbs
Onion

®e ®e ®e
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Preparation:

Carp clean and cut off his head. Cut meat
from bones, remove the bones from the top,
being careful not to damage the stomach of
the fish. Drizzle with lemon juice and sprin-
kle with seasoning. Mushrooms grate on the
grater or finely cut, fry with onion add spi-
ce to the fish and bread crumbs. Butter rub
with yolk, add the mushrooms cooled down.
Stuff carp , staple or fasten at the top. Grease
baking pan. Bake in oven at 180-200 degrees
Celsius for about 50 minutes. Serve cold cut
into pieces.

“MARKUSZOWSKA" FISH IN
JEWISH WAY

(Helena Opolska, Markuszéw)

Ingredients and Preparation:
% 1 kg fish filleted
% 2 stale rolls - soak in milk
% 1 small onion
Mince everything.
Add:
% | teaspoon butter
% Abit of green parsley
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odrobine natki pietruszki
1 jajko

sol / pieprz

cukier do smaku
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Formowa¢ niewielkie pulpety i krétko goto-
waé na wywarze z ryby i warzyw (marchew,
pietruszka, seler, por). Pulpety uklada¢ na
péimiskach i zala¢ w/w wywarem z rozpusz-
czong zelatyng. Podawac z chrzanem.

RYBA W SOSIE LITEWSKIM

(Ewa Szymanska, Markuszéw)

Sktadniki:

% 1 kg fileta ryby

ciasto nalesnikowe - stone

4 cebule - pokroi¢ w talarki

1 stoik papryki marynowanej -
pokroi¢ w paski

1 stoik ogorkéw konserwowych -
pokroi¢ w paski

30 dag pieczarek - pokroi¢ w talarki

-
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Wylkonanie:

Wszystko udusi¢ na oleju, doda¢ koncentrat
pomidorowy i w razie potrzeby podla¢ woda.
Przyprawi¢ keczupem, cukrem i solg. Ryby
w panierce nalesnikowej przeklada¢ warstwa-
mi z przygotowanym sosem.

KALENSKA RYBA A’LA GRECKA

(Teresa Nowaczyk, Markuszéw)

Skdadniki:

1 kg filetow z mintaja
3 marchewki

1-2 pietruszki

I maly seler
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* 1 egg
alt/ pepper

ugar to taste
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Form small balls and cook briefly on the
broth with fish and vegetables (carrot, parsley,
celery, leek). Put the meatballs on plates and
pour over with the brew with melted gelatin.
Serve with horseradish.

FISH IN LITHUANIAN SAUCE

(Ewa Szymanska, Markuszéw)

Ingredients:

1 kg filleted fish

Salty pancake dough

4 onions - sliced

1 jar of pickled paprika - cut
in stripes

1 jar pickled cucumbers - cut
in stripes

30 dag mushrooms - slice

®,
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Preparation:

All ingredients simmer in oil, add tomato
paste and pour with water if necessary. Spi-
ce with ketchup, sugar and salt. Fish in pan-
cakes batter put in layers with the prepared
sauce.

“KALENSKA” FISH A’LA GREEK

(Teresa Nowaczyk, Markuszéw)

Ingredients:

1 kg Pollock fillet
3 carrots

1-2 parsleys

1 small celery

®,
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1 por

1 koncentrat pomidorowy

Y2 szklanki oleju

musztarda

papryka stodka

li$¢ laurowy / ziele angielskie
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Wykonanie:

Warzywa zetrze¢ na tarce jarzynowej, por
pokroi¢ w drobne paseczki. W garnku roz-
grzac olej, wrzuci¢ warzywa, dodac 2 szklanki
wody i dusi¢ na matym ogniu. Gdy warzywa
beda migkkie doda¢ koncentrat pomidorowy,
pieprz, 1 lyzeczke musztardy i lyzeczke pa-
pryki stodkiej, chwile poddusic.

SLEDZIE KRYSI
(Krystyna Lowczak, Markuszow)

Sldadniki:
% Y kg sledzi (matjasow) —
marynujemy
» 3- 4 cebule - pokrojone w talarki
2 - 3 tyzeczki ziot prowansalskich
20 - 30 dag pieczarek
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Wykonanie:

Pieczarki wrzuci¢ na rozgrzang patelnie, odpa-
rowa¢ z wody, posoli¢ i doda¢ odrobing czar-
nego zmielonego pieprzu. Cebule zeszkli¢ na
oleju az bedzie migkka, doda¢ ziota prowan-
salskie, koncentrat pomidorowy i odparowane
pieczarki. Doda¢ s6l i cukier do smaku, p6z-
niej wszystko wystudzi¢. W sloiku uklada¢ na
przemian:

- warstwa §ledzi pokrojonych w kawatki

- warstwa cebuli z pieczarkami

Bardzo dobre z ziemniakami z wody jako da-
nie obiadowo - postne lub przekaska na stot
wigilijny.

63

PRESERVE IN MEMORY

I leek

I jar or tin of tomato paste
Y2 glass oil

Mustard

Sweet paprika

Bay leaf/ pimento
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IR OCIIR X IR RS

>3

S

Preparation:

Grate vegetables, leek cut into small strips.
Heat oil in a pot, add vegetables, add %2 cup
water and simmer over low heat. When the
vegetables are soft add the tomato paste, pep-
per, 1 teaspoon mustard and a teaspoon of
sweet paprika, stew a while.

CHRISTINA’S HERRINGS

(Krystyna Lowczak, Markuszow)

Ingredients:
% Y kg herrings - (matjas the best)-
marinate
% 3-4 onions- sliced
% 2-3 teaspoons Provence herbs
% 20-30 dag mushrooms

Preparation:

Mushrooms put into the hot pan, the water
evaporate, add a little salt and ground pepper.
Fry onions in oil until soft, add the herbs de
Provence, tomato paste and evaporated mu-
shrooms. Add salt and sugar to taste, then
cool it all. In a jar put on a change:

-layer of chopped herring pieces

-layer of the onion with mushrooms

Very good with boiled potatoes as a meal din-
ner - fasting or snack on the Christmas Eve
table.
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SLEDZIE WIKAREGO POD VICAR’S HERRING OF QUILT
PIERZYNA (Krystyna Lowczak, Markuszéw)

(Krystyna Lowczak, Markuszéw) . .
Ingredients and Preparation:

Sldadniki i wykonanie: V2 kg herrings — marinate, then cut
% Y kg Sledzi — marynujemy in cubes
i p6zniej kroimy w kostke 2-3 onions - cut in fine cubes
2 - 3 cebule - kroimy w drobna » 4-5 eggs- hardboiled and cut in
kostke cubes

.
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% 4 -5 jajek - gotujemy na twardo % Mayonnaise
i kroimy w kostke % About 20 dag yellow cheese-
% majonez grated on a small- hole grater
% okolo 20 dag z6ltego sera - trzemy % Prunes (about 10 for a plate) -
na tarce jarzynowej (drobnej) pour over with boiling water and cut
% suszone Sliwki wegierki (okolo 10 in stripes
sztuk na péimisek) - zalewamy All ingredients put in layers on the plate:

wrzatkiem i kroimy w paski
Wiszystko warstwami ukladamy na pétmisku:
SLEDZIE - SLIWKI - CEBULA - JAJKA Sprinkle all with grated yellow cheese. The
- MAJONEZ best is to keep 2-3 hours before serving in a
Calos¢ dokladnie posypujemy startym serem ~ cool place, to get taste.
zottym. Najlepiej postawi¢ przed podaniem
na 2 - 3 godziny w chlodnym miejscu, zeby
nabralo smaku.

Herrings — Prunes — onion- eggs — mayonnaise
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SLEDZIE PROBOSZCZA

(Maria Struska, Markusz6w)

Skdadniki:

% 50 dag filetéw Sledziowych
(najlepiej matias)
I stoik marynowanych
grzybkéw (najlepiej borowikéw)
gar$¢ posiekanej natki pietruszki
oliwa

2 cebule
Wykonanie:

53

S

e e
o e

5

S

Sledzie pokroi¢ w dzwonki, grzyby w plaster-
ki, cebule w potkrazki lub niewielka kostke.
Na pétmisku warstwami ukladac sledzie, ce-
bule, grzyby. Kazda warstwe nalezy posypac
posiekana natkg pietruszki i pokropi¢ oliwa.

SLEDZIE SMAZONE

(Kazimiera Wojtowicz, Drzewce — gmina Nale-
czéw)

Skladniki:

% §ledzie mrozone lub Swieze
» cebula
olej rzepakowy

oo
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Wykonanie:

Sledzie jezeli mrozone to rozmrozi¢, umiar-
kowanie posoli¢, obtoczy¢ w mace i smazy¢
na oleju na zloty kolor. Uktada¢ jeden obok
drugiego, zeby wystygly. Na pozostalym oleju
smazymy pokrojona w kostke cebule na zloty
kolor.

ZALEWA: 1 szklanka octu 10 %; 3 szklanki
wody; 1 lyzka cukru, pieprz,}lis’é laurowy, zie-
le angielskie - ZAGOTOWAC.

W salaterce uklada¢ warstwe Sledzi, warstwe
cebuli. Zala¢ zalewa,
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PASTOR’S HERRINGS

(Maria Struska, Markuszow)

Ingredients:

% 50 dag herring fillets

I jar of marinated mushrooms

A handful of chopped green parsley
Olive oil

2 onions

-
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Preparation:

Cut herrings in to pieces, slice mushrooms,
onion in crescents or not big cubes. On the
plate put in layers herrings, onion, mushro-
oms. Each layer sprinkle with green parsley
and drizzle with olive oil.

FRIED HERRINGS

(Kazimiera Wojtowicz, Drzewce - Naleczow mu-
nicipality)

Ingredients:
% Fresh or frozen herrings
% Onion

% Canola oil

*
Preparation:

Salt herrings a bit, coat in flour and fry on
oil to gold. Put one next to another, to cool
them. On the left oil fry onion to gold.
Marinade: 1 glass 10% vinegar, 3 glasses wa-
ter, 1 tablespoon sugar, pepper, bay leaf, pi-
mento - BOIL!

In a bowl put the layer of herrings, onion lay-
er and pour over with marinade.
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SAEATKA SLEDZIOWA

(Iwona Matysiak-Borucka, Osiny — gmina Zyrzyn)

Skdadniki i wykonanie:

Ziemniaki ugotowa¢ w mundurkach, wystu-
dzi¢ i pokroi¢ w do$¢ grubg kostke.

Cebule pokroi¢ w pidrka lub kostke.

Tusze Sledzi oderwa¢ od osci, wyptuka¢ dwa
razy i pozostawi¢ w wodzie do wymoczenia
na ok. 20 minut.

Ziemniaki, cebule i pokrojone $ledzie wymie-
sza¢, doprawi¢ do smaku, doda¢ olej rzepako-
Wy,

PRESERVE IN MEMORY

HERRING SALAD

(Iwona Matysiak-Borucka, Osiny — Zyrzyn muni-
cipality)

Ingredients and preparation:

Cook potatoes in peels. Cool them down and
cut in quite big cubes. Onion chop or cut in
fine cubes. Remove spines and bones of her-
rings, rinse twice and leave in water for about
20 minutes.

Potatoes, onions and cut herrings mix toge-
ther, spice to taste, add canola oil.
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Potrawy miesne
i pétmiesne

KURCZAK FASZEROWANY GORSKI

(Teresa Kaminska, Irena Zamojska)

Skladniki:

kurczak $redniej wielkosci
10 dag ryzu

25 dag migsa mielonego
2 jajka

sol / pieprz

przyprawa do kurczaka

.
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Wykonanie:

Kurczaka wyluzowa¢, korpus natrze¢ przypra-
wa i odstawi¢ na ok. 1 godzing. Ryz ugoto-
wac, polaczy¢ z migsem, jajkami i doprawi¢
do smaku solg i pieprzem. Przygotowanym
farszem nadzia¢ kurczaka, spia¢ wykataczka
i upiec na zloty kolor.

67

Meat and half-meat
dishes

MOUNTAIN STUFFED CHICKEN

(Teresa Kaminska, Irena Zamojska)

Ingredients;

» Medium chicken

» 10 dag rice

» 25 dag minced meat
> 2 eggs

s Salt/ pepper

» Chicken spice

oo
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oo

oo

oo

Preparation:

Rub chicken with Spice and leave for about
I hour. Boil rice, join with meat, eggs and
spice to taste with salt and pepper. Stuff the
chicken with prepared stuffing, fasten with
a toothpick and bake to gold colour.
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ROLADA Z KURCZAKA
(Golgb - gmina Goéra Pulawska)

Skdadniki:

1 kurczak

25 dag migsa mielonego
10 dag masta

2 tyzki butki tartej

I tyzka natki pietruszki
4 jajka

4 plasterki sera zéltego
3 tyzki maki

2 marchewki (ugotowane)
1 cebula

sol / pieprz

e e e e e e ®e ®e e ®e
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Wykonanie:

Kurczaka odfiletowujemy od kosci. Plat mie-
sa solimy, pieprzymy i odkladamy. Cebule
kroimy w kostke i podsmazamy na madle.
Do migsa mielonego dodajemy cebule, butke
tarta, 2 jajka, sol i pieprz do smaku. Z pozo-
statych 2 jajek oddzielamy biatka i ubijamy
na sztywng piane ze szczyptg soli. Nastepnie
dodajemy zoltka, 3 tyzki maki oraz posiekana
pietruszke i smazymy omlet. Na plat kurcza-
ka nakladamy migso mielone, plastry sera,
omlet oraz ugotowane marchewki. Zawijamy
w folii aluminiowej i pieczemy ok. 1 godziny
w temperaturze 180 - 200 stopni C.

ZEBERKA OWOCOWE

(Iwona Matysiak-Borucka, Osiny — gmina Zyrzyn)

Skdadniki:

% 2 kg zeberek (najlepiej paskéw)
stoik dzemu domowej roboty
(jablkowy, liwkowy, morelowy itp.)
maly sloiczek keczupu paprykowego
4 duze cebule

-
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CHICKEN COLLAR
(Golab - Géra Putawska)

Ingredients:

% 1 chicken

25 dag minced meat

10 dag butter

2 tablespoons bread crumps
1 tablespoon parsley leaves
4 eggs

4 slices of yellow cheese

3 tablespoons flour

2 boiled carrots

1 onion

Salt/pepper
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Preparation:

Remove bones from chicken. Spice the sli-
ce of meat with salt, pepper and leave. Cut
onion in cubes and fry on butter. To the chic-
ken add onion, bread crumbs, 2 eggs, salt and
pepper.

Separate whites from the other 2 eggs, and
beat them stiff with a pinch of salt. Then add
yolks, 3 tablespoons of flour and chopped
parsley and fry omelette. On the slice of chic-
ken put minced meat, slices of cheese, ome-
lette and cooked carrots. Roll in aluminium
foil and bake for about 1 hour in 180-200
Celsius degrees.

FRUIT RIBS

(Iwona Matysiak-Borucka, Osiny — Zyrzyn muni-
cipality)

Ingredients:
% 2 kg ribs (stripes the best)
% Ajar of homemade jam (eg.
apple, plum, apricot)
% Alittle jar of paprika ketchup
% 4 big onions
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Wykonanie:

Zeberka pocia¢ na male kawaleczki, na dwa
dni wlozy¢ w marynate dos¢ slong z dodat-
kiem ziela, listka, pieprzu, czosnku i lyzeczki
cukru.

Cebule kroimy w wieksze pidrka, dzem razem
z keczupem mieszamy w jednolita mase. W
gesiarce uktadamy: warstwe masy, Zeberka, ce-
bule oprészong delikatnie sola i znéw mase,
zeberka i cebule. Koiczymy masg z keczupu
i dzemu. Wstawiamy pod przykryciem do
piekarnika na 1.20 min. w temperaturze 200
stopni C. Pod koniec pieczenia zdejmujemy
przykrywke, mozemy delikatnie przekreci¢
mieso i ok. 15 minut pieczemy bez przykry-
cia.

SCHAB Z ZUBROWKA

(Iwona Matysiak-Borucka, Osiny — gmina Zyrzyn)

Skladniki:

% ok 1 kg schabu lub innego migsa
I tyzka ziét prowansalskich
gorczyca

1 tyzka cukru

olej

pieprz / vegeta
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Wykonanie:

Mieso kroimy skosnie na paski (kotlety)
grubosci 1,5 cm. Mieszamy wszystkie ziota,
gorczyce, pieprz i vegete. Obtaczamy mieso
i odstawiamy na noc do lodéwki. Na rozgrza-
ny olej kladziemy mieso, rumienimy. Potem
ukladamy w rondelku, dodajemy cukier i zu-
bréwke oraz odrobing wrzacej wody. Dusimy
na matym ogniu 5 min.

PRESERVE IN MEMORY

Preparation:

Cut the ribs into small pieces, and put them
into a salty marinade with pimento, bay leaf,
pepper, garlic and a teaspoon of sugar. Chop
onion, join jam with ketchup into a smooth
mass. Ina baking pan put: mass layer, ribs,
onion sprinkled with salt and mass, robs,
onion. We finish with mixture of ketchup
and jam. Cover. Put in the oven for I hour
20 minutes in temperature 200 degrees Cel-
sius. When baking is nearly finished uncover,
gently turn meat and bake for 15 minutes wi-
thout cover.

PORK LOIN WITH BISON VODKA

(Iwona Matysiak-Borucka, Osiny — Zyrzyn muni-
cipality)

Ingredients:

% About 1 kg pork loin

» 1 tablespoon herbs de Provence
» Mustard seeds

» 1 tablespoon sugar

Oil

» Pepper/vegeta

.
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Preparation:

Slice meat diagonally (chops) 1,5 em thick.
Mix all the herbs, mustard seeds, pepper, ve-
geta. Coat meat and leave for a night in a
fridge. We put meat on hot oil, fry to gold.
Then put in a pot, add sugar and bison vod-
ka and a bit of boiling hot water. Simmer on
low heat for 5 minutes.
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SCHAB FASZEROWANY
W GALARECIE ZE SLIWKA

(Agnieszka Struska, Markuszow)

Skladniki:

1 kg schabu bez kosci
2 lyzki oleju

suszone Sliwki

s6l
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Wykonanie:

Schab umy¢ i usunag $ciegna. Cienkim nozem
przez $rodek schabu zrobi¢ dziurki i wlozy¢
w nie §liwki. Mieso posmarowac olejem, posy-
pa¢ po wierzchu sola. Catos¢ owina¢ folig do
pieczenia. Piec okoto 1 godziny. Odstawi¢ do
wystygniecia. Pokroi¢ w grube plastry, utozy¢
na pétmisku, zala¢ przestudzona galareta,

SZYNKA Z PRZESZKODAMI
SOLTYSA

(Monika Szaruga, Borysow — gmina Zyrzyn)

Skladniki:
% 1 kg golonek

R7

% | Swinska glowa

PRESERVE IN MEMORY

PORK LOIN STUFFED
WITH PRUNES AND IN JELLY

(Agnieszka Struska, Markuszow)

Ingredients:

» 1 kg boneless pork loin
» 2 tablespoons oil

» Prunes

s Salt

o o3
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Preparation:

Wash pork loin, remove tendons. In the meat
make tiny holes and put prunes inside them.
Lubricate meat with oil, sprinkle with salt.
Wrap in a baling foil. Bake for about 1 hour.
Leave to cool. Cut in thick slices, and pour
over with coagulating jelly.

PARISH HAM WITH OBSTACLES

(Monika Szaruga, Borysow - Zyrzyn municipality)

Ingredients:
% I kg knuckle

% | pig's head

% | garlic bulb
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Wykonanie:

Wszystko gotujemy az odejdzie migso od ko-
Sci, nastepnie obieramy mieso. Wywar i migso
razem mieszamy i dodajemy przyprawy, czo-
snek i ogérki kiszone pokrojone w plasterki.
Wikiadamy wszystko w oslonke na salceson
i gotujemy jeszcze przez 15 minut na matym
ogniu. Nastepnie przygniatamy czym§ cigz-
kim.

POLEDWICA OBRONNA
(Malgorzata Salamandra, Osiny - gmina Zyrzyn)

Sldadniki:

% 1 kg poledwicy
Y kg Sliwek

5 dag smalcu

I cebula
szczypta kminku
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Wykonanie:

Poledwice pot godziny przed pieczeniem na-
soli¢. Smalec rozgrza¢ na patelni i poledwice
podsmazy¢ z obu stron. Doda¢ pokrojong
cebule, zarumieni¢. Poledwice podla¢ woda
(% szklanki) doda¢ sliwki, kminek. Catos¢
zapieka¢ w piekarniku czesto podlewajac po
wierzchu migso sosem. Piec okolo 1 godziny.
Podawac¢ z duszonymi ziemniakami.

BOMBY Z TARTYCH KARTOFLI
NADZIEWANE MIESEM MIELONYM

(Maria Kamola, ZerdZ — gmina Zyrzyn)

Wykonanie:

Kartofle surowe starte, gotowane przepuszczo-
ne przez maszynke.
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% Pickled cucumbers
% Salt/pepper
Preparation:

Cook everything as long as meat separates
from bones. Separate meat. Mix decoction
and meat together and add spices, garlic and
sliced cucumbers. Put everything in a cap of
a brawn and cook for 15 minutes on a low
heat. Then take it out and press with some-

thing heavy.

DEFENSE LOIN
(Malgorzata Salamandra, Osiny - Zyrzyn munici-
pality)

Ingredients:
% 1 kg loin
Y kg plums
5 dag lard
I onion
A pinch of cumin
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Preparation:

Spice loin with salt and leave for half an
hour before roasting. Warm lard on a frying
pan and fry loin on both sides. Add chopped
onion, fry to gold. Pour some water (%2 glass),
add plums, cumin. Bake in the oven frequen-
tly pouring over with sauce. Roast for about
one hour. Serve with simmered potatoes.

BOMBS OF GRATED POTATOES
STUFFED WITH MINCED MEAT

(Maria Kamola, Zerd7- Zyrzyn municipality)

Preparation:

Raw grated potatoes, minced boiled.
Stuffing from minced meat spiced with garlic,
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Farsz z migsa mielonego przyprawiony czosn-
kiem, sola i pieprzem.
Smazony boczek do okraszenia.

KLOPS Z JAJKIEM

(,Czolnowianki” Czolna - gmina Baranéw)

Sldadniki:
% 80 dag mielonego miesa
wieprzowo- wolowego
2 butki
2 jajka
4 jajka ugotowane na twardo
2 cebule
2 tyzki butki tartej
Y2 tyzki masta
2 lyzeczki przyprawy do miesa
mielonego
sol / pieprz
thuszez i butka tarta do formy
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Wykonanie:

Cebule drobno posieka¢. Bulki namoczy¢,
lekko odcisna¢. Migso wymiesza¢ z pozosta-
tymi sktadnikami. Przyprawic sola i pieprzem.
Dokladnie wyrobi¢, aby masa stala si¢ kleista.
Mase migsng rozlozy¢ na stolnicy nadajac jej
ksztalt prostokata. Posrodku masy ulozy¢ ob-
rane ze skorupki jajka. Scisle zwina¢ mieso
i przelozy¢ do wysmarowanej formy. Skropic
mastem. Piec w temperaturze 190 stopni C.

PIKANTNY PLACEK MIESNY
(Barbara Rutka, Zyrzyn)

Sldadnilki:

1 kg ugotowanych ziemniakow
4 jajka

2 lyzki maki ziemniaczanej

Y2 kg gotowanego migsa
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salt and pepper.

Fried bacon to adorn.

KLOPS WITH EGG

(“Czolnowianki” Czotna- Baranéw municipality)

Ingredients:
% 80 dag minced beef and pork
2 rolls
4 hardboiled eggs
2 onions
2 tablespoons breadcrumbs
Y tablespoon butter
2 tablespoons minced meat spice
Salt/pepper
Fat and breadcrumbs to form
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Preparation:

Chop onion fine. Soak rolls, squeeze a bit.
Mix meat with the rest of ingredients. Spice
with salt and pepper. Knead well, as mass be-
comes viscous. Put mass oOn the pastry bo-
ard and form rectangle of it. In the middle
put eggs without shells. Tightly roll meat and
put to the prepared form. Drizzle with butter.
Bake in 190 degrees Celsius.

SPICY MEAT PIE
(Barbara Rulka, Zyrzyn)

Ingredients:

» 1 kg boiled potatoes

4 eggs

2 tablespoons potato flour
1.2 kg boiled meat
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>3
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20 dag wedzonego boczku

2 papryki czerwone

duza cebula

25 dag kiszonej kapusty

3 tyzki masta

musztarda / s6l / pieprz / olej / chili
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Wykonanie:

Ugotowane ziemniaki zemle¢. Doda¢ 2 jaj-
ka, make, sél, pieprz i wymieszac. Na patelni
rozgrza¢ olej i wysmazy¢ boczek pokrojony
w kostke. Do tego dodac cebule i papryke po-
krojone w kostke oraz kiszona kapuste. Dusi¢
na malym ogniu ok. 15 - 20 minut. Przy-
prawi¢ do smaku sola, musztarda, pieprzem
i chili. Ostudzona mase polaczy¢ z ugotowa-
nym mielonym miesem. Doda¢ pozostale jaja
i doktadnie wszystko wyrobi¢. Podtuzna forme
wylozy¢ papierem do pieczenia i nattusci¢ ma-
stem. Spdd i boki formy oblozy¢ 1 kg masy
ziemniaczanej. W $rodek wlozy¢ farsz miesny,
przykry¢ reszta masy ziemniaczanej.

Roztopi¢ troche masta i pola¢ placek. Piec 30
minut w temperaturze 160 stopni C.

PASZTET Z KACZKI
(Halina Gluchowska, Zyrzyn)

Skdadniki:

I kaczka

2 zwykle bulki

Y kg bulki tartej
3 cale jajka

20 dag podgardla
sol / pieprz
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Wykonanie:

Kaczke gotujemy, wyjmujemy z rosotu, od-
dzielamy mieso od kosci. Gotujemy réwniez
podgardle. Wszystko razem przekrecamy
przez maszynke do miesa, dodajemy wszyst-
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20 dag smoked bacon

2 red paprika

1 big onion

25 dag sauerkraut

3 tablespoon butter
Mustard/salt/pepper/oil/ chilli
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Preparation:

Mince boiled potatoes. Add 2 eggs, flour, salt,
pepper and mix. Warm oil on the frying pan
and fry bacon cut in cubes. Add cubes of
onion and paprika and sauerkraut. Simmer
on low heat for 15-20 minutes. Spice with
salt, mustard, pepper and chilli. Cooled mass
join with boiled minced meat. Add the rest
of eggs and knead everything. Put baking pa-
per and fat in an oblong baking pan. I kg po-
tato mass put on the sides and bottom of the
form. Meat stuffing put in the middle, cover
with the rest of potato mass. Melt some but-
ter and pour over the pie. Bake 30 minutes in
160 degrees Celsius.

DUCK PATE
(Halina Gluchowska, Zyrzyn)

Ingredients:

1 duck

2 ordinary rolls

Y kg breadcrumbs
3 eggs

20 dag pork jowl
Salt/pepper
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Preparation:

Cook the duck, take out from the decoction.
Separate meat from bones. Cook pork jowl.
Mince everything, add the rest of ingredients,
mix, spice to taste. Bake in the oven.
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kie skladniki i dokladnie mieszamy, przypra-
wiamy do smaku. Nastepnie pieczemy w pie-
karniku.

SALCESON DOMOWY

(Wiestawa Wozniak, Janowiec)

Wylkonanie:

Glowe $wini ugotowad, pokroi¢ w cienkie pa-
ski, doda¢ ugotowane serce, nerki i ozorek.
Wymieszac.

Na koniec doda¢ sél, czosnek, pieprz i odro-
bing rosolu janowieckiego. Nalozy¢ do $win-
skiego zoladka i ugotowa¢. Jak przestygnie
przygniesc.

Podawaé na zimno.

SALCESON
(Elzbieta Pecio, Zablocie)

Skdadniki:
% 2 nézki wieprzowe
jedna duza chuda golonka
70 dag podgardla
70 dag ozorkéw wieprzowych
warzywa
sol, pieprz, ziele, listki, jalowiec
czosnek
zelatyna
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Na marynate:
% 51 wody
% 2 gardcie soli do peklowania

Wykonanie:

Wiszystkie skladniki wlozy¢ na 2 dni do
przygotowanej marynaty. Wyja¢ z maryna-
ty opluka¢ i gotowa¢ na malym ogniu przez
3 godziny w malej ilosci wody z warzywami
i przyprawami. Wyjaé, ostudzi¢, pokroi¢ na

PRESERVE IN MEMORY

HOMEMADE BRAWN

(Wiestawa Wozniak, Janowiec)

Preparation:

Cook pig’s head, cut in thin stripes, cook the
heart, kidneys and tongue. Mix. Add salt, gar-
lic, pepper and a bit of clear soup. Put into
pig’s stomach and cook. When cool press
with something heavy. Serve cold.

BRAWN (ADDITIONAL RECIPE)
(Elzbieta Pecio, Zablocie)

Ingredients:
% 2 pork legs
1 big lean knuckle
70 dag jowl
70 dag pork tongues
Vegetables
Salt/pepper, pimento, bay leaves,
juniper seeds
Garlic
Gelatine
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For marinade:
% 5 | water
% 2 handfuls pickling salts

Preparation:

All the ingredients put to prepared marina-
de for 2 days. Remove from marinade, rinse
and simmer for 3 hours in a little water with
vegetables and spices. Remove, cool, cut into
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male kawatki. Doprawi¢ do smaku. W % 1
wywaru rozpusci¢ 2 lyzki zelatyny i wymie-
sza¢ z pokrojonym miesem. Natozy¢ wszystko
do woreczkéw. Gotowac w woreczkach jeszcze
pét godziny. Po wyjeciu ostudzi¢ i obciazy¢ na
12 godzin.

SMALEC WIEJSKI

(Kazimiera Wawer, Kotliny - gmina Zyrzyn)

Skiadniki:

1 kg stoniny

1 kg chudego surowego boczku
10 duzych pieczarek

4 cebule duze

4 zabki czosnku

3 lyzki majonezu

3 lyzki vegety
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Wykonanie:

Wiszystkie skladniki zemle¢ w maszynce i to-

pi¢ razem przez 2 godziny ciagle mieszajac.
Naijlepiej smakuje z wiejskim chlebem.

PRESERVE IN MEMORY

small pieces. Season to taste.
In the fourth broth 2 tablespoons gelatin
dissolve and mix with chopped meat. Put all
into the bags. Boil in bags for another half
hour. After removing cool and press with so-
mething heavy for 12 hours.

COTTAGE LARD
(Kazimiera Wawer, Kotliny - Zyrzyn municipality)

Ingredients:
@ I kg raw lard
1 kg lean raw bacon
10 big mushrooms
4 big onions
4 garlic cloves
3 tablespoons mayonnaise
3 tablespoons vegeta spice

®. ®. ®. ®. ®.
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Preparation:

All ingredients mince together and melt for 2
hours mixing all the time. The best with ho-
memade bread.

75



ZACHOWAC W PAMIECI »

SMALEC WIEJSKI

(Lucyna Kowalik, Gora Putawska)

Skladniki:

1 kg stoniny

Y2 kg boczku

Y2 kg podgardla
1 kg cebuli

sol / pieprz

®e ®e e ®e
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Wykonanie:

Stoning, boczek i podgardle mielimy w ma-
szynce, mieszamy i wkladamy do glebokiego
rondla. Wlewamy jedna szklanke wody. Sta-
wiamy na ogniu, smazymy stale mieszajac ok.
I godziny. Podsmazony smalec dzielimy na 3
- 4 porcje i smazymy dodajac grubo pokro-
jong cebule (tez podzielona na 3 - 4 porcje).
Kazda czgs$¢ smalcu z cebuly smazymy osobno
ok. pot godziny stale mieszajac. Pod koniec
smazenia dosypujemy plaska tyzke soli i pot
tyzki pieprzu. Zlewamy do glinianego garnka,
wtedy kiedy skwarki beda koloru jasno brazo-
wego.
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COTTAGE LARD

(Lucyna Kowalik, Gora Putawska)

Ingredients:

1 kg raw lard
Y2 kg bacon

» 2 kg pork jowl
1 kg onion

Salt/pepper

.
o
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Preparation:

Lard, bacon and jowl mince together, mix
and put in a deep pan. Pour 1 glass water.
Put on the heat, fry mixing all the time for
about 1 hour. When nearly ready divide lard
into 3-4 portions and fry adding thick chop-
ped onion (also divided into 3-4 portions).
Each part of lard fry separately about % hour
mixing all the time. At the end of frying add
1 flat tablespoon salt and %2 tablespoon pep-
per. Pour into a clay pot when the greaves are
light brown.
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PEASANT’S PIGEONS

GOEABKI CHLOPSKIE

(Nasitéw, gmina Janowiec)

Sktadniki:

e e e e e e e
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glowki kapusty
ziemniaki
kasza manna
cebula

smalec

boczek

olej

przyprawy (sol, pieprz)

Wykonanie:

Gléwki kapusty obgotowa¢, zdja¢ liscie. Na-
stepnie zetrze¢ ziemniaki, odcisna¢. Dodaé
zarumieniong na zloto na smalcu cebule, bo-
czek, kasze manne i przyprawy. Wszytko wy-
miesza¢ i naklada¢ w liscie kapusty i zawija¢

w golabki.

Garnek wylozy¢ lisémi, podla¢ olejem i wio-
zy¢ golabki. Dusi¢. Podawac z sosem pomido-

rowym.

FLAKI Z KASZA JAGLANA

(Maria Struska, Markuszéw)

Sktadniki:

% | kg ugotowanych i pokrojonych

®e ®e ®e ®e ®e
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w paseczki flakéw

kawatek wotowiny rosotowej

I marchewka

| pietruszka

kawalek selera

I cebula

sol, pieprz, majeranek, papryka
ostra, kardamon mielony
kostka rosotowa

0,5 szklanki kaszy jaglanej
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(Nasitéw, Janowiec municipality)

Ingredients:

)
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Cabbage heads
Potatoes

Semolina

Onion

Lard

Bacon

Oil

Spices (salt/pepper)

Preparation:

Precook cabbage heads, take out leaves. Gra-
te potatoes, squeeze. Add fried to gold onion,
bacon, semolina and spices. Mix everything
and put mixture onto cabbage leaves and
wrap pigeons. Put leaves into the pot, add oil
and put pigeons inside. Simmer. Serve with
tomato sauce.

TRIPE WITH BUCKWHEAT MILLET

(Maria Struska, Markuszéw)

Ingredients:

*,
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I kg boiled and sliced in strips
of tripe,

a piece of beef broth,

] carrot,

1 parsley,

a piece of celery,

1 onion,

salt / pepper / marjoram /
cayenne pepper / ground cardamom
stock cube,

0.5 cup Millet
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Wykonanie:

Ugotowac ok. 3,5 1 rosolu z wolowiny. Woto-
wine wyja¢ i chude kawaleczki migsa pokroi¢
w paseczki. Do rosotu wsypa¢ kasze jaglana,
doda¢ warzywa starte na grubych oczkach
tarki oraz pokrojone ugotowane wczesnie]
flaki. Gotowa¢ na malym ogniu az kasza be-
dzie miekka. Na tluszczu zasmazy¢ papryke
i doda¢ do flakéw. Doprawi¢ solg pieprzem
i majerankiem. Doda¢ kardamon i kostke ro-
solowa. Calos¢ zagotowac. (Nie dodawaé za-
smazki).
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Preparation:

Boil about 3.5 1 of beef broth. Remove beef
and lean pieces of meat cut into strips. Stir in
broth for millet porridge, add the grated vege-
tables in the thick mesh of graters and cut tri-
pe cooked in advance. Cook on low heat until
millet is soft. Fry peppers on fat and add to
the tripe. Season with salt, pepper and mar-
joram. Add cardamom and stock cube. Total
boil. (Do not add roux).
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Potrawy cukiernicze

PLACEK DROZDZOWY Z DYNI

Skdadniki:
% 2 szklanki pokrojonej w drobng
kostke dyni
I kg maki pszennej
I szklanka mleka
5 dag drozdzy
2 jajka
15 dag cukru
10 dag margaryny
I tyzeczka cukru waniliowego
1 jajko do smarowania ciasta
sol

RS
x4
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Wykonanie:

Drobno pokrojong dynie zala¢ kilkoma ltyzka-
mi mleka i doda¢ cukier waniliowy. Nastepnie
dusi¢ pod przykryciem. Migkka dynie prze-
trze¢ przez sitko i wla¢ pozostale lekko pod-
grzane mleko w takiej ilosci, aby calos¢ wraz
z przecierem wyniosta pét litra. Doda¢ utarte
z lyzeczka cukru drozdze oraz polowe maki.
Calos¢ zamiesza¢, energicznie roztrzepac ly-
zeczka, posypac warstewka maki i pozostawic
do wyrosniecia. Po 2-3 godzinach wyrosniete
ciasto powinno sklesnac i wtedy nalezy je wy-
robi¢ dodajac pozostaly make, sol, ukrecone
z cukrem z6ltka, a pod koniec wyrabiania sto-
piong margaryne i ubitg piang¢ z bialek. Pra-
widlowo wyrobione ciasto powinno odchodzi¢
od brzegu naczynia i od rak. Powierzchnie
ciasta nalezy posmarowa¢ tluszczem aby za-
pobiec utworzeniu sie skorupy i odstawi¢ do
wyrosniecia. Gdy wyrosnie ulozy¢ w natlusz-
czonej blasze i zaczeka¢ az znéw wyrosnie.
Po czym posmarowac rozbettanym jajkiem
i wstawi¢ do goracego piekarnika. Piec ok. 1

godziny.
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Cakes and sweetmeats

YEAST CAKE WITH PUMPKIN

Ingredients:
% 2 glasses of pumpkin cut into
small cubes
1 kg of wheat flour
1 glass of milk
5 dag of yeast
2 eggs
15 dag of sugar
10 dag of margarine
I teaspoon of vanilla sugar
1 egg to spread onto cake
Salt

Preparation:
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Pour a few teaspoons of milk onto small cu-
bes of pumpkin and add the vanilla sugar.
Then simmer covered. Soft pumpkin rub thro-
ugh a sieve and add the rest of lightly war-
med milk in such quantities, to get in whole,
with puree, the half of litre. Add yeast beaten
with sugar and half of flour. Mix whole, fluff
with a teaspoon vigorously, cover with flour
and leave for grow. After 2-3 hours the out-
grown pastry should subside and then should
be knead by adding the rest of the flour, salt,
eggs mixed with sugar. At the end of kneading
the melt margarine and tamped whites should
be added. Properly kneaded pastry should
detach from the edge of dish and hands. The
surface of pastry should be spread by fat, to
prevent the creation of crust and leave for
growing. When it grows put into stuffed ba-
king sheet and wait till it grow again. Then
spread the lightly beaten egg onto it and put
into heated oven. Bake for 1 hour.
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CIASTO DYNIOWE Z CYKATA

(Malgorzata Salamandra, Osiny — gmina Zyrzyn)

Skiadniki:

2 szklanki pokrojonej w kostke dyni
1 kg maki pszennej

1 szklanka mleka

5 dag drozdzy

2 jajka

15 dag cukru

10 dag margaryny

I tyzeczka cukru waniliowego
56l

jajko do smarowania ciasta
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Wykonanie:

Dynie zala¢ kilkoma lyzkami mleka, doda¢
cukier waniliowy i udusi¢ pod przykryciem.
Dynie przetrze¢ przez sito i wla¢ pozostale
lekko podgrzane mleko w takiej ilosci, aby
calo$¢ wraz z przecierem wyniosta pot litra.
Doda¢ utarte z tyzeczka cukru drozdze oraz
potowa maki i pozostawi¢ do wyro$niecia. Po
2 godzinach wyrobi¢ dodajac pozostala make,
sol, ukrecone z cukrem zoltka, a pod koniec
wyrabiania stopniowo dodawa¢ margaryne

80

PRESERVE IN MEMORY

PUMPKIN CAKE WITH "CYKATA”
(Malgorzata Salamandra, Osiny - Zyrzyn munici-

pality )

Ingredients:
2 glasses of pumpkin cut into
small cubes
1 kg of wheat flour
1 glass of milk
5 dag of yeast
2 eggs
15 dag of sugar
10 dag of margarine
1 teaspoon of vanilla sugar

1 egg to spread onto cake
Salt

Preparation:
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Pour a few teaspoons of milk onto small cu-
bes of pumpkin and add the vanilla sugar,
simmer covered. Pumpkin rub through a sie-
ve and add the rest of lightly warmed milk in
such quantities, to get in whole, with puree,
the half of litre. Add yeast beaten with a te-
aspoon of sugar, and half of flour, leave for
grow. After 2 hours knead and add the rest of
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i ubity piane z bialek. Ciasto dobrze wyrobio-
ne powinno odchodzi¢ od reki. Odstawi¢ do
wyrosniecia. Wrzuci¢ gar§¢ cykaty dyniowej.
Gdy uros$nie wlozy¢ w nattuszczong blaszke
i zaczeka¢ az znéw wyrosnie. Posmarowac jaj-
kiem. Piec w goracym piekarniku ok. 1 godzi-
ny.

Cykata: Twarde czesci dyni pokroi¢ w kostke,
zasypac na noc cukrem ok. %2 kg cukru na 2 1.
dyni. Jak dynia pusci sok dodac 1 cukier wa-
niliowy i lyzeczke kwasku cytrynowego. Zago-
towac. Odla¢ sok. Dynie rozlozy¢ na blaszce
i suszy¢ w lekko nagrzanym piekarniku.

PLACEK ,JABECOK”

(Monika Szaruga, Borysow — gmina Zyrzyn)

Sldadnilki:

% 1,5 kg jablek

% margaryny

4 jajka

3 szkl. maki

3 tyzki kwasnej $mietany

I tyzeczka proszku do pieczenia
cynamon
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Wykonanie:

Ugniatamy ciasto ze skladnikéw. Dzielimy na
dwie czesci, pierwsza czes¢ kladziemy w bla-
sze posypujemy cynamonem na to ukladamy
jabtka pokrojone w 6semki, przykrywamy
druga czescia ciasta. Pieczemy ok. 1 godziny.
Do dekoracji moze by¢ cukier puder lub kru-
szonka.
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flour, salt, egg lightly beaten with sugar, and
at the end of kneading add margarine and
tamped whites bit by bit. Properly kneaded
pastry should detach from hand. Leave for
growing. Throw a handful of pumpkin cykata.
When grows put into baking sheet and leave
till it grow again. Bake in hot oven, about 1
hour.

Cykata: hard parts of pumpkin cut into cu-
bes, overwhelm with sugar for night. About %2
kg of sugar for 2 1 pumpkin. When pump-
kin let the juice add I vanilla sugar and a
teaspoon of citric acid. Boil. Cast the juice.
Pumpkin put into bake sheet and dry up in
the oven.

“JABCOK” CAKE

(Monika Szaruga, Boryséw — Zyrzyn municipality)

Ingredients:

» 1,5 kg of apples

» % of margarine

4 eggs

3 glasses of flour

3 spoons of sour cream

I teaspoon of baking powder
» Cinnamon
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Preparation:

Knead the dough from the ingredients. Divi-
de into 2 parts, first part put in baking sheet,
powder with cinnamon, then put apples cut
into eights, cover by the second part of do-
ugh. Bake for about 1 hour. The icing sugar
or crumble can be used for decoration.
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KOPERTY Z JABLKIEM
(Emilia Kozdrdj, Zerd7 - gmina Zyrzyn)

Skiadniki:

I kostka masta

3 szkl. maki

1 szkl. $mietany
aromat waniliowy
cukier puder
jabtka
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Wykonanie:

Z podanych skladnikéw zagnies¢ ciasto i na
godzing wlozy¢ do lodéwki. Nastepnie roz-
watkowa¢ i pokroi¢ na male kwadraty. Na
kazdym kwadraciku ulozy¢ ¢wiartki obranych
jablek i zagia¢ rogi do gory, aby powstata ko-
perta. Upiec na zloty kolor i posypa¢ cukrem
pudrem.

BULECZKI Z JAGODAMI
(Halina Matraszek)

Skladniki:

1 kg maki tortowej
kostka masta

15 dag drozdzy

7 jaj

1% szklanki cukru
1 1. mleka

esencja waniliowa
25 dag jagod
Wykonanie:
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Make przesia¢ przez sito. Drozdze i 2 lyzki
cukru rozprowadzi¢ w % szklanki cieplego
mleka, wla¢ do maki i pozostawi¢ na 15 mi-
nut. Gdy rozczyn podrosnie, wbi¢ do maki 6
jaj, dodac cukier, rozpuszczone masto, esencje
zapachowa. Wyrabia¢ ciasto ok. 20 minut
(powinno odchodzi¢ od reki), dolewajac po
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ENVELOPES WITH APPLE
(Emilia Kozdrdj, Zerd7 - Zyrzyn municipality)

Ingredients:

| bar of butter

» 3 glasses of flour
I glass of cream
Vanilla aroma

» Icing sugar

Apples
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Preparation:

Of the following ingredients knead the do-
ugh, and put into a fridge for 1 hour. Then
roll and cut into small squares. On each squ-
are put a quarter of peeled apples, and fold
corners up, to make an envelope. Bake until

gold and powder by icing sugar.

BUN WITH BLUEBERRIES

(Halina Matraszek)

Ingredients:
1 kg of ‘tortowa’ flour
» Bar of butter

» 15 dag of yeast

> 7 eggs

» 1 Y2 glass of sugar

s 1 litre of milk

» Vanilla essence

» 25 dag of blueberries

R
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Preparation:

Flour sift through a sieve. Yeast and 2 spoons
of sugar melt in %2 glass of warm milk, pour
into flour and leave for 15 minutes. When
leaven will grow, add to the flour 6 eggs, su-
gar, melt butter and vanilla essence. Knead
for 20 minutes (it should detach from hand),
adding the rest of milk bit by bit. Leave the
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trochu pozostale mleko. Ciasto pozostawic
w cieplym miejscu do wyrodniecia na ok.
1,5 - 2 godziny. Gdy podwoi swoja objetosc,
wyja¢ na stolnice posypana maka, szybko wy-
robi¢ i ucina¢ ciasto po kawatku, rozciagajac
w palcach na placuszki, lyzeczka nakdada¢
jagody i odrobine cukru. Uformowa¢ podtuz-
ne babeczki (bedzie ich okolo 30) i ulozy¢
na blaszce cienko posmarowanej mastem.
Rozmaci¢ masto i posmarowa¢ nim buleczki.
Wsuna¢ do nagrzanego piekarnika i piec ok.
150 minut.

BULECZKI DROZDZOWE
Z JABEKAMI

(Jadwiga Kwit, ZerdZ - gmina Zyrzyn)

Skdadniki:

3 jajka

1 szkl. cukru

1 szkl. mleka
5 dag drozdzy
15 kostka masta
ok. 1 kg maki
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Wykonanie:

Jajka ubi¢ z cukrem doda¢ tluszcz, make
i mleko z rozdrobnionymi drozdzami. Wy-
miesza¢ i zostawi¢ do wyro$niecia. Formowac
male buleczki i nadziewa¢ jabtkami.

Jabtka obra¢, zetrze¢ na tarce i postodzi¢.
Nadziane buleczki posmarowa¢ jajkiem, po-
sypa¢ kruszonka (tluszcz + cukier + maka)
i piec na zloty kolor.

RACUCHY Z JABEKAMI

(Stanistawa Olszak, ZerdZ - gmina Zyrzyn)

Skladniki:

% drozdze
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dough in a warm place for about 1,5 - 2 ho-
urs. When it double its size, put onto covered
by flour, pastry board, knead quickly and cut
by pieces, stretch in fingers for pancakes, put
the blueberries and little sugar by the teaspo-
on. Form the oblong buns (it will be about 30
all together) and put onto baking sheet thin
covered by butter. Whisk butter and spread
onto buns. Put into heated oven and bake for
150 minutes.

YEAST BUNS WITH APPLES
(Jadwiga Kwit, ZerdZ — Zyrzyn municipality)

Ingredients:
% 3 eggs
Y2 glass of sugar
1 glass of milk
5 dag of yeast
V2 bar of butter
About 1 kg of flour

Preparation:
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Eggs beat with sugar, add fat, flour and milk
with fragmented yeast. Mix and leave for gro-
wing. Form small buns and stuff with apples.
Apples peel, rub on the grater, sweeten.
Stuffed buns spread with egg, sprinkle with
crumble (fat+ sugar+ flour) and bake on gold
colour.

PANCAKES WITH APPLES

(Stanistawa Olszak, Zerdz - Zyrzyn municipality)

Ingredients:
% Yeast
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cukier
mleko
maka
olej do smazenia
jabtka

Wykonanie:
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Drozdze rozetrze¢ z cukrem, rozprowadzi¢
letnim mlekiem, pozostawi¢ do wyrosnigcia.
Dodawac jajka, make i letnie mleko i soli do
smaku. Ciasto wyrobi¢, doda¢ obrane i pokro-
jone jabtka i smazy¢ na rozgrzanym oleju. Po-
dawac na ciepto, posypane cukrem pudrem.

RACUCHY WIGILIJNE

(Teresa Nowaczyk)

Sldadniki:
% 2 szkl. wody
3 szkl. maki
3 tyzki cukru
5 dag drozdzy
I cukier waniliowy
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Wykonanie:

Ciepta wode wymiesza¢ z cukrem, drozdzami
i cukrem waniliowym. Poczeka¢ az drozdze
wyrosng, doda¢ make, wyrobi¢ do$¢ luzne
ciasto, odstawi¢ do wyrosniecia. Smazy¢ na
oleju.

PIERNICZKI ,,CALUSKI”

(Kurdw)

Sldadniki:
% 35 dag miodu
2 jajka
50 dag maki pszennej
I tyzeczka przypraw korzennych
(cynamon, gozdziki, ziele angielskie,
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Sugar
Milk
Flour

Oil to fry
Apples
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Preparation:

Yeast pulp with sugar, spread with warm milk,
leave for growing. Add eggs, flour, warm milk
and salt for taste. Make a dough, add pe-
eled and cut apples and fry on hot oil. Serve
warm, powdered with icing sugar.

CHRISTMAS EVE PANCAKES

(Teresa Nowaczyk)

Ingredients

% 2 glasses of water
3 glasses of flour
3 spoons of sugar
5 dag of yeast
I vanilla sugar
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Preparation:

Warm water mix with sugar, yeast and vanil-
la sugar. Wait till yeast grow, add flour, make
a loose dough, leave for growing. Fry on oil.

GINGERBREAD ‘KISSES’

(Kuréw)

Ingredients:

» 35 dag of honey

> 2 eggs

» 50 dag of wheat flour

» 1 teaspoon of Spice (cinnamon,
clove, pimento, ginger, nutmeg,

oo

oo

oo

oo
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imbir, gatka muszkatotowa, czarny

pieprz — wszystko zmielone)

23 dag cukru

1 lyzeczka sody

% | lyzeczka masta do wyrabiania
ciastek

e e
o e

Wykonanie:

Miéd rozpusci¢ i lekko przyrumienic. Jajka
utrze¢ z cukrem, wla¢ przestudzony miéd,
wsypaé czes¢ maki, doda¢ przyprawy korzen-
ne i sode rozpuszczona w malej ilosci wody.
Poczatkowo ciasto miesza¢ drewniana tyz-
ka, a nastepnie wyrabia¢ reka, aby bylo tak
geste jak na butki. Po dobrym wyrobieniu
ciasto formowa¢ w walki o $rednicy 3-4 cm,
kroi¢ na kawatki wielkosci orzecha wloskiego.
Kulki uktada¢ na blasze lekko wysmarowanej
woskiem pszczelim. Piec w temperaturze 190
stopni C ok. 10-12 minut. Gdy si¢ zanadto
rozlewaja, doda¢ nieco maki. Przechowywaé
w szczelnych puszkach, gdyz fatwo chlong
wilgo¢. Z powyzszej proporcji otrzymamy ok.
100 ciasteczek.

RACUCHY Z MIODEM ,,CALUSKI”

(Bogumit Grzgda, Danuta Stalega, Boryséw ~ gmi-
na Zyrzyn)

Sldadnilki:

I litr mleka

10 dag drozdzy
2 jajka

ok. 2 kg maki
szczypta soli
miod

>3

S

>3

S

>3

S

>3

S

>3

S

>3

S

Wykonanie:

Sporzadzi¢ rozczyn z mleka, drozdzy, jajek,
soli i maki. Pozostawi¢ do wyrosniecia. Po
wyrosnieciu ciasta smazy¢ racuchy na oleju.
Podawac¢ polane miodem.
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black pepper - all grind)

% 23 dag of sugar

% | teaspoon of soda

% | teaspoon of butter for cakes
forming

Preparation:

Melt honey and brown it a little. Eggs beat
with sugar, pour the cool honey, put some flo-
ur into it, add spice and soda melt in small
amount of water. Initially mix by wooden
spoon, and then by hand, till get the den-
se dough like for rolls. After good kneading,
form rolls with the 3-4 ¢cm diameter, cut into
pieces of walnut. Balls put into baking sheet
smeared by beeswax. Bake in temperature of
190 degrees Celsius for about 10-12 minutes.
When its spill too much, add some flour. Sto-
re in sealed cans, because it absorb the mo-
isture very easily. From above proportion we
get about 100 cakes.

PANCAKES WITH HONEY ‘KISSES’

(Bogumita Grzeda, Danuta Stalega, Boryséw — Zy-
rzyn municipality)

Ingredients:

% 1 litre of milk

10 dag of yeast

2 eggs

About 2 kg of flour
Pinch of salt
Honey

>

5

S

5

S

5

S

5

S

5

S

Preparation:

Make a leaven from milk, yeast, eggs, salt
and flour. Leave for growing. After the dough
grow, fry the pancakes on oil. Serve topped
with honey.
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RACUCHY Z WISNIAMI
(Elzbieta Pecio, Zablocie)

Skladniki:

e 0,5 kg maki

2 dag drozdzy

6 dag masta

szklanka mleka

2 jaja

cukier puder do posypania
olej do smazenia

s6l

wydrylowane wisnie

e e e e ®e ®e e ®e
6P e s e 36 Ce Qe e

53

S

Wykonanie:

Sporzadzi¢ rozczyn z maki drozdzy i mleka.
Whi¢ jaja, wla¢ rozpuszczone masto. Doda¢
tyle maki aby ciasto sptywalo z lyzki. Doda¢
odrobing soli i dwie tyzki cukru. Doda¢ wy-
drylowane wignie. Po wyrosnieciu smazy¢ na
oleju. Posypa¢ cukrem pudrem.

CIASTECZKA GRYCZANKI ZOSI
(Zofia Grzegorzak, Zagrody)

Skdadniki:

25 dag maki gryczanej
25 dag maki pszennej
30 dag tluszczu
(margaryna + smalec)
3 dag drozdzy

3 76ttka

1 jajko

Y2 szkl. $mietany

2 tyzki cukru

olejek rumowy

.
X4

>

.
X4

>

.
X4

>

.
X4

-

.
X4

-

.
X4

-

®,
X4

-

®,
X4

-

®,
X4

-

Wykonanie:

Obie maki wymiesza¢, dodac thuszcz i posie-
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PANCAKES WITH CHERRIES
(EXTRA RECIPE)
(Elzbieta Pecio, Zablocie)

Ingredients:

» 0,5 kg of flour

s 2 dag of yeast

» 6 dag of butter

s Glass of milk

> 2 eggs

» Icing sugar for dredge
» Oil for frying

s Salt

s Pitted cherries

o o3

R

oo

oo

oo

oo

oo

oo

oo

Preparation:

prepare the mixture from flour, yeast and
milk. Add eggs, pour the melt butter. Add the
flour in that amount to get the dough stre-
aming down from the spoon. Add the pinch
of salt and 2 spoons of sugar. Add pitted
cherries. After growing fry on the oil. Sprin-
kle with the icing sugar.

ZOSIA’S BUCKWHEAT CAKES
(Zofia Grzegorzak, Zagrody)

Ingredients:

25 dag of buckwheat flour

» 25 dag of wheat flour

30 dag of fat (margarine + lard)
» 3 dag of yeast

» 3 yolks

L egg

e 2 glass of cream

» 2 spoons of sugar

» Rum oil

5

oo

5

S

oo

oo

oo

oo

oo

oo

Preparation:

Mix both flours, add fat and chop. Yeast pulp
with sugar and cream, add to the flour. Then
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ka¢. Drozdze rozetrze¢ z cukrem i $mieta-
na, doda¢ do maki. Nastepnie doda¢ zoltka
i jajko oraz zapach, zagnies¢ ciasto. Na stol-
nicy watkowa¢ ciasto, wycina¢ kétka moczy¢
w biatku i cukrze i piec na zloty kolor w na-
grzanym piekarniku.

CIASTKA PRZEZ MASZYNKE

(,Czolnowianki” Czolna - gmina Baranéw)

Skdadniki:

I kg maki

I kostka smalcu

2 kostki margaryny
1 szkl. cukru

4 76kka

cukier waniliowy

2 tyzeczki amoniaku

>3

ASS

>3

ASS

>3

ASS

>3

ASS

>3

ASS

>3

ASS

>3

ASS

Wykonanie:

Ze skladnikéw zagnies¢ ciasto. Wstawi¢ na 20
min. do lodéwki. Nastepnie ciasto przepuscic
przez maszynke z nalozona forma do ciastek.
Ciastka ukladamy w blaszce i pieczemy na
zloty kolor.

PIEROGI GOSI

(Malgorzata Urban, Cholewianka - gmina Kazi-
mierz Dolny)

Ssktadniki:

I kg maki

Y2 szkl. cukru

1 jajko

cukier waniliowy

ok. ¥ szkl. mleka kwasnego

do wyboru: jablka (starte na tarce),
sliwki, ser biaty

®, ®,
COR X4

*

®,
xXJ

>

®,
xXJ

>

®,
xXJ

>

®,
x4

>

Wykonanie:
Wsypa¢ make na stolnice, wbi¢ jajo i doda-
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add yolks, egg and aroma, knead the dough.
Roll the dough on the pastry board, cut into
circles, wet in white and sugar. Bake in heated
oven on gold colour.

CAKES THROUGH THE MINCER

(“Czolnowianki” Czolna - Baranéw municipality)

Ingredients:
* 1 kg of flour

s | bar of lard

» 2 bars of margarine
» 1 glass of sugar

> 4 yolks

» Vanilla sugar

» 2 teaspoons of ammonia

R

oo

oo

oo

oo

oo

oo

Preparation:

Knead the dough form the ingredients. Put
into a fridge for 20 minutes. Then pass the
dough through the grinder with imposed form
for cakes. Put the cakes into bake sheet and
bake on gold colour.

MAGGIE DUMPLINGS

(Matgorzata Urban, Cholewianka - Kazimierz Dol-
ny municipality)

Ingredients:
% 1 kg of flour
Y2 Glass of sugar
L egg
Vanilla sugar
Ok ¥z glass of curd
To choose: apples (rub on grater),
plumps, cottage cheese

. . . .
DOCIIR R X R <4

5

S

Preparation:

Tip the flour onto pastry board, add the egg



ZACHOWAC W PAMIECI »

waé kwasne mleko, zagnies¢ elastyczne ciasto
(takie jak na pierogi). Ciasto partiami rozwal-
kowywa¢, wykrawa¢ krazki, na kazdy nakla-
da¢ porcje nadzienia, zlepia¢. Smazy¢ na gle-
bokim thuszczu na zloty kolor.

SERNIK ,,UROCZYSTY”

(Maria Struska, Stowarzyszenie Kobiet Aktywnych
Markuszow)

Skdadniki:

12 kg sera,

12 jajek

1%2 szklanki cukru pudru

I szklanka cukru krysztatu
2 budynie

I olejek cytrynowy

Y2 olejku waniliowego

35 dag masta

®e
o

>3

S

>3

S

>3

S

>3

S

>3

S

>3

S

>3

S

Wylkonanie:

Masto utrze¢ z cukrem pudrem, dodawa¢ po
1 z6ttku, uciera¢. Nastepnie ciagle ucierajac
dodac ser, budyn, olejek i piane z bialek ubita
ze szezypta soli i cukrem.

Blaszke wylozy¢ papierem i herbatnikami.
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and curd. Knead the elastic dough (same like
for dumplings). Roll in parties, cut into circ-
les, stuffed with filling, stick. Fry on deep fat
till get gold colour.

FESTIVE CHEESECAKE
(Maria Struska, SKA Markuszéw)

Ingredients:

% 1 Y2 kg of cottage cheese
12 eggs
1 2 glass of icing sugar
1 glass of crystal sugar
2 puddings
I lemon aroma
15 vanilla aroma

35 dag of butter

®. ®. ®. ®. ®. ®.
LI IR X IR R SR

>3

S

Preparation:

Butter pulp with icing sugar, add yolks one by
one, grind. Then while still grinding add cot-
tage cheese, pudding, aroma, and foam made
from whites, with sugar and pinch of salt. Put
the paper and biscuits into the baking sheet.
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MAKOWIEC NA KRUCHYM
SPODZIE

(Stanistawa Jabloriska)

Sktadniki:

Ciasto:

>3

S

25 dag maki

25 dag margaryny

2 z6ltka + 1 cate jajko

20 dag cukru pudru

I cukier waniliowy

12 tyzeczki proszku do pieczenia
12 yzki $mietany

>3

S

>3

S

>3

S

>3

S

>3

S

>3

S

Masa:

g

RS
"o’

Y2 kg maku

10 dag masta

4 biatka

25 dag cukru pudru
1 olejek migdatowy

RS RS
ROCIIR SR>

RS
x4

>

53

Wykonanie:

POPPY SEED CAKE ON THE
CRUMBLE BOTTOM

(Stanistawa Jabloriska)

Ingredients:

Cake:

25 dag of flour

25 dag of margarine

2 yolks + 1 whole egg

20 dag of icing sugar

I vanilla sugar

1 %2 teaspoon of baking powder
1 %2 spoon of cream

®. ®. ®. ®. ®. ®.
ROCIIR IR X R IR SR %4

>3

S

Mass:

Y2 kg of poppy seed
10 dag of butter

4 whites

25 dag of icing sugar
1 almond oil (aroma)

RS RS RS RS
DCIIRSCIIR R X4

>3

s

Preparation:

Mak gotowa¢ 15 minut, przekreci¢ maszyn-  Boil the poppy seed for 15 minutes, grind
ka 2 razy, dodac¢ cukier puder i masto. Biatka two times, add icing sugar and butter. Beat
z olejem ubi¢ na sztywno. Wymieszac. the egg whites until they are stiff. Mix.

MAKOWIEC GORSKI MOUNTAINOUS POPPY SEED CAKE
(Teresa Kaminska, Irena Zamojska) (Teresa Kaminska, Irena Zamojska)

Sldadniki: Ingredients:

Ciasto: Cake:

53
4

&

R

2 szklanki maki

4 tyzki maki ziemniaczanej
1 szklanka cukru

I kostka margaryny

» 2 glasses of flour

» 4 spoons of potato flour
» 1 glass of sugar

» 1 bar of margarine

53
4

&

R

53
4

&

R

53
4

&

R

% 4 jajka % 4 eggs
% 2 lyzeczki proszku do pieczenia % 2 teaspoons of baking powder
% olejek migdalowy  Almond oil (aroma)

Masa makowa:

¢,

% 30 dag maku
Y2 szklanki cukru pudru

Poppy seed mass:
% 30 dag of poppy seed
% Y glass of icing sugar

-

®e
x4

*

89
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R7
0‘0

R7
*

R/
0‘0

Wierzch:

R/
0‘0

jajka
lyzka dzemu liwkowego
akalie

RS
"o’

2
1
b

4 biatka
v 1 szklanki cukru

RS

Wykonanie:

Margaryne utrze¢ z cukrem, dodawaé po
1 Zoltku, nastepnie ucierajac dodawac obie
maki wymieszane z proszkiem do pieczenia. Na
koniec dodac kilka kropli aromatu migdatowego
i biatka ubite na piane, delikatnie wymieszac.
Mak sparzy¢ wrzatkiem i dwukrotnie przemie-
li¢ w maszynce. Zéttka utrze¢ z cukrem pu-
drem, doda¢ mak, dzem, biatka ubite na piane,
na koncu bakalie, delikatnie wymieszac.
Przygotowa¢ warstwe wierzchnig: biatka ubic
na piane, pod koniec dodac cukier.

Do wysmarowanej blachy wlozy¢ ciasto, na nie
mase makowa, a na wierzch piang.

Piec okoto 50 minut w temperaturze 200 stop-
ni.

CIASTO ,GORY”

(Teresa Kamiriska, Irena Zamojska)

Sktadniki:

Biszkopt:

6 jajek

5 tyzek cukru

7 tyzek maki

Y2 tyzeczki proszku do pieczenia

>3

ASS

>3

ASS

>3

ASS

>3

ASS

Ciasto karpatkowe:

I szklanka wody

Y2 kostki margaryny

1 szklanka maki

I/3 tyzeczki proszku do pieczenia
I tyzka cukru

4 jajka

RS RS RS RS RS
RXIE IR R X R 5

RS
o
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2 eggs

% 1 spoon of plum jam
Mincemeat
Cover: (top)

% 4 egg whites

% Y2 glass of sugar

Preparation:

Margarine rub with sugar into a paste, add
yolks one by one, then, while rubbing add
both flours mixed with baking powder. At the
end add few drops of almond oil (aroma) and
egg whites beat onto stiff foam, mix delicately.
Parboil the poppy seed with the boiling wa-
ter, and grind two times. Yolks rub with icing
sugar, add poppy seed, jam, egg whites beaten
onto foam and the mincemeat at the end. Mix
delicately. Prepare the cover (top layer): egg
whites beat onto foam, add sugar at the end.
Put the cake into spread baking sheet, then
the poppy seed mass onto it, and the foam at
the top. Bake for 50 minutes in the tempera-
ture of 200 degrees Celsius.

“MOUNTAIN” CAKE

(Teresa Kaminska, Irena Zamojska)

Ingredients:

Sponge - cake:

6 eggs

5 spoons of sugar

7 spoons of flour

Y2 teaspoon of baking powder

>3

S

®e ®e
o o

>3

S

‘Karpatkowe cake:
% 1 glass of water
Y2 bar of margarine
1 glass of flour
I/3 teaspoon of baking powder
1 spoon of sugar

4 eggs

®. ®. ®. ®.
LOCIIR R SR

>3

S
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Wykonanie ciasta karpatkowego:

Wode z margaryng zagotowac, doda¢ make
i dobrze wymiesza¢, podgrzewac ok. 5 minut.
Nastepnie wystudzi¢ (40 stopni C), wbijac¢ po
jednym jajku i uciera¢. Formowa¢ w szpicza-
ste paluszki i upiec w dobrze nagrzanym pie-
karniku.

Masa:

2 kostki masta

4 jajka

8 lyzek cukru

1 opakowanie cukru waniliowego

I szklanka orzechéw

Wykonanie masy:

Maslo utrze¢, jajka ubi¢ z cukrem i cukrem
waniliowym na parze, wystudzi¢ i polaczy¢
z utartym maslem, na koniec doda¢ orzechy.
Polewa:

e e e e
LCIIR IR X R <4

53

S

1% szklanki cukru

Y2 szklanki wody

25 dag margaryny

3 lyzki kakao

25 dag mleka w proszku

e e e ®e
LOCIIR IR X R <4

53

S

Wylkonanie polewy:

Cukier, wode i cukier waniliowy gotowa¢ do
nitki, po zestawieniu z ognia doda¢ marga-
ryne i wymieszal. Nastepnie doda¢ mleko
w proszku i dobrze utrzec. Podzieli¢ na dwie cze-
§ci, do jednej doda¢ kakao. Cienki placek bisz-
koptowy nasaczy¢ ponczem, posmarowaé masa,
utozy¢ paluszki i pola¢ polewa dwukolorowa.

PYSZNE WAFLE DOMOWE
(Anna Serewa)

Skdadniki:

Y2 kostki margaryny

I szklanka kwasnej Smietany
I galaretka owocowa

1y szklanki cukru

aromat

53

ASS

53

ASS

53

ASS

53

ASS

53

ASS
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Preparation of karpatkowe cake:

Boil water with margarine, add flour and mix
well, warm up for about 5 minutes. Then cool
(40 degrees Celsius), add eggs one by one,
and rub into paste. Form into pointed fingers
and bake in the well heated oven.

Mass:

oo

2 bars of butter

4 eggs

8 spoons of sugar

1 packet of vanilla sugar

1 glass of nuts

Mass preparation: rub the butter, eggs beat
with sugar, and vanilla sugar on steam, cool
and mix with rubbed butter, add nuts at the
end.

Custard:

>

oo

oo

>

oo

>

X3

R

oo

1 Y4 glass of sugar

Y2 glass of water

25 dag of margarine

3 spoons of cocoa

25 dag of milk powder

oo

>

oo

¢

oo

¢

oo

¢

Custard preparation:

sugar, water and vanilla sugar boil till thread,
after removing from fire, add margarine and
mix. Then add the milk powder and mix well.
Divide into two parts, add cocoa to one of
them.

Thin sponge - cake impregnate with punch,
spread the mass onto it, put the fingers, and
glaze with the two - colour custard.

DELICIOUS HOMEMADE WAFER

(Anna Serewa)

Ingredients:

% % bar of margarine
1 glass of sour cream
1 fruit jelly
Y2 glass of sugar
Aroma

®e ®e ®e
POCIIR DR X4

5

S
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Wykonanie:

Wiszystkie skladniki zagotowac, az do roz-
puszczenia. Po przestudzeniu smarowac wafle.

SZYSZKI SWIATECZNE

(Alina Strzelecka, Zag6zdz - gmina Baran6w)

Skdadniki:

% opakowanie preparowanego ryzu
15 dag cukierkéw kréwek

15 dag cukierkéw toffi

15 dag masta

 lyzka kakao

R

"o’

RS RS RS
ECIIE O IR X4

>3

Wykonanie:

Ryz dmuchany, mieszajac zarumieni¢ na su-
chej patelni a nastepnie przesypa¢ do duzej
miski. Pozostale skladniki umiesci¢ w rondlu
i mieszajac rozpusci¢ na bardzo matym ogniu.
Goracg mase wla¢ do miski z ryzem i doklad-
nie wymiesza¢. Rekami formowac szyszki.

92
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Preparation:

All ingredients boil, till get melt. After co-
oling, spread onto wafer.

CHRISTMAS CONE

(Alina Strzelecka, Zagdzdz - Baranéw municipality)

Ingredients:

% A pocket of cooked up rice
15 dag of ‘kréwka’ candies
15 dag of toffee candies
15 dag of butter
A spoon of cocoa

®e ®e ®e
ROCIIR DR X

>3

S

Preparation:

Puffed rice, brown on a dry frying pan, and
put into a big bowl. The extant ingredients
put into saucepan, mix till get melt, on a very
low fire. The hot mass put into a bowl with
rice and mix well. Form the cone by hands.
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WISIENKI

(Alina Strzelecka, Zag6zdz — gmina Baran6w)

Skladniki:

2 kieliszki setkowe wody
| galaretka wisniowa

12 kg cukru pudru

5 lyzeczek zelatyny
olejek cytrynowy
Wykonanie:

e ®e e ®e
LCIR IR X R <4

5

S

Do przegotowanej wody wsypac Zelatyne
i uciera¢ nad para. Wla¢ szybko do cukru
pudru. Wyrabiajac dodawa¢ olejek i galaret-
ke. Formowa¢ wisienki i obtacza¢ je w cukrze
krysztal. Na koniec powtyka¢ sosnowe igietki.

ANANASOWIEC

(Halina Kotodynska, Zag6Zdz — gmina Baranow)

Sktadniki:

Ciasto:

>3

ASS

0 jaj

1 szklanka cukru

1% szklanki maki

12 tyzeczki proszku do pieczenia
2 lyzki octu

>3

ASS

>3

ASS

>3

S

>3

ASS

Masa:

0,5 1. mleka

Y2 szklanki cukru

2 lyzki maki pszennej

2 lyzki maki ziemniaczanej

2 lyzki budyniu $mietankowego
1 masto

I puszka ananaséw

Dekoracja: delicje i galaretka

RS RS RS RS RS
RXIR R SR X 3

RS
o

RS
o

RS
o

Wykonanie:

Jaja ubi¢ z cukrem. Dodac¢ ocet, make, pro-
szek. Mleko z cukrem zagotowac i polaczy¢
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CHERRIES
(Alina Strzelecka, Zag6zdz - Baranéw municipali-

ty)

Ingredients:

% 200 ml of water

s 1 cherry jelly

e 1 Y2 glass of icing sugar
» 5 teaspoons of gelatine
» Lemon oil (aroma)

5

oo

oo

oo

oo

Preparation:

Add the gelatine to the overcooked water, and
rub over the steam. Pour quickly to the icing
sugar. Add lemon oil and jelly while mixing.
Form cherries and coat them in the crystal
sugar. Put the pine needle at the end.

PINEAPPLE CAKE
(Halina Kolodynska, Zag6zdz - Baranéw munici-

pality)

Ingredients:

Cake:

6 eggs

1 glass of sugar

1 2 glass of flour

1 %2 teaspoon of baking powder
2 spoons of vinegar

®e ®. ®. ®.
ROCIIR IR X R

>3

S

Mass:

0,5 litre of milk

Y2 glass of sugar

2 spoons of wheat flour

2 spoons of potato flour

2 spoons of creamy pudding

I bar of butter

I can of pineapples

Decoration: ‘delicje” cakes and jelly

RS RS RS RS RS RS RS
R CIIR S IR X R X R SR IR X4

>3

¢

Preparation:

Eggs beat with sugar. Add vinegar, flour and
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z maka. Wystudzi¢ budyn i doda¢ masto.

Wistawi¢ do piekarnika.

ORZESZKI

(Wanda Swiech, Zago7dz — gmina Baranow)

Skladniki:

Ciasto:

1 szklanka $mietany
Yy szklanki cukru

Y2 tyzeczki sody

3 76ttka

2 lyzki octu

5% szklanki maki

I kostka margaryny
¢ 2 lyzki smalcu

RS RS RS RS RS RS RS
ROCIIR SR SR S TR SR S AR <

>3

Wiszystko razem zagnies¢ i formowac w kulki.

Piec na zloty kolor w formie na orzeszki.
Masa:

>3

S

3 tyzki maki

I cukier waniliowy
I szklanka mleka
15 dag cukru

>3

S

>3

S

>3

S

Z tego ugotowa¢ budyn i dodac:

% 1% kostki margaryny (lub masta)

R7

% 1% lyzki kakao

Mase utrze¢ razem a nastepnie napetnia¢ po-

towki orzeszkow i sklejac razem.

KOKOSKI

(LeokadiGw)

Skladniki:
% 1 kostki masta

% 2 76ttka
% 2 paczki herbatnikow

baking powder. Boil the milk with sugar and
mix with flour. Cool the pudding and add
butter. Put into the oven.

PEANUTS

(Wanda Swiech, Zago7dz - Baranéw municipality)

Ingredients:
Dough:

» 1 glass of cream

» Y2 Glass of sugar

» 2 teaspoon of soda
> 3 yolks

» 2 spoons of vinegar
» 5 Y2 glass of flour

» 1 bar of margarine
» 2 spoons of lard

o oo

R

oo

oo

oo

oo

oo

oo

Knead all ingredients and form into balls.
Bake in the special for nuts baking sheet on
gold colour.

Mass:

3 spoons of flour
I vanilla sugar

1 glass of milk
15 dag of sugar

®. ®. ®.
ROCIIR DR X

>3

S

Male a pudding from above ingredients and add:
% 1Y bar of margarine (or butter)
% 1% spoon of cocoa

Rub the mass onto paste, then fill the halves
of peanuts, and stick them together.

COCONUT CAKES

(Leokadidw)

Ingredients:
% % bar of margarine
% 2 yolks
% 2 pockets of biscuits
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>3

ASS

I szklanka cukru pudru

2 lyzki gestej Smietany

2 lyzki kakao

1 szklanka orzechéw

I paczka widrkéw kokosowych
Y2 szklanki rodzynek

>3

ASS

>3

ASS

>3

ASS

>3

ASS

>3

ASS

Wykonanie:

Herbatniki i orzechy zmieli¢. Utrze¢ cukier
puder z mastem i zottkami. Polaczy¢ wszyst-
kie skladniki razem i wymiesza¢. Wstawi¢ do
lodowki na 3 godziny. Nastepnie formowac
kulki i obtaczac je w widrkach kokosowych.

AMONIACZKI
(Elzbieta Pecio, Zablocie)

Sldadniki:

0,5 kg maki

8 dag margaryny

12 dag cukru pudru

1 jajo

2 z0ktka

1 bialko do smarowania
p6t szklanki mleka

I dag amoniaku

olejek waniliowy

siekane orzechy wiloskie i cukier
krysztal do posypania
ubita stodka $mietanka do
przetozenia

>3

ASS

>3

ASS

>3

ASS

>3

ASS

>3

ASS

>3

ASS

>3

ASS

>3

ASS

>3

ASS

>3

ASS

>3

ASS

Wykonanie:

Make z amoniakiem przesia¢ na stolnice. Po-
sieka¢ z margaryna. Doda¢ z6ttka, jaja, cukier
puder, olejek i tyle mleka aby zagnies¢ ciasto
rzadsze jak na kluski. Wlozy¢ do lodéwki na
30 minut. Watkowac na grubos¢ ok. 3-4 mm.
Wykrawa¢ kotka szklanka. W polowie kotek
wycia¢ male okragle dziurki. Uklada¢ na po-
smarowanej blasze. Smarowa¢ biatkiem i kol-
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1 glass of icing sugar

2 spoons of thick cream
2 spoons of cocoa

1 glass of nuts

1 pocket of coconut

Y2 glass of raisins

®. ®. ®. ®. RS
IR OCIIR X IR RS
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S

Preparation:

mince biscuits and nuts. Rub icing sugar, with
yolks and margarine into paste. Mix all ingre-
dients together. Put to the fridge for 3 hours.
Then shape balls, and grind them in coconut.

‘AMONIACZKI’
(Elzbieta Pecio, Zablocie)

Ingredients:
% 05 kg of flour
8 dag of margarine
12 dag of icing sugar
L egg
2 yolks
1 egg white for spreading
Half glass of milk
1 dag of ammonia
Vanilla oil (aroma)
Chopped walnuts and crystal
sugar for dreading
% Beaten sweet cream for put in layers

®e ®e ®e ®. ®. ®. ®. ®.
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Preparation:

flour with ammonia put through the sieve
onto pastry board. Chop with margarine. Add
yolks, egg, icing sugar, vanilla oil and milk in
proper amount to get the thinner dough than
for noodles. Roll on the 3-4 mm thickness.
Cut circles by the glass. In the centre of circ-
les cut small round holes. Put onto spread ba-
king sheet. spread them with egg white, and
circles with holes, dread with crystal sugar
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ka z otworkami posypywa¢ grubym cukrem
i orzechami. Po upieczeniu na jasno zloty
kolor i wystudzeniu przekladac bita $mieta-
ng. Sklada¢ po dwa kétka na spéd pelne a na
wierzch z oczkiem.

PACZKI
(Helena Kula, Zerd7 - gmina Zyrzyn)

Skdadniki:

10 dag drozdzy
mleko

maka

2 cale jaja

1 z6ttko

cukier waniliowy

>3

ASS

>3

ASS

>3

ASS

>3

ASS

>3

ASS

>3

ASS

Wykonanie:

Przygotowa¢ rozczyn z drozdzy i mleka, do-
da¢ pozostale skladniki, wyrobi¢ ciasto i for-
mowa¢ male paczki. Nadziewa¢ marmolada
i odstawi¢ do wyro$niecia. Wyro$niete smazy¢
na oleju i posypac¢ cukrem pudrem.

PACZKI Z ZIEMNIAKAMI

(Halina Jarosiniska, kol. Wojciechéw I)

Skdadniki:

thuszcz - okolo lkg
ziemniaki gotowane - 0,5 kg
margaryna - 12 dkg

cukier - % szklanki

jajka - 5

drozdze - 15 dkg

spirytus lub ocet - kieliszek
maka - ile wejdzie

>3

ASS

>3

ASS

>3

S

>3

S

>3

S

>3

S

>3

S
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Wykonanie:

Ziemniaki ugotowac, przekreci¢ przez maszyn-
ke, margaryne rozpuscic, tyzke cukru rozrobic

and walnuts. After baking on light gold colo-
ur and cooling, put in layers the sweet cream.
Piece two circles together, without holes on
the bottom, and with holes on the top.

DOUGHNUTS
(Helena Kula, Zerdz - Zyrzyn municipality)

Ingredients:
% 10 dag of yeast

» Milk

s Flour

» 2 whole eggs

s 1 yolk

» Vanilla sugar

.

oo

oo

oo

oo

oo

Preparation:

Prepare the mixture form yeast and milk, add
the extant ingredients, knead the dough, and
form into small doughnuts. Stuff with mar-
malade and leave for growing. Fry on oil, and
powder with icing sugar.

DOUGHNUTS WITH POTATOES

(Halina Jarosiniska, kol. Wojciech6w)

Ingredients:

* About 1 kg Fat

» 0,5 kg Boiled potatoes

» 12 dag Margarine

s 2 glass of Sugar

5 Eggs

15 dag Yeast

» 100 ml Spirit or vinegar

» Flour - to get the thick dough

5

oo

oo

oo

5

S

5

S

oo

oo

Preparation:

boil the potatoes, then mince them by the
grinder, melt the margarine. 1 spoon of sugar
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z drozdzami reszte cukru ubi¢ z jajkami. Do
ubitych jajek doda¢ drozdze z ziemniakami,
margaryne, maki ile wejdzie. Na koniec dodac
spirytus. Przykry¢ dciereczka do wyro$niecia,
formowa¢ paczki partiami tyle ile wrzuca sie
na tluszcz zeby nie czekaly diugo na smaze-
nie bo przerosna.

OPONKI DROZDZOWE
7 ZIEMNIAKAMI

(Teresa Rutkowska, Kosmin — gmina Zyrzyn)

Skladniki:

1 kg maki

25 dag ugotowanych ziemniak6w
3 cale jaja

| szklanka mleka

Y2 kostki margaryny

2 cukry waniliowe

10 dag drozdzy

Yy szklanki cukru

1 tyzka spirytusu lub octu
szczypta soli

4 kostki smalcu do smazenia

53
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Wykonanie:

Make przesia¢ na stolnice doda¢ przecisniete
przez praske ziemniaki i wymiesza¢ z maka,
wbi¢ cale jajka. Drozdze rozrobi¢ w %2 szklan-
ki mleka z polowa cukru i doda¢ do maki.
Nastepnie odda¢ reszte cukru, margaryne,
I cukier waniliowy i lyzke spirytusu. Reszte
mleka dodawa¢ powoli zagniatajac ciasto tak,
aby bylo lekkie. Jezeli ciasto jest zbyt Scisle
nalezy dodac troche wigcej mleka. Nie odsta-
wia¢ ciasta do wyrosnigcia.

Zagniecione ciasto rozwatkowa¢ na grubos¢
palca. Nastepnie wycina¢ szklanka kotka
a kieliszkiem $rodki. Wycietych oponek nie
zostawia¢ do wyrodniecia, lecz po wykorzy-
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mince with yeast, the rest of sugar beat with
eggs. To the beaten eggs add yeast with pota-
toes, margarine, and flour to get the thick do-
ugh. add spirit at the end. Cover by the cloth
and leave for growing. Form the doughnuts in
parts, as much as thrown on the hot oil, they
can’t wait too long for frying, because they
will surpass.

YEAST ‘OPONKI’ WITH POTATOES

(Teresa Rutkowska, Kosmin — Zyrzyn municipality)

Ingredients:
% 1 kg of flour
25 dag of boiled potatoes
3 whole eggs
1 glass of milk
Y2 bar of margarine
2 vanilla sugars
10 dag of yeast
Y2 glass of sugar
1 spoon of spirit or vinegar
A pinch of salt
4 bars of lard for frying

®. ®. ®. ®. ®. ®. ®. ®. ®.
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Preparation:

Flour sieve onto pastry board, add minced po-
tatoes and mix it with flour, add whole eggs.
Fragmented yeast melt in % glass of milk with
half of sugar and add to the flour. Then add
the rest of sugar, margarine, one vanilla sugar
and a spoon of spirit. The rest of milk add
slowly to the knead dough, to get the dough
light. If the dough is too dense, add more
milk. Do not leave the dough for growing.

The knead dough roll on the finger thickness.
Then cut circles by the glass, and the midpo-
ints by the small glass. Do not leave the cut *
oponki’ for growing, after using whole dough,
put a part onto warmed up oil, and fry to get
strong gold colour. Fried ‘oponki’ drain on the
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staniu calego ciast, partiami klas¢ na rozgrza-
ny tluszez i smazy¢ na mocny, zloty kolor.
Usmazone osaczy¢ na durszlaku i obsypywac
cukrem pudrem zmieszanym z cukrem wani-

liowym.

PLACKI NA BLASZE

(Klub 4 H dziatajacy przy Gminnym Osrodku Kul-
tury w Wojciechowie)

Skdadniki:

kwasne mleko - 2,5 szklanki
maka - 2 kg

jaja - 2 sztuki

cukier - 0,75 szklanki

s0l - szczypta

soda - 1,5 lyzeczki

mak -0,5 szklanki

Wykonanie:

>3

ASS

>3

ASS

>3

ASS

>3

ASS

>3

ASS

>3

ASS

>3

ASS

Na dzien przed pieczeniem plackéw pozosta-
wi¢ naturalne krowie mleko w cieplym miej-
scu aby sie zsiadlo. Make rozprészy¢ na drew-
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strainer, and dredge by icing sugar mixed with
vanilla one.

PIE ON THE BAKING SHEET

(Club 4H, operating at Culture Centre in Wojcie-
chéw municipality).

Ingredients:

2,5 glass Clabber

2 kg Flour

2 Eggs

0,75 glass of Sugar
Salt - pinch

1,5 teaspoons of Soda
0,5 glass of Poppy seed

*,
0‘0
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Preparation:

one day before pie baking, leave the natural
cow milk in a warm place to get set. Put the
flour through the sieve, onto wooden pastry
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nianej stolnicy wbi¢ jajka, wsypac sol, cukier,
mak i sode. Stopniowo wlewa¢ zsiadle mleko
- ugnies¢ gladkie ciasto. Z malych czesci cia-
sta uformowa¢ placki. Dawniej tak przygo-
towane placki przekladalo si¢ na rozgrzang
blache pieca i pieklo si¢ do zarumienienia.
Nastepnie trzeba bylo piec wszystkie boki
placka. Aby to zrobi¢ trzeba bylo ustawic je
pionowo oparte o kafle pieca lub garnek i co
kilka minut przekreca¢ aby wszystkie boki si¢
opiekly. Wspoélczesnie tylko nieliczni posia-
daja w swoich domach piece kaflowe, dlatego
mozna je réwniez piec na patelni na kuchni
gazowej. Nalezy tylko pamigta¢ ze musi to
by¢ Zeliwna patelnia gdyz do pieczenia plac-
kéw nie uzywa si¢ tluszczu.

SERNIK Z ZIEMNIAKAMI

(Alina Ciosek, Kosmin - gmina Zyrzyn)

Skladniki:

Ciasto pod ser:

2 szklanki maki

Y2 kostki margaryny

Y4 kostki smalcu

3 76ltka

2-3 tyzki $mietany

3 lyzki cukru

I petna lyzeczka proszku do
pieczenia

aromat arakowy

* butka tarta do posypania blachy
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Masa serowa:
% | kg bialego sera (najlepiej
swojskiego)
I kostka margaryny
2-3 $redniej wielkosci
ugotowane ziemniaki
10 jajek
1% szklanki cukru

e
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board, add eggs, salt, sugar, poppy seed and
soda. Add the clabber steadily - knead smo-
oth dough. from the small parts of dough
form pies. Once, prepared like that pies, were
putted onto heated baking sheet, and baked
till got light brown. Then had to bake all pie
edges. To do that, they had to be placed ver-
tically, leaned to the bake tiles or pot, and
turned every few seconds, to baked all sides.
Nowadays, only few, have the tiled stove at
home, that is why it is possible to bake them
on the gas cooker. But have to be remembe-
red that it should be iron frying pan, because
for pie baking, oil is not used.

CHEESECAKE WITH POTATOES

(Alina Ciosek, Kosmin - Zyrzyn municipality)

Ingredients:

Cake underneath the cheese
% 2 glasses of flour
Y2 bar of margarine
Y bar of lard
3 yolks
2-3 spoons of cream
3 spoons of sugar
1 whole teaspoon of baking powder
Arakowy aroma
Breadcrumbs to dredge the
baking sheet

®. ®. ®. ®. ®. ®. ®.
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Cheesecake mass:
% | kg of cottage cheese (the best
is homely)
I bar of margarine
2-3 middle size boiled potatoes
10 eggs
1 Y4 glass of sugar
Raisins

RS RS RS RS
DCIIR SR R X4
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% rodzynki
% aromat cytrynowy lub waniliowy

Wykonanie:

Make przesia¢ na stolnice, doda¢ migkka mar-
garyne i smalec. Lekko zagnies¢ aby skladniki
polaczyly si¢ ze soba. Zéltka i cukier ubi¢
i dodac¢ do ciasta. Wsypa¢ proszek do piecze-
nia, doda¢ kilka kropli aromatu oraz $mie-
tang. Wszystkie skladniki polaczy¢ ze soba
zagniatajac ciasto. Nastepnie rozwatkowac je
i wylozy¢ na blache posmarowang margaryna
i posypana butka tarta.

Rodzynki namoczy¢ w wodzie na ok. 30 mi-
nut. Ser przekreci¢ przez maszynke, potem
margaryn¢ na koficu ugotowa¢ ziemniaki.
Z6ttka ubi¢ z cukrem, doda¢ skrecona marga-
ryne i uciera¢ az polaczy si¢ z zéltkiem. Por-
cjami dodawac przekrecony ser i uciera¢. Na-
stepnie doda¢ przekrecone ziemniaki i nadal
uciera¢. Ubi¢ pian¢ z bialek i dodawac porcja-
mi do sera ciagle ucierajac. Rodzynki odsaczy¢
z wody i dodac¢ do sera. Na koncu doda¢ aro-
mat i dokfadnie wymiesza¢. Tak przygotowa-
ng mase serowa wylozy¢ na ciasto do blachy.
Piec okolo 1 godziny az wierzch sernika be-
dzie miat jasnozloty kolor.

KALENSKI STARY DOBRY PIERNIK
(Anna Serewa)

Sldadniki i Wykonanie:

4 cale jaja ubi¢ z 1 szklankg cukru, dodac¢ 1
szklanke mocnej herbaty, 1 szklanke miodu
sztucznego, 1 szklanke oleju. Doda¢ 3 szklan-
ki maki oraz przyprawe do piernika, 2 plaskie
tyzeczki sody, bakalie, dzem wisniowy, wi6rki
kokosowe. Whozy¢ do piekarnika.

PRESERVE IN MEMORY

% Lemon or vanilla aroma
Preparation:

flour sieve onto pastry board, add soft marga-
rine and lard. Knead lightly to mix all ingre-
dients all together. Yolks beat with sugar and
add to the dough. Add baking powder, few
drops of aroma and cream. Mix all together
kneading the dough. then roll it, put onto ba-
king sheet spread with margarine and dredge
with breadcrumbs.

Soak the raisins in water for about 30 minu-
tes. Cheese mince by the grinder, then marga-
rine, at the end boil the potatoes. Yolks beat
with sugar, add minced margarine and rub to
join the yolk. Add the minced cheese in por-
tions, rub. Beat the whites on foam, add in
portions to the cheese, still rubbing. Strained
raisins add to the cheese. Add the aroma at
the end and mix well. So prepared mass put
on dough. Bake for about 1 hour till the top
of the cheesecake get the light gold colour.

OLD GOOD ‘KALENSKI’
GINGERBREAD

(Anna Serewa)

Ingredients and preparation:

4 whole eggs beat with 1 glass of sugar, add
one glass of strong tea, 1 glass of honey, 1
glass of oil. Add 3 glasses of flour, condiment
for gingerbread, 2 flat spoons of soda, mince-
meat, cherry jam, coconut. Put into the oven.
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M4RI§USZOWSIG PIERNIK
Z WISNIAMI

(Henryka Haba)

Skladniki:

Ciasto I:

>3

S

jaj

szklanka cukru

lyzek maki pszennej

tyzki kakao

lyzka proszku do pieczenia

>3

S

>3

S

>3

S

7j
1
5
2
1

>3

S

Wykonanie:

Ubi¢ piang z bialek, doda¢ cukier i ubi¢. Do-
dawac po 1 zéttku. Do ubitych jaj doda¢ make
i proszek do pieczenia oraz kakao, razem de-
likatnie wymiesza¢ i piec w temperaturze 140
stopni C. Po upieczeniu przekroi¢ na polowe.

Ciasto II:

25 dag suszonych orzechéw

5 biatek

20 dag cukru

I tyzka miodu

I lyzka maki ziemniaczanej
1 tyzka maki pszennej
I tyzka proszku do pieczenia

®e ®e ®e ®e ®e ®e
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Wykonanie:

Ubi¢ piang, doda¢ cukier i ubija¢. Doda¢ po-
zostale skladniki (orzechy: polowe zmieli¢
a druga cze$¢ pokroic). Na wylozong folig
aluminiows blaszke wylozy¢ ciasto i piec
w niskiej temperaturze ok. 35 minut.

Masa:

5 zoltek

I lyzka maki ziemniaczanej

2 czubate tyzki maki pszennej
20 dag cukru

Y litra mleka

e e e e
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Z tych skladnikéw zagotowa¢ budyn i wystu-
dzic.

PRESERVE IN MEMORY

‘MARKUSZOWSKI’ GINGERBREAD
WITH CHERRIES
(Henryka Haba)

Ingredients:
Dough I:

®.
o

7 eggs
1 glass of sugar

5 spoons of wheat flour
2 spoons of cocoa
1 spoon of baking powder

®. ®. ®.
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Preparation:

beat the egg whites, add sugar and beat. Add
yolks one by one. To the beaten eggs add flo-
ur, baking powder and cocoa, mix delicately,
bake in temperature of 140 degrees Celsius.
After baking cut into halves.

Dough II:

25 dag of dried nuts

5 egg whites

20 dag of sugar

1 spoon of honey

1 spoon of potato flour

1 spoon of wheat flour

1 spoon of baking powder

®e ®e ®e ®e ®e ®e
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Preparation: beat the foam form egg whites,
add sugar and beat. Add the rest of ingre-
dients (nuts: melt half of them, and the se-
cond half cut). put the dough onto padded by
aluminium foil, baking sheet, and bake in low
temperature for 35 minutes.

Mass:
5 yolks

% 1 spoon of potato flour
% 2 spoons of wheat flour
20 dag of sugar

% 1 litre of milk

From above ingredients boil the pudding,
then cool.
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Wykonanie:

Rozetrze¢ 30 dag masta i dodawac porcjami
wystudzony budyn, nastepnie doda¢ 3 lyz-
ki kakao rozpuszczone w malej ilosci wody,
doda¢ 3 tyzki soku z wisni. Odlozy¢ troche
masy do posmarowania wierzchu. Do reszty
doda¢ drelowane wisnie. Czes¢ odlozy¢ do
udekorowania.

KOLEJNOSC: ciasto I / masa / ciasto II /
masa / ciasto [

WIGILIJNY PIERNIK STAROPOLSKI
(Malgorzata Salamandra, Osiny — gmina Zyrzyn)

Skdadniki:

Y litra miodu

25 dag cukru

Y2 szklanki wody

1 tyzka przyprawy korzennej
Y2 kg maki

4 jaja

I tyzeczka proszku do pieczenia
Y2 tyzeczki sody

I tyzeczka oliwy

po 6 dag: figi, cykata, migdaty,

skorka pomaraniczowa, orzechy
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Wykonanie:

Cukier i wode zagotowa¢ z dodatkiem przy-
prawy korzennej. Do miski wsypa¢ make,
zrobi¢ dotek i wla¢ rozpuszczony goracy mi6d
i dobrze energicznie walkiem do wyrabiania
ciasta mieszac, az ciasto bedzie mialo konsy-
stencje gestej $mietany. Jaja ubi¢ z dodatkiem
sody na piang, doda¢ do ciasta. Wymieszac
delikatnie na gladka mase. Na koniec dodac
reszte  skladnikéw, wymieszac. Ciasto wy-
la¢ na posmarowang tluszczem blache i piec
w temperaturze 180 stopni C ok. 50 minut.

PRESERVE IN MEMORY

Preparation:

rub the 30 dag of butter and add in portions
the cool pudding to that. Then add 3 spoons
of cocoa, melt in small amount of water, add
3 spoons of juice form cherries. Leave some
mass to spread the top. Add pitted cherries to
the rest of mass. Leave part of them for deco-
ration.

Sequence: dough I/ mass/ dough II/ mass/ do-
ugh [

THE CHRISTMAS EVE GINGERBREAD
MADE IN OLD POLISH STYLE

(Malgorzata Salamandra, Osiny- Zyrzyn municipa-
lity)

Ingredients:
% 1 litre of honey

25 dag of sugar

Y2 glass of water

1 spoon of spicy condiment
Y2 kg of flour

4 eggs

1 teaspoon of baking sugar

Y teaspoon of soda

1 teaspoon of olive

6 dag of: fig, cykata, almonds,
orange zest, nuts.

-
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Preparation:

Boil sugar and water with the spicy condi-
ment. Put the flour into a bowl, make a pit
into it, tip hot melt honey, mix it energetical-
ly by the roll to the dough kneading, till get
the consistency of thick cream. Beat eggs with
soda to get the foam, add to the dough. mix
delicately to get the smooth mass. Add the
rest of ingredients at the end, mix. Pour the
dough into spread with butter, baking sheet,
and bake in temperature of 180 degrees Cel-
sius for about 50 minutes.
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PIERNICZKI SWIATECZNE
(Aneta Walasek, Zerdz - gmina Zyrzyn)

Skladniki:

I kg maki

kostka margaryny

5 jajek

2 szklanki cukru

1 $redni stoik miodu

I male opakowanie kakao

2 opakowania przyprawy do piernika
lyzka cynamonu

1,5 lyzki amoniaku

2 lyzki proszku do pieczenia
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Wykonanie:

Margaryne roztapiamy i odstawiamy by osty-
gla. Amoniak rozpuszczamy w odrobinie zim-
niej wody. Do maki dodajemy kolejno: mar-
garyne, jajka, cukier, miéd, kakao, przyprawe
do piernika, cynamon, amoniak, proszek do
pieczenia. Wyrabiamy i zostawiamy ciasto
na noc w lodéwce. Nastepnie wycinamy fo-
remkami pierniczki i pieczemy ok 10 minut
w temperaturze 180 stopni C.

PIERNIK Z CUKINIA
(Zofia Grzegorzak, Zagrody — gmina Zyrzyn)

Skladniki:
% 3 jajka
1Y szklanki cukru
12 szklanki maki pszennej
12 szklanki maki gryczanej
1 szklanka oleju
niepelne dwie szklanki cukinii
I tyzeczka proszku do pieczenia
1 lyzeczka sody
I yzeczka cynamonu
I tyzka kakao

e e e e e ®e e e
ROCIRCIIR >R IR X TR SR X AR X

5

S

PRESERVE IN MEMORY

CHRISTMAS GINGERBREAD
(Aneta Walasek, Zerdz- Zyrzyn municipality)

Ingredients:

» 1 kg of flour

» 1 bar of margarine

» 5 eggs

» 1 glass of sugar

» 1 medium jar of honey

» 1 small pocket of cocoa

» 2 pockets of gingerbread condiment
» Spoon of cinnamon

1,5 of ammonia

» 2 spoons of baking powder

oo

oo

oo

oo

oo

oo

oo

oo

5

S

oo

Preparation:

melt the margarine and leave to cool. Melt
the ammonia in a small amount of cold wa-
ter. Add in sequence: margarine, eggs, sugar,
honey, cocoa, gingerbread condiment, cinna-
mon, ammonia, baking powder. Knead the
dough and leave in the fridge for night. Then
use the biscuit cutter to cut the dough, and
bake for about 10 minutes, in temperature of
180 degrees Celsius.

GINGERBREAD WITH COURGETTE
(Zofia Grzegorzak, Zagrody - Zyrzyr\ municipality)

Ingredients:
% 3 eggs
s 12 Glass of sugar
12 glass of wheat flour
12 glass of buckwheat flour
1 glass of ol
2 incomplete glasses of courgette
1 teaspoon of baking powder
I teaspoon of soda
1 teaspoon of cinnamon
» 1 spoon of cocoa

oo

5

S

5

S

5

S

5

S

5

S

5

S

5

S

oo
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Wykonanie:

Jajka utrze¢ z cukrem, cukini¢ obra¢ zetrze¢
na tarce o wickszych oczkach. Maki wymie-
sza¢, dodac¢ kakao, cynamon, proszek do pie-
czenia, sode. Wymiesza¢ z jajkiem, wla¢ olej
a na koniec doda¢ cukinie. Gdy ciasto bedzie
gotowe przelozy¢ do blaszki i piec.

KEKS MARCHWIOWY

(Maria Struska, Markuszow)

Sldadnilki:

3% szklanki maki

1% szklanki cukru

3 jajka

I szklanka posiekanych orzechow
wloskich

%/3 szklanki oleju

Y2 kg marchwi

10 dag rodzynek

>3

S

>3

S

>3

ASS

>3

ASS

>3

ASS

>3

ASS

>3

ASS

PRESERVE IN MEMORY

Preparation:

eggs rub with sugar, peel the courgette, and
grate on the grater with bigger wholes. Mix
both flours, add cocoa, cinnamon, baking po-
wder and soda. Mix with egg, tip the oil, and
add the courgette at the end. When the do-
ugh will be ready, put it in the baking sheet
and bake.

CARROT CAKE

(Maria Struska, Markuszéw)

Ingredients:

3% glass of flour

» 1% glass of sugar

3 eggs

1 glass of chopped walnuts
%/3 glass of ol

Y2 kg of carrot

10 dag of raisins

» 1 teaspoon of soda

®,
o

oo

53

s

53

s

53

s

53

s

53

s

oo
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>3

ASS

I tyZzeczka sody oczyszczonej

2 tyzeczki proszku do pieczenia
szczypta soli

I cytryna

>3

ASS

>3

ASS

>3

ASS

Wykonanie:

Olej, cukier, s6l, skorke z cytryny ubic trze-
paczka lub mikserem. Dodawa¢ po jednym
jajku i dalej ubija¢ az powstanie puszysta
masa. Make wymiesza¢ z sodg i proszkiem
do pieczenia, przesia i po trochu dodawa¢ do
masy. Na koniec doda¢ marchewke startg na
drobnych oczkach tarki, rodzynki i posiekane
orzechy. Wszystko delikatnie wymieszac. Cia-
sto przetozy¢ do dwdch kekséwek wysmaro-
wanych margaryng i wysypanych bulka tarta.
Piec 50-60 min. w piekarniku nagrzanym do
180°C.

BLOK CZEKOLADOWY

(Maria Struska, Markusz6w)

Sldadniki:

25 dag masta

2 szklanki cukru

Y2 szklanki wody

Y2 kg mleka w proszku

3 -5 tyzek kakao

2 paczki herbatnikéw
pokruszone wafle (moga by¢
nadziewane)

% bakalie

>3

ASS

53

ASS

53

ASS

53

ASS

>3

ASS

53

ASS

53

ASS

RS

Wykonanie:

Wode, masto i cukier zagotowac i lekko prze-
studzi¢. Mleko i kakao wymiesza¢, przesiac
przez sitko. Polaczy¢ skladniki i dokladnie
utrze¢. Doda¢ bakalie, pokruszone wafle
i herbatniki. Wymiesza¢. Przelozy¢ do wylo-
zonej folia aluminiowa keksowki. Wstawi¢ do
lodéwki do zastygniecia.

PRESERVE IN MEMORY

% 2 teaspoons of baking powder
Pinch of salt
1

lemon

®.

*,
‘0

*,
0‘0

Preparation:

oil, sugar, salt and lemon zest beat with mixer
or whisk. Add eggs one by one, and beat till
get the fluffy mass. Flour mix with soda and
baking powder, put it through the sieve and
add to the dough in portions. Add the carrot
grated on the small holes of grater, raisins and
chopped walnuts. Everything mix delicately.
Put the dough into two special baking she-
ets, spread with butter and dredge with bre-
adcrumbs. Bake in heated to the temperature
of 180 degrees Celsius oven, for about 50-60

minutes.

CHOCOLATE BLOCK

(Maria Struska, Markuszéw)

Ingredients:

* 25 dag of butter

» 2 glasses of sugar

» Y2 glass of water

» Y2 kg of powder milk

» 3-5 spoons of cocoa

» 2 packs of biscuits

» crushed waffles (they can be stuffed)
e decacies

53

oo

oo

oo

oo

oo

oo

oo

Preparation:

boil the water, with sugar and butter. Then
cool it down a bit. Mix the powder milk and
cocoa, put through the sieve. Mix the ingre-
dients and rub it well. add mincemeat, cru-
shed waffles and biscuits. Mix. put the dough
onto padded by aluminium foil, baking sheet.
Put into the fridge for congeal.
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ROZKI - PIWOSZKI

(Leokadi6w)

Sktadniki:
% Y szklanki piwa

% 2 szklanki maki
I margaryna

-

®e
X

Wykonanie:

Margaryne zamrozi¢, nastepnie zetrzec ja na
tarce i polaczy¢ z maka i piwem. Zagnies¢ cia-
sto i odstawi¢ na 10 godzin w chlodne miej-
sce. Nastepnie rozwatkowa¢ cienko i wycina¢
kwadraty. Na kazdy kwadrat kdas¢ lyzeczke
marmolady i skladac¢ w tréjkaty, lekko skleja-
jac brzegi. Piec lekko zarumieniajac w tempe-
raturze 150 stopni C. Po upieczeniu posypac
cukrem pudrem.

PRESERVE IN MEMORY

BEER DRINKER HORNS

(Leokadi6w)

Ingredients:
% Y glass of beer
% 2 glasses of flour
% I bar of margarine

Preparation:

freeze the margarine, then rub it onto the gra-
ter, and mix with flour and beer. Knead the
dough and leave for 10 hours in a cold pla-
ce. Then roll it thin and cut into squares. On
each square put some marmalade and shape
into triangles, sticking edges lightly. Bake till
get light brown, in temperature of 150 degre-
es Celsius. Dread with icing sugar after ba-
king.
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Napoje i nalewki

NAPOJ] MIETOWY

Sldadnilki:

1 kg jablek

I szklanka cukru

0,5 szklanki miodu
Swieza mieta lub suszona

>3

S

>3

S

>3

S

>3

S

Wykonanie:

Jabtka gotujemy w 3 litrach wody, nastepnie
odcedzamy. Miete zaparzamy niewielka ilo-
Scia wody. Nastepnie laczymy wywar z jablek
z naparem z miety. Dodajemy cukier i miod
do smaku.

MIETOWKA

(Stanistawa Jabtonska, Kalen)

Sidadniki:

1 gars¢ lisci $wiezej miety
I litr spirytusu

% kg cukru

I litr wody

53

S

53

S

53

ASS

53

ASS

Wykonanie:

Miete zala¢ spirytusem, odstawi¢ na tydzien.
Po tygodniu odcedzi¢ spirytus. Cukier roz-
pusci¢ w wodzie, trzymajac roztwor na ma-
tlym ogniu, az do catkowitego rozpuszczenia.
Wode ostudzi¢ i polaczy¢ z przecedzonym
spirytusem. Nalewke zla¢ do karafki.

NALEWKA Z KWIATU CZARNEGO
BZU

(Krystyna Wawer, Zyrzyn)

Skladniki:
% 50 baldachéw bzu
“ 4 cytryny

Drinks and liqueurs

MINT DRINK

Ingredients:

% 1 kg apples
I glass of sugar
half glass of honey
fresh or dried mint

RS RS
RO X4

>3

S

Preparation:

Boil apples in 3 litres water, then drain. Brew
mint in a little amount of water. Join the two
liquids. Add sugar and honey according to
your taste.

MINT LIQUEUR

(Stanislawa Jabtoniska, Kalen)

Ingredients:
I handful of fresh peppermint leaves
1 1 spirits
% kg sugar
1 1 water

®. ®.
RO X4

53

S

Preparation:

Spirits pour over the leaves and put away for
a week. After this time drain spirits. Dissolve
sugar in water, keeping the solution on a low
heat, until it completely dissolves. Cool water
and join with drained spirits. Pour liqueur
into a carafe.

LIQUEUR FROM ELDER
FLOWERS

(Krystyna Wawer, Zyrzyn)

Ingredients:
% 50 elder umbels
% 4 lemons
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>3

ASS

80 dag cukru

I litr spirytusu

I litr wody Zrédlanej

I tyzeczka suszonego arcydziegla

>3

ASS

>3

ASS

>3

ASS

Wykonanie:

Z cukru i wody zrobi¢ syrop. Dwie wyszoro-
wane cytryny pokroi¢ w plastry. Do wyparzo-
nego gasiorka wlozy¢ kwiaty bzu przekiadajac
plastrami z dwoch cytryn. Zalewamy syropem.
Odstawiamy w ciepe miejsce na ok. 10 dni
i przykrywamy pergaminem. Przecedzony sy-
rop polaczy¢ ze spirytusem dodac sok z dwoch
cytryn i arcydziegiel. Mozna dodac %2 szklan-
ki miodu. Odstawi¢ na dwa tygodnie. Po tym
czasie przefiltrowac i rozla¢ do butelek.

TARNINOWKA
(Krystyna Wawer, Zyrzyn)

Sldadniki:

% 50 dag przemrozonych owoc6w
tarniny
1 szkl. cukru
Y5 1. wodki
otarta skorka z jednej cytryny
2 gozdziki
kawatek kory cynamonu (nie
musi byc)

>3

ASS

>3

ASS

>3

ASS

>3

ASS

>3

ASS

Wykonanie:

Owoce tarniny wlozy¢ do stoja, zasypac cu-
krem, zala¢ alkoholem i odstawi¢ na sze$¢
tygodni. Co kilka dni wstrzasnac. Zla¢ ptyn
znad owocow, przefiltrowac, rozla¢ do mniej-
szych butelek i odstawi¢ na sze$¢ miesiecy by
dojrzala.

80 dag sugar

1 1 spirits

1 1 spring water

I teaspoon of dried angelica

®. ®. ®.
ROCIIR R X

>3

S

Preparation:

Make syrup of water and sugar. Slice two bru-
shed lemons. To scalded demijohn put lemon
slices between the layers of elder umbels. Pour
over with syrup. Put away into a warm place
for about 10 days. Cover with parchment.
Strained syrup join with spirits, add lemon
juice of 2 lemons and angelica. %2 glass of ho-
ney can be added. Store for 2 weeks. Then
folter and pour into bottles.

BLACKTHORN LIQUEUR
(Krystyna Wawer, Zyrzyn)

Ingredients:
% 50 dag frozen blackthorn berries
1 glass sugar
Y2 | water
grated lemon skin of 1 lemon
2 cloves
a piece of cinnamon bark (not
necessary)

. . . .
LOCIIR IR X R X4

5

S

Blackthorn berries put into a jar. Cover with
sugar, pour over with alcohol and leave for 6
weeks. Shake every couple of days. Pour out
the liquid from above the berries, filter, pour
into minor bottles and leave for 6 months to
ripe.
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NALEWKA WISNIOWA
(Helena Wojcik)
Skladnika:

*,

% | kg dojrzatych wisni

Y2 1. spirytusu

Y2 1. wédki

40 dag cukru lub 20 dag miodu

®e ®e
LOCIIR SR>

>3

S

Wylkonanie:

Owoce optuka¢ na sicie zimna woda. Odsa-
czone wlozy¢ do stoja, zla¢ wodka i spirytu-
sem, dobrze zamkna¢ i potrzasa¢ co jakis czas
przez 2-3 tygodnie. Zla¢ syrop, a pozostale
wisnie zasypa¢ cukrem na ok. 2-3 tygodnie,
potrzasa¢ stojem co jakis czas, do momentu
az cukier si¢ rozpusci. Zla¢ syrop do nastawu
i pozostawi¢ go do sklarowania, po czym zla¢
ptyn znad osadu. Rozla¢ w butelki.

Nalewka wisniowa im dluzej stoi tym jest
smaczniejsza.

CHERRY LIQUEUR
(Helena Wojcik)

Ingredients:
% Y2 kg riped cherries
Y2 1 spirits
1/4 1 clear vodka
40 dag sugar or 20 dag honey

e ®e
LI 4

>3

S

Preparation:

Rinse fruits on the sieve, use cold water. Dra-
ined put into a jar. Pour over with spirits and
vodka. Close tightly and shake every couple
of days during 2-3 weeks. Pour out liquid,
and the left fruits cover with sugar for 2-3
weeks, shaking the jar from time to time,
until sugar melts. Join the two liquids and le-
ave to clarify. Then pour out the clear liquid.
Pour into bottles. Cherries liqueur is the bet-
ter the older it is.
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NALEWKA Z WISNI

(»,Sniadowianki” Sniadéwka — gmina Baranéw)

Skladniki:

1 kg wisni

1 1. spirytusu 95 %

Y2 1. czystej wodki 45 %
tyzka cukru

®e e ®e
LOCIR DR X4

53

S

Wykonanie:

Swieze owoce zala¢ wédka i spirytusem. Za-
korkowa¢, macerowa¢ 4-6 tygodni, co kilka
dni potrzasajac butelka. Nastepnie zla¢ ptyn
znad owocéw, a do owocow wsypac cukier
i trzyma¢ w cieptym miejscu 2-3 tygodnie.
Wytworzony syrop przecedzamy i laczymy
z poprzednio zlanym plynem. Wszystko jesz-
cze raz przecedzamy i przelewamy do butelek.
Im dhuzej nalewka stoi tym jest lepsza.

WISNIOWKA

(Teresa Nowaczyk, Kalen)

Skdadniki:
% 1,5 kg wisni

R7

% | kg cukru

R7

% 0,5 litra spirytusu
Wykonanie:

Do stoika o pojemnosci ok. 3 litry nalezy
wsypa¢ wisnie, zasypa¢ cukrem, zala¢ spi-
rytusem. Odstawi¢ w ciemne miejsce np. do
piwnicy i od czasu do czasu potrzasaé, az do
rozpuszczenia cukru. Po 4 miesigcach zla¢
wisniowke do butelek, a wisnie zamknaé
w stoiku, znakomicie nadaja sie jako dodatek
do r6znego rodzaju ciast.

PRESERVE IN MEMORY

CHERRY LIQUEUR

(“Sniadowianki” Sniadéwka — Gmina Baranéw)

Ingredients:

» 1 kg cherries

s 1 1 spirits 95%

» 1 ] clear vodka 45%
» 1 tablespoon sugar

oo

oo

oo

oo

Preparation:

Pour vodka and spirits over fresh fruits. Close
tightly and leave for 4 - 6 weeks, shaking the
bottle every couple of days. Then pour out
clear liquid, add sugar to the fruits and keep
in a warm place for 2-3 weeks. Filter such
a syrup and join with a previous liquid. Fil-
ter mixture once again and pour into bottles.
Cherry liqueur the longer stays the better is.

CHERRY LIQUEUR

(Teresa Nowaczyk, Kalen)

Ingredients:
% 1,5 kg cherries
% 1 kg sugar
% 0,5 | spirits
Preparation:

Pour cherries in a jar of capacity about 3 li-
tres, cover with sugar, pour over spirits. Put
into a dark place eg. cellar and shake from
time to time until sugar melts. After 4 mon-
ths pour cherry liqueur to the bottles, and
cherries close in the jar. They are perfect ad-
dition to different types of cakes.
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MALINOWKA

(Stanistawa Jabloriska, Kalen)

Skladnilki:
% 1 kg dojrzalych malin
% I litr spirytusu

R/

% 25 dag cukru
Wylkonanie:

Maliny przeptukac i osuszy¢ na sicie. Nastep-
nie wlozy¢ do gasiora i zala¢ litrem spirytusu.
Szczelnie zamkna¢ gasior, odstawi¢ w stonecz-
ne miejsce. Po miesiacu zla¢ nalewke i przefil-
trowac ja przez bibule kuchenna. Wsypa¢ do
rondla cukier, zala¢ litrem wody, gotowac az
caly cukier dobrze si¢ rozpusci. Nalewke pola-
czy¢ z syropem cukrowym, nastepnie przelac
do butelek, szczelnie zamkna¢ i odstawic¢ co
najmniej na tydzien.

RASPBERRY LIQUEUR

(Stanistawa Jabloriska, Kalen)

Ingredients:
% | kg ripe raspberries
& I 1 spirits
% 25 dag sugar

Preparation:

Rinse raspberries and dry on a sieve. Put into
a jar and pour over spirits. Close the jar tigh-
tly and put into a sunny place. After a month
pour out liquid and filter it through a kitchen
blotting paper. Pour sugar in a pot, add 1 1
water, boil until sugar completely dissolves.
Join liquid with fruit syrup, then pour into
bottles, close tightly and put away for at least
a week.
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PAULINOWKA

Sldadniki:

Y2 1. spirytusu

Yo 1. wodki

Y2 1. wody

1 1. rumu

Y2 1. miodu wielokwiatowego
sok z Y2 kg cytryn

RS RS
RO X2

RS
x4

RS RS
ROCIIR )

RS
x4

>

Wykonanie:

Wiszystkie skiadniki potaczy¢ w stoju. Wstrza-
snac, po 3 dniach nadaje sie do picia, ale swoj
smak uzyskuje po kilku tygodniach (lepiej
smakuje gdy jest przecedzona).

NALEWKA ARONIOWA
(Krystyna Wawer, Zyrzyn)

Sldadniki:

% 1 kg aronii

200 lisci wisni

12 spirytusu 96 %

* 1 czubata lyzeczka kwasku
cytrynowego

* 80 dag cukru

>

RS
x4

RS
DR

>3

53

Wykonanie:

Liscie wisni opluka¢, nastepnie gotowa¢ ok.
20 min. liczac od zagotowania, przecedzi¢, do
ptynu dodac¢ optukang aroni¢, gotowac ok. 15
minut i znéw przecedzic.

Do otrzymanego wywaru doda¢ cukier i go-
towa¢ mieszajac by cukier si¢ rozpuscil, ok.
15 minut na wolniejszym ogniu. W trakcie
gotowania doda¢ kwasek cytrynowy i jeszcze
troche pogotowac. Do ostudzonego wywaru
doda¢ spirytus, wymiesza¢ i rozla¢ do bute-
lek, szczelnie zamkna¢, odstawi¢ na pot roku

by dojrzala.

PRESERVE IN MEMORY

PAULINOWKA

Ingredients:
& 12| spirits
Y 1 vodka
1 | water
Y2 1 multiflorous honey
1 ] rum
Juice made of %2 kg lemons

X3
X3
X3
X3
X3

Preparation:

Mix all the ingredients in a jar. Shake. It is
ready to consume after 3 days, but the best is
after a few weeks. Tastes better when filtered.

ARUM LIQUEUR
(Krystyna Wawer, Zyrzyn)

Ingredients:
% 1 kg arum berries
200 cherry leaves
1 Y2 I spirits 96%
1 full teaspoon lemon acid

80 dag sugar

. . .
POCIIRDCR X4

5

S

Preparation:

Rinse the leaves, the boil for about 20 minu-
tes counting from the moment they boil, fil-
ter the liquid. Add rinsed arum, boil for 15
minutes and filter once again. Add sugar and
boil until sugar melts - for about 15 minutes
- on small fire. Meanwhile add spirits, mix
and pour into bottles, close tightly. Leave for
about a half of the year.
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SOSNOWKA ,2 W 1”

(Justyna Matraszek)

Sktadniki:

% Y litrowego stoika mlodych pedéw
sosnowych, zbieranych na poczatku
maja
cukier
ok. 1 1. czystej wodki (40-45 %)

Wylkonanie:

>3

S

>3

S

Mlode pedy umiesci¢ w stoiku i zasypac cu-
krem tak, aby byly w catosci przykryte. Sloik
umiesci¢ na nastonecznionym oknie i codzien-
nie energicznie nim potrzasa¢, do chwili, gdy
cukier si¢ rozpusci. Otrzymany syrop ostroz-
nie zla¢ do butelki z ciemnego szkla i prze-
chowywa¢ w lod6éwee, natomiast pedy zalac
wodka i odstawi¢ na 3-4 miesiace, po czym
przefiltrowa¢ (najlepiej przez papierowy filtr
do kawy) i przela¢ do butelek.

Nalewka jest doskonatym lekarstwem na scho-

rzenia drég oddechowych.

PINE LIQUEUR “2IN 1”7
(Justyna Matraszek)

Ingredients:
% Y2 1jar of young pine shoots
% Sugar
% About 11 clear vodka (40-45%)

Preparation:

Young shoots put into the jar and cover with
sugar . All of them should be covered comple-
tely. Put the jar on a sunny windowsill and
shake strongly everyday until sugar melts.
The syrup pour carefully to the dark glass
bottle and store in the fridge, shoots cover
with vodka and leave for 3-4 months, then
filter (the best is coffee paper filter) and pour
into bottles.

Liqueur is a marvelous medicine for chest in-
fections.
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SOSNOWKA PINE LIQUEUR
(Jozef Matraszek, Osiny — gmina Zyrzyn) (Jozef Matraszek, Osiny - Zyrzyn municipality)
Skdadniki: Ingredients:
% Y kg pedéw sosny, zbieranych pod % Y kg pine shoots, collected at the
koniec kwietnia end of April
% Y kg cukru % Y kg sugar
% Y 1. spirytusu 95 % % Va1 spirits 95%

5
3

S

R

Y2 1. wody Zrédlanej / mineralnej » 21 spring or mineral water

Wykonanie: Preparation:

Pedy ukladamy w sloju i zasypujemy cukrem.  Put the shoots into the jar and cover with su-
W ten sposéb otrzymujemy syrop wykorzy-  gar. In that way we get syrup used in curing
stywany w leczeniu schorzen gérnych drég chest infections.

oddechowych. Liqueur we get from the left shoots which we
Nalewke otrzymujemy z wtérnego wykorzy- — cover with spirits and leave for 2 weeks, mi-
stania owych pedéw, ktére zalewamy spiry- xing every second day. After this time pour
tusem i odstawiamy na 2 tygodnie, co drugi the liquid and add spring water. Leave it for
dzieri mieszajac. Po uplywie tego czasu zlewa- about a month to clarify, then filter and pour
my i dodajemy wode¢ Zrodlana. To odstawia- into the bottles. The richest taste is after
my na ok. 1 miesiac, do sklarowania, po tym  a half of a year.

czasie filtrujemy i rozlewamy do butelek. Pel-

nie smaku osiaga po pol roku.
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ORZECHOWKA

(,Czolnowianki” Czolna — gmina Baranéw)

Sktadniki:
% 8 sztuk zielonych orzechéw wioskich
% Y 1. spirytusu

Wykonanie:

Zielone, mlode orzechy pokroi¢ i zala¢ spiry-
tusem. Odstawi¢ na miesiac, az Sciemnieje.
Doskonala na zatrucia pokarmowe.

ORZECHOWKA
(Jozef Matraszek, Osiny — gmina Zyrzyn)

Skladniki:

% 30 orzechéw wioskich, zbieranych
przed dniem $w. Jana
2 szkl. cukru
gars¢ platkéw z rézy cukrowej
skorka z jednej, duzej cytryny
cynamon
Y 1. spirytusu
1 szkl. wody Zrédlanej / mineralnej

e e e e e
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Wykonanie:

Orzechy nakluwamy wykataczka. Przygotowaé
syrop z 1 szklanki wody i cukru. Orzechy,
platki r6zane, skérke z cytryny i cynamon za-
la¢ syropem, doda¢ spirytus (90%). Szczelnie
zamkna¢ i ustawi¢ na slorficu na 2 miesiace,
po czym przefiltrowa¢ i przela¢ do butelek.

Dobrze wplywa na trawienie, a takze nie-
strawnosci i rozstroje zoladka.

PRESERVE IN MEMORY

WALNUT LIQUEUR

(“Czolnowianki” Czolna — Baranéw municipality)

Ingredients:
% 8 green walnuts

)

% Y21 spirits
Preparation:

Chop young, green walnuts and cover with
spirits. Leave for months until it darkens.
Excellent for food poisoning.

WALNUT LIQUEUR

(Jozef Matraszek, Osiny - Zyrzyn municipality)

Ingredients:
% 30 dag walnuts, collected before
24th June (Saint John’s Day)
» 2 glasses sugar
» Handful of sugar rose petals
» Peels from one big lemon
» Cinnamon
e Vil spirits
» 1 glass of spring or mineral water

oo

oo

oo

oo

oo

oo

Preparation:

Prick the walnuts with a toothpick. Prepare
syrup out of 1 glass water and sugar. Walnuts,
rose petals, lemon skin and cinnamon pour
over with syrup, add spirits (90%). Close ti-
ghtly and put in the sunlight for 2 months,
then filter and pour into bottles.

Helps in problems with digestion, indigestion
and stomach upset.
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ORZECHOWKA

(Leokadi6w)

Skiadniki:

» 20 zielonych orzechow
Y2 1. spirytusu

1 szklanka wodki

1 szklanka wody

6 lyzek miodu

®e ®e e ®e
LR IR X R <4

5

S

Wykonanie:

Orzechy umy¢, zalozy¢ rekawiczki na rece
i pokroi¢ orzechy na plastry. Zala¢ w stoiku
spirytusem i odstawi¢ w ciemne miejsce. Za-
lewa najpierw stanie si¢ zielona, potem ciem-
nobrunatna. Po 3 tygodniach spirytus zla¢
do butelek. A orzechy zala¢ wodka i woda
i doda¢ miéd. Po kolejnych 3 tygodniach zla¢
powstaly likier i polaczy¢ ze spirytusem.

PRESERVE IN MEMORY

NUT LIQUEUR

(Leokadi6w)

Ingredients:

20 green walnuts

e 2 1 spirits

1 glass vodka

1 glass water

» 6 tablespoons honey

.
o

oo

.
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Preparation:

Wash the walnuts. Put on the gloves and slice
the walnuts. Put them into the jar, pour over
with spirits and leave in a dark place. The
liquid first becomes green, then dark brown.
After the 3 weeks pour spirits to the bottles.
Nuts cover with vodka and water and add ho-
ney. After the next 3 weeks pour out liqueur
and join with spirits.
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NALEWKA NA LISCIACH MIETY
PIEPRZOWE]

(»,Sniadowianki” Sniadéwka — gmina Baranéw)

Skiadniki:

% 20 duzych liSci miety pieprzowej
% 0,5 1. wédki czystej 45 %
Wykonanie:
Liscie miety pieprzowej umy¢, osuszy¢, wsy-
pa¢ do szklanego naczynia, zala¢ wédka.
Szczelnie zamknag¢. Ustawia¢ w cieptym miej-
scu na 3-4 tygodnie. Potem plyn przecedzi¢
do butelek, zakorkowac i wynies¢ do piwnicy
na 6 miesiecy.
Lek na wszelkie dolegliwosci Zoladkowe.

SLIWOWICA

(.,,Kothnianki” Anna Nowacka, Kotliny - gmina
Zyrzyn)

Skiadniki:
% 10 kg sliwek wegierek
3 kg cukru

2 1. spirytusu

-
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Wykonanie:

Delikatnie przemrozone, wypestkowane §liwki
whkladamy do stoika lub gasiorka. 10 kg sliwek
zasypujemy 3 kg cukru i czekamy 2 miesia-
ce. Zlewamy syrop i dodajemy 2 1. spirytusu
i znéw czekamy 2 miesiace. Jak sie sklaruje
to zlewamy do butelek i lakujemy. Najlepie]
zakopa¢ butelki do ziemi lub trzyma¢ w ciem-
niej i zimnej piwnicy. Do picia jest dobra po
roku.

PRESERVE IN MEMORY

LIQUEUR ON PEPPERMINT LEAVES
(“Sniadowianki”Sniadéwka- Barandw municipali-

ty)

Ingredients:
% 20 big peppermint leaves
% 0,5 I clear vodka (45%)

Preparation:

Wash the peppermint leaves, dry, put into the
glass jar, cover with vodka. Close tightly. Le-
ave in a warm place for 3-4 weeks. Filter the
liquid, pour into bottles, close tightly and put
in a cellar for 6 months.

Medicine for stomach aches.

PLUM LIQUEUR

(“Kotlinianki” Anna Nowacka, Kotliny — Zyrzyn
municipality)

Ingredients:
% 10 kg plums
% 3 kg sugar
% 21 spirits

Preparation:

Slightly frozen plums with removed pits put
into the jar. 10 kg plums cover with 3 kg su-
gar and wait for 2 months. Pour out syrup.
Add 2 1 spirits and wait for another 2 mon-
ths. When clarified pour into bottles and
seal them. The best is to bury the bottles in
the ground or keep in the dark, cold cellar.
Ready to drink after a year.
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KRUPNIK STAROPOLSKI

(Malgorzata Salamandra, Osiny — gmina Zyrzyn)

Skiadniki:
% szklanka miodu
Y4 1. wody
Y2 1. spirytusu 95 %
Y laski wanilii
Y4 gatki muszkatotowej
I dag cynamonu
2 gozdziki
kawatek skorki cytrynowej
i pomaranczowej

e e e ®e ®e e
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Wykonanie:

Zagotowa¢ wode z miodem, wrzuci¢ uthuczo-
ne przyprawy i gotowac kilka minut, po czym
odstawi¢ na pét godziny. Przecedzic i jeszcze
raz zagotowac. Gdy przestygnie dodac spiry-
tus. Podawa¢ podgrzany w matych kieliszkach
do wodki.

LIKIER KASZTELANSKI KAWOWY

(Malgorzata Salamandra, Osiny - gmina Zyrzyn)

Skiadniki:

» 28 dag kawy

2 1. wody

1 2/3 kg cukru
laska wanilii

I 1. spirytusu 95 %

| szkl. rumu

®e ®e e e e
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Wykonanie:

Zmielong kawe zala¢ wrzaca woda, przykry¢
i zostawi¢ na noc. Esencje kawowa odlac,
odfiltrowa¢. W garnku esencje podgrzac
z cukrem i laska wanilii, chwile zagotowac
i odstawi¢ z ognia. Gdy wywar kawowy be-
dzie chlodny doda¢ spirytus i rum. Przela¢
do butelek i odczeka¢ 6 miesiecy az nabierze
smaku i aromatu.

PRESERVE IN MEMORY

TRADITIONAL POLISH KRUPNIK
(Malgorzata Salamandra, Osiny- Zyrzyn municipa-
lity)

Ingredients:

» A glass of honey

s U4 | water

e 2 1 spirits 95%

» 14 vanilla cane

» Y4 nutmeg

» 1 dag cinnamon

» 2 cloves

» A piece of of lemon and orange skin

oo

oo

oo

oo

oo

oo

oo

oo

Preparation:

Boil water with honey, add crushed spices
and boil for a few minutes, then put away
for half an hour. Drain and boil once again.

When cold add spirits.
Serve in warm, small vodka glasses.

CASTELLAN COFFEE LIQUEUR
(Malgorzata Salamandra, Osiny - Zyrzyn munici-

pality)

Ingredients:

28 dag coffee
2 1 water

1 2/3 kg sugar
Vanilla cane

1 1 spirits 95%
I glass of rum

>3
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Preparation:

Grinded coffee pour over with boiling water,
cover and leave for a night. Pour out coffee es-
sence and filter. Warm the essence with sugar
and vanilla cane in a pot. Boil for a moment
and put away from fire. When coffee liquid is
cold add spirits and rum. Pour into bottles and
wait 6 months until it gets taste and aroma.

118



ZACHOWAC W PAMIECI » PRESERVE IN MEMORY

LIMONKA LIME LIQUEUR
(Marianna Plachta, Ko§min - gmina Zyrzyn) (Marianna Plachta, Kosmin- Zyrzyn municipality)
Skdadniki: Ingredients:
% 1 L spirytusu % 1 1. Spirits
% 8 szt. cytryn % 8 lemons
% 0,8 kg cukru % 0,8 kg sugar
% 1 1. wody % 1 | water
Wykonanie: Preparation:

Cytryny umy¢ w goracej wodzie, obra¢ ze Wash the lemons in a hot water. Peel them.
skorki. Same skérki wlozy¢ do sloja i zala¢  Put the peels in as jar and pour over with the
spirytusem i odstawi¢ na 2 tygodnie. Po uply-  spirits. Leave for 2 weeks. Drain after that
wie tego czasu odcedzic, skorki wyrzuci¢. Cu-  time, throw away the peels. Sugar boil with
kier zagotowa¢ z woda i ostudzi¢. Nastepnie ~ water. Then cool it. Join the spirits with the
polaczy¢ spirytus z ostudzonym syropem. cooled syrup.
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ADWOKAT

(Halina Jarosinska, kol. Wojciechéw I)

Skladniki:

spirytus - 0.25 litra
cukier puder - 0,40 dkg
jajka - 8 zottek

mleko - 0,5 litra
wanilia - 1 laska

®e ®e e ®e
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Wykonanie:

Mleko z wanilia zagotowac, zéttka z cukrem
dobrze utrze¢. Wlewa¢ cienkim strumykiem
gorace mleko do jajek i uciera¢, a gdy masa
jajowo mleczna wystygnie, wlewac po troszku
spirytus i ucierac.
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ADVOCAT

(Halina Jarosinska, kol. Wojciechéw I)

Ingredients:

e 0,25 1 spirits

» 40 dag powder sugar
> 8 egg yolks

» 0,5 1 milk

» | vanilla cane

oo

oo

oo

oo

oo

Preparation:

Cook milk with vanilla. Mix yolks with su-
gar. Pour hot milk carefully in a thin stream
to eggs and mix. When mass is cool add very
carefully spirits and mix all the time.
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Zachowanie dziedzictwa kulturowego
Cultural heritage preserving

Na kalendarz kultury ludowej wplywaja trzy
czynniki:

o pory roku i cykle wegetacji roslin de-
cydujace o charakterze prac polowych
i ich natezeniu;

o obserwacja przesilen stonecznych, na
podstawie ktérych ustalily si¢ rytualne
wierzenia poganskie;

o tendencje religijne wyznaczane na pod-
stawie kalendarza koscielnego.

(Bielawski Ludwik, Mioduchowska Aurelia,
Kaszuby, Cz. 1, Piesni obrzgdowe, s. 78)

Dozynki 2009 Janowiec

Czas w kulturze ludowej wyznaczany
jest poprzez odwolywanie sie zaréwno do re-
ligii chrzescijanskiej, wierzen poganskich, jak
i agrarnej koncepcji pracy na roli. Kulture
spolecznosci  wiejskiej cechuje podzial cza-
su na $wiecki, czyli profanum i $wiety, czyli
sacrum. Czas $wiecki odnosi si¢ do realnego
zycia czlowieka, jego codziennosci i fizycznej
aktywnosci. Sacrum to czas dzialania Boga.
Czas sakralny wyznacza poszczegélne cykle
obrzedowe i charakterystyczne dla kalendarza
koscielnego dni $wiateczne. Daty te stanowia
punkty graniczne przerywajace ciaglos¢ cza-
su zwyklego wypetnionego praca. Przejscie
z czasu Swieckiego do czasu Swietego wy-
magalo okreslonych zabiegéw tzn. obrze-
dow przejscia. Obrzed przejscia skiadat sie
z trzech etapéw: etap wyjscia zegnajacy stary
porzadek, etap przejécia miedzy jednym sta-
nem a drugim i etap wejscia witajacy nowy
porzadek (Stomma Ludwik, Slorice rodzi sig 13
grudnia, s. 117).

Czternascie dat w ciagu roku wyznacza takie
wlasnie momenty przelomowe:
1. $w. Mikolaj 6 XII
. $w. kucji 13 XII
. Boze Narodzenie 25 XII
. Nowy Rok 1 1
. Trzech Kroli 6 1
. Matki Boskiej Gromnicznej 2 II
. Matki Boskiej Bolesnej 25 111
. Sw. Jerzego 23 IV
. Sw. Wita 15 VI
10. $w. Jana Chrzciciela 23 VI
I1. $w. Piotra i Pawla 29 VI
12. Wniebowziecie Najswietszej Maryi Panny
15 VIII
13. $w. Michala Archaniota 29 IX
14. $w. Marcina 11 XI.

NO OO0 ~1 O\ Ut v L Do
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(Stomma Ludwik, Antropologia kultury wsi pol-
skiej XIX wicku, s. 151 - 168).

Kultura ludowa w sposéb specyficzny warto-
Sciuje czas momentéw przelomowych przy-
pisujac mu dzialanie magiczne. Poszczegdl-
ne daty obwarowane sa licznymi zakazami
i nakazami, ktére speniajg dwie funkcje.
Maja chroni¢ przed demonicznymi sitami zta
oraz zapewni¢ powodzenie w zyciu osobi-
stym, jak réwniez w pracach gospodarczych
i rolniczych.

W wierzeniach mieszkaiicow wsi wazna
jest takze opozycja noc — dzief. Wschdd slori-
ca nierozerwalnie zwiazany jest ze Swiatlem
i jasnodcia i wzbudza pozytywne emocje. To
swoisty znak rozpoczynajacy ranng pore dnia,
a co za tym idzie wszelkie ludzkie dzialanie.
Natomiast zachdd slorica to czas, kiedy stop-
niowo zapada ciemnos¢, nastaje wieczorna
pora dnia przeznaczona na odpoczynek. Wie-
rzono, ze noc to czas dzialania zlych mocy
i demonéw. Ciemnosci sprzyjaja takze poja-
wianiu si¢ dusz zamartych.

Spolecznos¢ wiejska dzieli takze prze-
strzen na dwie opozycje: ,swoje”: ,obce”.
Granice bezpiecznego $wiata zamykaja sie
w obrebie domu, gospodarstwa i pola. Jest to
miejsce pracy i Zycia. Natomiast przestrzen
niebezpieczna dla mieszkancow wsi to las,
bagna oraz miejsca, gdzie krzyzuja sie drogi.
Oby oswoic¢ ,obca” przestrzen na rozstajnych
drogach stawiano kapliczki, a przy miejscach
niebezpiecznych palono ogniska.

Lubelszczyzna a w tym powiat pulaw-
ski to region o niezwykle ciekawej tradycji
kulturowej. Obrzedy doroczne i rodzinne cha-
rakteryzuja si¢ bogactwem form $wietowania
i posiadaja bardzo ciekawa symbolike. Zwy-
czaje ludowe przekazywane z pokolenia na
pokolenie stanowig dziedzictwo kulturowe na-
szego wojewodztwa i powiatu. Utrwalony spo-

PRESERVE IN MEMORY

sob zachowania podczas waznych dla spolecz-
nosci wiejskiej uroczystosci sprawia, ze miesz-
karicy wsi zachowuja odrebng i specyficzng
tozsamos$¢  kulturowa. Swoja obrzedowos¢
i rytualne zachowania posiadaja zaréwno
Swigta koscielne, ludowe zwyczaje a takze
prace na roli. Tradycje ludowe wyznaczane sa
na podstawie zmiennosci pér roku.

Dozynki 2009 Janowiec

1) Rolniczy cykl prac
chtopskich

Zycie mieszkaficéw wsi wyznaczane jest
przez cykliczny tryb prac rolniczych. Prace na
polu bezposrednio wiaza si¢ ze zmiennoscia
pér roku. W zaleznosci od pory roku domi-
nuje albo rolnicza aktywnos¢ czlowieka, albo
gospodarsko - domowy odpoczynek od prac
polowych. Kalendarz mieszkancéw wsi usta-
lany jest zatem na podstawie natezenia pracy
w zaleznosci od pory roku. Tydzien sklada sie
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z dni powszednich, w czasie, ktérych domi-
nuje dzialalnos¢ rolnicza i prace polowe oraz
dnia $wietego, czyli niedzieli, kiedy to praca
na polu jest zabroniona a czas wypelnia hold
sktadany Bogu, udzial we Mszy Swietej i mo-
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JJesli Piotr $wiety z $wietym Pawlem placza,
to i ludzie przez tydzien stofica nie zobacza.”
(Ludowe Przystowia, s. 45),

,Na $wiety Gustaw kopy w polu ustaw.” (Lu-
dowe Przystowia, s. 50),

Dozynki 2009 Janowiec

dlitwa. Bardzo wazny byl takze moment roz-
poczecia prac polowych. Za najlepszy dzien
poczatku pracy uwazano sobote, dzien Matki
Boskiej. Unikano rozpoczynania dzialalnosci
rolniczych w poniedziatek i pigtek. W kultu-
rze ludowej poszczegélne dni w roku mialy
swoich patronéow. W zwiazku z tym przyjal
sie system wyznaczania dat odwolujacy sie do
Swietego, ktory przypisany byt do konkretne-
go dnia. Na tym schemacie opieraja si¢ liczne
przystowia nawigzujace do aury pogodowej
danej pory roku i do dziatalnosci rolniczej w
danym okresie:

,Na S§wietego Grzegorza idzie zima do mo-
rza.” (Ludowe Przystowia, s. 26),

,Swieta Dorota suszy chusty u plota.”
(Ludowe Przystowia, s. 21),

,Sia¢ w wigilig $ciecia $w. Jana chroni od gra-
dobicia.” (Ludowe Przystowia, s. 52),

,Na $wictego Michala ziemia marznie cala
(Ludowe Przystowia, s. 57).

”

ZIMA

Okres przesilenia zimowego jest czasem
sprzyjajacym zyciu spolecznemu a co za tym
idzie jest okresem wzmozonej dziatalnosci
folklorystycznej. Czas wolny jednoczy miesz-
karicéw wsi, spotykaja sie oni na wspélnych
wieczorkach, podczas ktérych razem biesia-
duja. Darcie pierza czy porzadki staja si¢ tlem
dla wspélnego $piewania, grania, opowiadania

klechd i bajek.
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WIOSNA

W wierzeniach mieszkaricow wsi wio-
sna to poczatek nowego roku wegetacyjnego
i gospodarskiego. Charakterystyczne w tym
okresie s3 rytualy zwiazane z oczyszczeniem
ziemi z istot pelzajacych, palenie starych
rzeczy, Smieci oraz zamiatanie domu i calego
obejscia. Czynnosci te mialy na celu zapo-
bieganie dzialaniom zlych mocy. Powszechnie
uwazano, ze w okresie od jesieni do wiosny
ziemia jest ,zamknieta”, znajduje sie w stanie
spoczynku. W zwigzku z tym do okreslonego
momentu nie wolno bylo wykonywa¢ zadnych
prac w polu. Dzien Zwiastowania Najswiet-
szej Maryi Panny (25 marca) byt data, ktéra
wyznaczata poczatek dziatalnosci rolniczej,
wtedy ziemia budzila si¢ do Zycia.

Wiosna to czas bogaty w obrzedowos¢ zwia-
zang z pracami polowymi i gospodarczymi.
Pierwszym najwazniejszym obrzedem bylo
okrazanie pol przed wiosennymi pracami.

Na ten czas przypada bowiem:

Pierwsza orka. Przed rozpoczeciem
orania narzedzia (plug, zaprzegi) oraz zwie-
rzeta pociagowe (najczesciej konia) gospo-
darz kropil swigcong woda i okadzal poswie-
conymi ziolami. Po grzbiecie i bokach konia
toczono jajko, zabieg ten sprawi¢ mial, Ze
zwierze bedzie silne, zdrowe i pracowite. Na
ptug kiadziono bochenek chleba co miato za-
pewni¢ urodzaj i obfitos¢ polonéw pod ktére
dokonywana byta orka. Oracz i zwierze przed
rozpoczeciem pracy dostawali kromke chle-
ba z miodem, aby starannie uprawili zagon
i wytrwale pracowali pomimo zmeczenia.

Pierwszy siew. Siewca wychodzit w pole
wraz ze wschodem storica. Zanim wyruszyt do
pracy byl oblewany woda, co mialo zapewnic
dostatek deszczu do wlasciwego wzrostu zbo-
za, natomiast gospodarza obrzucano ziarnem
by zapewni¢ gospodarstwu obfite plony. Na
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workach z ziarnem pod zasiew oraz na pierw-
szej bruZdzie na chwile ktadziono bochenek
chleba, ktéry symbolizowa¢ mial dar ktory
wkrétce urodzi obsiewane pole. Do pierwsze]
garSci siewu dodawano: ziarna z przepiorki
(ostatni nieskoszony fan zboza podczas zniw),
z wiefica dozynkowego, okruchy palmy wiel-
kanocnej oraz proch z zi6t poswieconych na
Swieto Matki Boskiej Siewnej. Podczas pierw-
szego siewu nie wolno bylo si¢ obraca¢, roz-
glada¢ a takze rozmawia¢ aby nie zaklocac
przyszlego wzrostu zboza.

Pierwszy wyped bydla na pastwisko.
Gléwnym zabiegiem przez wyprowadzeniem
bydla na pastwisko byly obrzedy zwiazane z
ochrong zwierzat przez chorobami i czarami.
Zaczynano wigc od starannego czyszczenia
bydla. W oborze zegnano je znakiem krzyza
oraz skrapiano $wiecona woda. Smagano pal-
ma wielkanocng i okadzano $wieconym zie-
lem. Szczegélne zabiegi dotyczyly kréw, gdyz
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Dozynki 2009 Janowiec

wierzono ze czarownice s w stanie zabierac
i popsu¢ mleko, wiec smarowano rogi dzieg-
ciem oraz kladziono na progu obory ostre
przedmioty (kose, sierp, siekierg). Obfitos¢
mleka zapewniano poprzez oblewanie gospo-
darza woda i obdarowywanie pastuszka pie-
niedzmi i dobrym jadlem.

(na podstawie: Hryn - Ku$mierek Renata,
Encyklopedia tradycji polskich)

LATO

Czas 7zniw. Lato dla mieszkarica wsi
jest okresem najwickszego nasilenia prac rol-
niczych. To czas zniw, kiedy chlopi zbieraja
plony jakie ,urodzilo” zasiane wiosng ziar-
no. Praca rozpoczyna si¢ o wschodzie storica,
a koficzy wraz z jego zajéciem za horyzont
i zapadnieciem zmroku. Momentem odpo-
czynku jest wybicie godziny 12. Poludnie to
Czas przerwy w pracy, zregenerowania sie i na-

brania sity do dalszych czynnosci rolniczych.
W potudnie bowiem podczas zniw na polach
pojawia si¢ potudnica: ‘wg dawnych wierzer ludo-
wych demon powietrzny mgczqcy rolnikow i niszczg-
¢y ich plony, wyobrazony, jako kobieta pigkna, bar-
dzo wysoka, ubrana na bialo albo niezwykle brzyd-
ka i odrazajgea’ (Slownik wspdlczesnego jezyka pol-
skiego, Bogustaw Dunaj). Poczatek zniw usta-
lano na podstawie obserwacji zboza oraz wie-
rzono ze znakiem gotowosci do pracy jest glos
przepiorki. Zniwa rozpoczynano zazwyczaj
w sobote (dzien Matki Boskiej), przed praca
$wiecono sierpy i kosy i zegnano pole znakiem
kizyza. Pierwszy klos Scinal sam gospodarz
i ukdadal w znak krzyza. W pierwszy dzien
zniw wszyscy ubrani byli w od$wietne stroje
na znak szacunku dla pracy, ktéra zapewni¢
ma dobrobyt na czas zimy. Podczas pracy nie
wolno bylo odwracac¢ si¢ plecami do slorica,
aby na zboze nie zesta¢ nieurodzaju. Okres
zniw konczy sie wspolng modlitwa i podzie-
kowaniami za Boza pomoc i opieke w czasie
pracy. Aby zboze dobrze si¢ zachowalo w rogu
zapola umieszczano poswiecony w Boze Cialo
wianek. Podczas zwalania pierwszego wozu ze
zbozem nalezalo zachowa¢ bezwzgledne mil-
czenie, mialo to sprawic, ze myszy nie zjedzaZ
plonéw.

(na podstawie: Adamowski Jan, Z polskich ob-
1z¢dow dorocznych — Dozynki)

JESIEN

W religijnym kalendarzu spofecznosci
wiejskiej datq konczaca rok obrzedowy jest
dzien 11 listopada, nad ktérym patronat
obejmuje $w. Marcin: ,0d $w. Marcina zima
si¢ zaczyna” (Ludowe Przyslowia, s. 64).
W tym czasie rolnicy przygotowuja swoje go-
spodarstwa do nadejscia najzimniejszej pory
roku. Od tego dnia nie wypedzaja bydia na
pastwisko i zaczynaja zy¢ z tego, co zgroma-
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dzili podczas letnich i jesiennych zbioréw.
Jest to czas wzmozonego zycia rodzinnego. W
tym okresie najwiecej na wsi odbywa si¢ we-
sel. Spoleczno$¢ wiejska $wietuje w gronie naj-
blizszych i odpoczywa, regenerujac sity przed
rozpoczeciem nastepnego sezonu wiosennego,
ktéry wyznacza cykl prac rolniczych.

2) Obrzedowe formy zycia
codziennego

ZIMA
Karnawal

W zimie przypada czas karnawatu.
Karnawat to okres dominacji aktywnosci mu-
zycznej i tanecznej. Najwazniejszym zwycza-
jem przestrzeganym w czasie karnawatu byto
spozywanie miesa. Istnial przesad, ze kto
miesa nie zje temu lato przyniesie nieurodzaj.
Stad nazwa migsopust. Pieklo si¢ specjalne
stodkosci: paczki, chrust, ciastka podlugowate,
bliny, pampuchy, racuchy.

PRESERVE IN MEMORY

Jest to czas ozywionych kontaktéw to-
warzyskich, szczegélnie aktywne w tym czasie
sa kobiety. Ostatni tydzien karnawatu trwa-
jacy od tlustego czwartku do kusego wtorku
tzn. zapusty. Huczne, taneczne zabawy od-
bywaly sie wylaczne w karczmach i integro-
waly cala wiejska zbiorowos¢. W zapustny
wtorek w karczmie odbywala si¢ zabawa dla
kobiet, podczas ktorej do grona mezatek wia-
czane byly miode dziewczyny dopiero po $lu-
bie - wkupienie do bab.

Rytualnym ~ zamknigciem — karnawatu byt
tzn. pogrzeb basa - punktualnie o pétnocy
w karczmie milkla muzyka i tafce. Muzy-
kanci odstawiali instrumenty i chowali je do
futeraléw lub do skrzyni. Kropiono je alkoho-
lem niby woda $wiecona, formowano orszak
pogrzebowy i wyprowadzano instrumenty
z karczmy.

(na podstawie: Ogrodowska Barbara, Zwyczaj,
obrzgdy i tradycje w Polsce)

126



ZACHOWAC W PAMIECI »

WIOSNA

Topienie Marzanny

Obrzedy topienia Marzanny to sym-
boliczne wypedzenie poza obreb wsi zla, a
takze zadoscuczynienie obrzedowi przywolu-
jacemu szczescie. Wierzono, ze pozostawie-
nie w domu kukly Marzanny wrézy pannom

staropanienstwo, krowy przestana dawac mle-
ko a letni grad zniszczy plony. Do wsi w tym
czasie wprowadzano symbol wiosny Gaik -
Maik, umieszczong na kiju dekoracje z kwia-
tow i zielonych gatazek.

LATO
Noc Swietojariska

Charakterystycznym ludowym zwycza-
jem zwigzanym z porg letnia jest dzien 24
czerwca, czyli wigilia $w. Jana. Swigzto Ku-
paly, pierwotna nazwa sobétki wywodzi si¢ z
tradycji prawostawnej. Okres ten naznaczo-
ny byl symbolikg erotyczna, to czas miloci
i plodnosci. Najbardziej charakterystycznym
rytualem nocy $wietojaniskiej byly ogniska,
palone przez mieszkaicow wsi na wzniesie-
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niach lub otwartej przestrzeni. Zawsze naj-
pierw gaszono wszystkie ogniska w domach.
Wierzono, ze tam gdzie jest widoczny plo-
mien ogniska, grad nie zniszczy urodzaju.
Ogien byla talizmanem chroniacym przed nie-
czystymi sitami, obrzed palenia ogniska mial,
wiec moc niszczenie diabelskich czaréw. Zwy-
czajem towarzyszacym obrzedowi bylo ska-

kanie przez ognisko. Skoki te mialy lecznicze
whasciwosci. Zebrany z ogniska popiét rozsy-
pywano na polach, aby zapewni¢ bogate plony
i bezpieczenstwo calemu gospodarstwu. Wo-
kot ogniska czesto przeganiano bydlo, aby za-
bezpieczy¢ zwierzeta przed chorobami.

W wigilie $w. Jana wazna role odgrywa-
la takze woda. W te noc miala ona wlasciwo-
Sci oczyszczajace. Dlatego czesto uczestnicy
sobotki wrzucali si¢ nawzajem do wody, aby
zapewnic sobie zdrowie, sile i urode. Skropie-
nie , poswiecong przez $w. Jana” woda pol
przynies¢ mialo obfity zbiér. Szczegdlng moc
mialy tez ziola szczegélnie BYLICA, chronila
ona przed czarownicami, odpedzata zlo, chro-
nita od boli krzyza, byta takze lekarstwem na
plodnosci i lekkie porody.

Gléwnym elementem obrzedu bylo wi-
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cie wiankéw przez dziewczyny i puszcza-
nie ich o pélnocy na wode. Na drewnia-
nych kizyzach umieszczano wianek z palaca
sie Swieczka i karteczka z imieniem. Pusz-
czanie wiankéw mialo charakter wrdzebny.
Dziewczyna, na ktérej wianku $wieca palita
sie najdtuzej, miala wyjs¢ za maz najszybciej.
W zaleznosci od tego ile razy wianek dotknat
brzegu tyle lat pozostawalo pannie do dnia
Slubu. Gdy wianek zostal dla zabawy wyjety
z wody lub utonal wrézylo to wiascicielce

staropanienistwo. Bylo tez tak, ze dziewczyna
wila dwa wianki, jeden z nich symbolizowal
ukochanego chlopca. Jedli wianki plynely ra-
zem oznaczalo to szczedliwe Zycie tych dwoj-
ga. Jezeli wianek chlopca odlaczyt si¢ albo za-
tonat zwiazek nie miat szans na przetrwanie.
(na podstawie: Gierala Zenon, Cztery pory roku
w obrzgdach i podaniach ludowych)

Z obchodami sobétkowej nocy zwiazana
jest takze legenda o poszukiwaniu kwiatu
paproci. Kwiat paproci $wiecil w nocy nie-
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zwyklym blaskiem, wskazywat droge do ukry-
tych w ziemi skarbow, a ten kto go odnajdzie,
zapewnial sobie wielkie bogactwo i szczescie.
Nalezato go zerwa¢ dokladnie o pétnocy. Gdy
kwiat si¢ ukaze nalezy go delikatnie zdjac
z paproci na biale plétno, zawina¢ i mocno
zawiaza¢ material. Kwiat w milczeniu nale-
zalo zanies¢ do domu i polozy¢ pod $wietym
obrazem. Zabieg ten mial zesta¢ na gospodar-
stwo dobrobyt, rado$¢ i madrosc.

(na podstawie: Ogrodowska Barbara, Polskie
obrzgdy i zwyczaje. Doroczne)

Dozynki

Najwazniejsze Swigto w kalendarzu rol-
niczym mieszkaicow wsi to $wieto plonéw
- dozynki, urzadzanie po zakonczeniu zniw.
Inaczej zwane okrezne - od obrzedowego
okrazania pdl po zniwach lub wiencowe - od
najwazniejszego atrybutu wiefica dozynkowe-
go. Najczesciej organizowane w sierpniu (po
swiecie Wniebowzigcie Maryi Panny). Obrzed
skladal si¢ z trzech etapow:

1. Obrzedowe Sciecie ostatniego klosa.

2. Wicie wierica zniwnego i pochéd.

3. Uczta i zabawa.
Na polu Zzniwiarze zostawiali ostatnia kepe
zboza zwang przepiorka, wedlug ludowych
wierzen to w niej tkwi istota zboza. Ota-
czano ja kamiennym kregiem, oczyszczano
z chwastéw i przybierano kwiatami. Poczym
nastepowal rytual oborywania przepiérki,
polegajacy na trzy krotnym ciagnieciu za nogi
najlepszej zniwiarki dookofa kepki zboza.
Przepiérka pozostawala jaki§ czas na polu i
Scinat ja sam gospodarz. Wszystkie te zabiegi
mialy zapewnic ciagtos¢ wegetacji i obfite plo-
ny. Z ostatniego kiosa zniwiarki wily wieniec
dozynkowy. Formowano orszak, w pierwszym
rzedzie szli najlepsi Zniwiarze: przewodnicy

i przewodnice z wieficem i z chlebem. Wszy-
scy uczestnicy pochodu byli od$wigtnie ubrani
i $piewali piesni dozynkowe, w ktérych kom-
plementowano gospodarza, opisywano tru-
dy pracy i cieszono si¢ na przyszla zabawe.
Pierwszy przystanek robiono w kosciele, gdzie
Swigcono wieniec, potem droga wiodla przez
wie§ az do domu gospodarza. Gospodarz wi-
tal orszak, przewodnica wreczala mu wieniec
lub wkiadala na glowe. W ramach podzigko-
wania gospodarz rzucal w tlum drobne mone-
ty i zapraszal wszystkich na biesiade. Wieniec
stawiano na honorowym miejscu na stole.
Przechowywano go az do wiosny.

(na podstawie: Ogrodowska Barbara, Zwyczaj,
obrzgdy i tradycje w Polsce)

Dozynki 2009 Janowiec
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JESIEN
Katarzynki oraz Andrzejki

Czas mitosnych wr6zb. W wigilie $w. Katarzy-
ny z 24 na 25 listopada wrézyli sobie chlopcy,
natomiast noc z 29 na 30 listopada to czas
zarezerwowany dla dziewczat.

Rano w dzien $w. Katarzyny chlopcy lo-
sowali karteczki z imionami dziewczat zgod-
nie z powiedzeniem: , W noc $w. Katarzyny
sa pod poduszka dziewczyny”.

W Andrzejki prorocze byly sny, dlatego
dziewczyny rano staraly sie zapamietac to
co im si¢ przy$nito. Starano si¢ wiec aby nie
przysnily sie koszmary, dlatego przed snem
nalezalo zjes¢ 3 zabki czosnku. Dziewczyny
ucinaly gatazke wisni lub czeresni whkiada-
ly do wody i czekaly. Jezeli galazka zakwitla
to byl to znak Ze owa panna stanie na §lub-
nym kobiercu. Kolejna popularna wrézba
to losowanie symbolicznych przedmiotéw
(np.: pierScionek - $lub, rézaniec - zakon,
listek lub kwiat - staropanienstwo, lalka ze
szmatek — nieslubne dziecko, ziemia — $mierc)
oraz lanie wosku przez dziurke od klucza do
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miski z wodg i interpretowanie powstatych
ksztatt6w.

(na podstawie: Hryr - Ku$mierek Renata, Pol-
skie tradycje doroczne)

3) Obrzedowe formy zycia
podczas Swiat

Obrzedowos¢ zwiazana z obchodzeniem
swiat koscielnych stala si¢ podstawa do wyod-
rebnienia specyficznych zachowan mieszkan-
céw wsi wyrézniajacych ich sposréd innych
grup spolecznych. Ludnos¢ wiejska tworzyta
wlasne obyczaje zwigzane z danym $wietem.
Tradycje wzbogacala odrebna przestrzen tek-
stowa i muzyczna. Charakterystyczne formu-
ly modlitewne, koledowanie, przedstawienia
obrzedowe oraz cala gama niespotykanych
instrumentow muzycznych towarzyszqcych
wszelakim piesniom o tematyce religijnej.
Spolecznos¢ wiejska tworzy silng grupe, kto-
ra wigze wiara w Boga. Religia ma charakter
zbiorowy. Kazdy, kto jest chrzedcijaninem jest
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,5Woj”, a kto nie przestrzega ,Dziesieciu przy-
kazan” jest wykluczany ze spofecznosci, nale-

zy do ,obcych”.

ZIMA

Okres Swiat Bozego Narodzenia
Wigilia

24 grudnia, w dzien poprzedzajacy
Boze Narodzenie najwazniejsza jest uroczysta
wieczerza wigilijna. Nazwa ,wigilia” pocho-
dzi od lacinskiego stowa ,vigilia” - czuwanie,
nocna warta. Przed rozpoczeciem obrzedo-
wej uczty gospodarz wychodzit przed dom
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przypadek nie wyrzadzi¢ krzywdy duszom.

W ten dzier obowiazywaly liczne zaka-
zy: trzeba bylo wsta¢ skoro $wit, zeby zapew-
ni¢ sobie dobre samopoczucie na caly rok, po-
czym trzeba bylo umyc¢ si¢ w biezacej wodzie
(rzece lub strumieniu) aby zachowa¢ zdrowie
i sity. Nie nalezalo takze kfas¢ sie w ciagu
dnia bo mogloby si¢ zboze polozy¢ na polu.
W wigilie obowiazywal tez kategoryczny za-
kaz pozyczania, bo mogloby to si¢ skonczy¢
utratg mienia. W tym dniu dopuszczano sie
tez drobnych kradziezy, bo uwazano, ze przy-
nosi to szczescie w sprawach hodowli zwie-
rzat. Mimo postu nalezato zjes¢ kawalek chle-

Powiatowy Dzieii Kultury 2009 Kurdw

i zapraszal zwierzeta, glownie dzikie, aby takze
zechcialy przyjs¢ na wierze. Uwazano, ze jak
przyjda w te noc to w ciagu roku nie beda juz
nachodzi¢ gospodarstwa. Wierzono takze, ze
pod postacig dzikich zwierzat ukrywaja si¢ du-
sz¢ zmarlych przodkéw, ktére w ten szczegdl-
ny wieczor cheg by¢ ze swojg rodzing. Unika-
no wigc prac zwigzanych z szyciem, aby przez

ba lub oplatka posmarowanego miodem oraz
wypi¢ kieliszek wodki, aby przez caly rok nie
brakowalo jedzenia i picia. Wszystkie prace
nalezato zakonczy¢ przed pierwsza gwiazdka,

Najwazniejsze ozdoby wigilijne:
DZIAD lub KROL - snopy zboza (zyto/

owies/pszenica/jeczmien) stawiane w 4 katach
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izby, wieszane pod sufitem i kladzione pod
stolem.

SEOMA - kladziona na podlodze. Wie-
rzono, ze jest to symbol przejscia miedzy
dwoma $wiatami. Stome zanoszono péznie]
do obory i do kurnika obwiazywano nig réw-
niez drzewka owocowe, aby zdrowo rosty.

PODEAZNIK - ,pierwsza choinka”, zie-
lona, rozwidlona galazka z drzewa iglastego,
najczesciej Swierkowa albo sosnowa zawiesza-
na nad stotem wigilijnym. Podtaznik ozdabia-
no jabtkami, orzechami, ztoconymi nasionami
Inu, ciasteczkami, krazkami z oplatka oraz
ozdobami z papieru. Na $rodku, nieco nizej
zawieszano ,$wiat”, kulisty, barwny model
ziemi zrobiony z oplatka. Galaz na podtaznik
Scinano w lesie wezesnym rankiem, szybko
wracano z nim do domu, bo zboze gospo-
darza, ktory jako pierwszy wréci z ozdoba
wzejdzie najwczesniej. Podlaznik wieszano w
ciszy, najczesciej przy zgaszonych S$wiatlach.
Potem obsypywano go sieczka ze stomy, ziar-
nem a nastepnie wieszano ozdoby. Czynnos¢
ta miafa zapewni¢ urodzaj i obfite plony. Pod-
taznik miat chroni¢ domownikéw przez zlem
i chorobami, zwierzeta przed wilkami i za-
raza. Sprowadzal na gospodarstwo urodzaj
i dobrobyt. Podfaznik peknit tez role ,swata”.
Gdy kawaler pojawial si¢ z wizyta u miodej
panny i siadal wlasnie pod podlaznikiem to
oznaczalo to jego powazne zamiary wobec
dziewczyny. Gdy chcial zerwa¢ z niego jabl-
ko lub orzech, a dziewczyna go zachecala to
byl to znak, Ze odwzajemnia jego uczucia.
Wierzono, ze gdy podtaznik dtugo zachowuje
swoja $wiezo$¢ to w nowym roku mozna spo-
dziewa¢ si¢ szczescia i dobrych zbioréw. Na-
tomiast, gdy gatazka szybko usychata byta to
zapowiedZ jakiego$ nieszczescia, choroby czy
nieurodzaju.
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CHOINKA - na wsi pojawila si¢ dopiero
w okresie miedzywojennym (lata 20 XX w.).
Las traktowany byl przez mieszkancow wsi
jako miejsce obce, dlatego uwazano, ze jak
uda si¢c wynie$¢ z niego choinke to na dom
spadnie szczedcie i urodzaj. Poczatkowo deko-
rowano choinke tak jak podiaznik. Z czasem
zaczeto wlasnorecznie  wykonywa¢ ozdoby
z papieru, stomy, wydmuszek i piorek.

Stoél na wieczerze wigilijna takze byt spe-
cjalnie przygotowany. Kladziono na nim gruba
warstwe siana i dopiero potem kladziono Inia-
ng plachte lub bialy obrus. Na obrus sypano
ziarno i kladziono §wiezo upieczony bochenek
chleba. Na $rodku kladziono optatek. Obok
stolu ustawiano maselnice, aby krowy dobrze
si¢ doily oraz skopek, do ktérego odkladano
odrobine kazdej potrawy i dodawano koloro-
wy oplatek, na dostatek, dobre plony, zdrowy
i liczny przychéwek trzody. Stét obwigzywano
grubym sznurem lub laficuchem, zeby chleb
byl zawsze w domu, a pod stolem kladziono
ostre przedmioty (kose, sierp), aby szkodniki
(gt krety) nie niszczyly plon6w.

Wieczerze wigilijng rozpoczynano wraz
z pojawieniem si¢ na niebie pierwszej gwiazd-
ki. Pierwszym obrzedem wigilijnym bylo
dzielenie sie oplatkiem. Oplatek byt symbo-
lem milosci, zgody, harmonii i wzajemnego
szacunku. Oplatkiem z dodatkiem ziét (ruty)
dzielono si¢ takze ze zwierzetami, aby byly
zdrowe i chronione przed zlymi urokami.
Oplatkiem dzielono si¢ takze ze zmartymi
ktadac rytualnie kawatek oplatka na dodatko-
wym nakryciu.

Specyficzne bylo takze jedzenie przygo-
towywane na Wigilie. W ten dzien zachowy-
wano post, dlatego nie wolno bylo spozywac
miesa, thuszezow pochodzenia ZWierzecego,
nabiatu oraz stodyczy. Na stole musialo zna-
lez¢ si¢ 12 potraw na znak 12 apostotéw i 12
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miesiecy w roku. Do najwazniejszych zalicza-
no:
* barszcz z maki zytniej lub barszcz bu-
raczany,
* kasze gryczana z sosem grzybowym,
* kapuste faszerowana,
* kasze jaglana,
¢ kluski z makiem,
* pierogi z grzybami/ soczewica/ jabika-
mi/ Sliwkami,
* racuchy,
* kisiel owsiany lub zurawinowy
¢ kutie
* kompot z suszu
oraz ciasta: strucla makowa oraz pier-

nik miodowy:.

Nalezato sprébowac kazdej z potraw, aby za-
pewni¢ sobie szczescie do nastepnej Wigilii.
Potrawy powinny sklada¢ sie ze skladnikéw
pochodzacych z gospodarstwa: ,wszystko, co
w polu, sadzie, ogrodzie, lesie, wodzie”. Cha-
rakterystycznym elementem byly skladniki,
ktére stanowily podstawe dla pozywienia Za-
tobnego: ciemny mak, groch, fasola, bob, jabl-
ka, midd.

Do stolu zawsze powinna zasiada¢ pa-
rzysta liczba 0s6b, w przeciwnym razie ktos
z domownikéw moglby umrze¢ w ciagu tego
nowego roku. Miejsca przy stole zajmowano
wedlug starszenstwa, czyli w kolejnosci od-
chodzenia z tego $wiata. W przeciwnym razie
$mier¢ moglaby zabra¢ mlodego albo dziecko.
Zanim usiadlo sie na krzesle nalezalo dmuch-
na¢, bo mogla juz na nim siedzie¢ dusza
zmarlego czlonka rodziny.

Nie wolno bylo wstawac od stolu zanim wszy-
scy nie skoriczyli spozywac wieczerzy i klasc ly-
zek na stole. Trzymano je w zebach albo za pa-
skiem. Wigilijnego stolu nie sprzatano az do II
dnia $wiat i do Bozego Narodzenia nie gaszono
w izbie $wiatet byt to czas Wigilii dla zmartych.
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Aby zapewni¢ plonom urodzaj stosowa-
no dwa obrzedy. Pierwszym z nich bylo ,ci-
skanie kop”, czyli podrzucanie pod sufit gar-
Sci stomy. Stoma musiala zaczepic si¢ o belki
i pozosta¢ tam az do Nowego Roku, aby nie
straci¢ magicznej skutecznosci. ,Podrzucanie
kutii na tyzce”, ktéra tez powinna przyklei¢
sie do sufitu.

W dniu wigilijnym czyniono wr6zby:
1) Na pogode:
* obserwacja aury jakie 12 dni po Wigilii
takie 12 miesiecy Nowego Roku,
* gwiazdziste niebo w noc wigilijna - do-
bre plony, obfitos¢ jajek,
* zamglone niebo w noc wigilijng - wil-
gotny rok, sprzyjajacy szkodnikom,
o zachmurzone niebo ale dobrze widocz-
na droga mleczna - dostatek mleka.

2) Na malzenstwo:

* 7 ktorej strony zaszczeka pies — stam-
tad przyjdzie maz,

*  wwynoszone w wigilijny wieczér $mieci
dziewczeta whladaly kij, w ktéra strone
si¢ przechylit stamtad przyjdzie kawa-
ler,

¢ gdy ktéras z gwiazd jasniej Swiecita nad
domem - wkrotce bedzie w nim wesele,

* liczenie kotkéw w plocie:  kawaler”,
,wdowiec”.

* wyciaganie siana spod obrusa:

- zdzblo zielone - wkrétce $lub,

- zdzblo zwiedle, wyblakle - dlugie cze-
kanie na $lub,

- zdzblo kruche, poczerniale — brak wi-
dokéw na $lub.

3) Na zdrowie i zycie:
* wyciaganie siana spod obrusa:
- zdzblo z6lte - rychta §mierc,
- zdzblo rozdzielone - ciekawe, ale pelne
Idopotéw zycie,
- zdzblo dlugie i mocne - zdrowe zycie.
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* obserwowanie cienia na Scianie:
- cient wyrazny - dlugie i zdrowe Zycie,
- cieft niewyrazny - choroba,
- cient staby lub niewidoczny - §mierc.

Po wieczerzy wspélnie $piewano pasto-
rafki, czyli koledy w ktory pojawialy sie watki
ludowe (glownie opis wedréwek pasterzy do
7lobka).

O pétnocy wszyscy szli na Pasterke. Li-
czyt sie czas i kolejnos¢ przybycia do Koscio-
fa. Bo kto pierwszy ten ma zapewnione powo-
dzenie w pracach gospodarskich i polowych.

Wierzono tez ze o 12 w nocy dziejg si¢
w naturze liczne cuda: zakwitaja kwiaty pod
$niegiem, woda przemienia sie w miod/wino/
plynne zloto a zwierzeta méwia ludzkim glo-
sem.
(na podstawie: Ogrodowska Barbara, Swigta
Polskie: Tradycja i Obyezaj / Ogrodowska Barba-

ra, Polskie obrzgdy i zwyczaje. Doroczne)
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Boze Narodzenie - staropolskie GODY,
GODNE, GODNE SWIETA
(od gody - rok)

W tym dniu nalezalo wstrzymac si¢ od
wszelkich prac gospodarczych a takze nie wol-
no bylo przeglada¢ sie w lustrze, aby nie Scia-
gna¢ na siebie choroby a takze w ciagu dnia
ktas¢ sie spa¢, zeby zasiane zboze nie kladlo
si¢ na polu.

W tym dniu unikano wychodzenia w goscin,
spedzano ten dzied w gronie rodzinnym.

25 XII odbywal si¢ takze obrzed ,godzenie
stuzby”, czyli zwolnienia ich z dotychczaso-
wej umowy, nastepnie w dzien §w. Szczepana
ustalano nowe warunki pracy i zaplaty za nia,
W tym dniu obserwowano takze niebo noca,
bo jak mawiano: ,jak Gody widne - to stodoty
ciemne (czyli pelne), a jak Gody ciemne - to
stodoly widne (puste)” (Ludowe Przystowia,
5. 15).

Powiatowy Dzieii Kultury 2009 Kurdw
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II dzien Swiqt ,Sw. Szczepana”

Najwazniejszym rytuatem tego dnia byto
Swiecenie owsa i obsypywanie nim ksiedza
a nastepnie siebie na cze$¢ meczenskiej Smier-
ci $w. Szczepana. Obrzed ten mial takze za-
pewni¢ urodzaj i wszelka pomyslnos¢. Poswie-
cone ziarno dawano kurom zeby dobrze sie
niosty a jajka byly §wieze i smaczne. Swiecone
ziarno dodawano takze do pierwszego siewu.
(na podstawie: Hryn - Kus$mierek Renata, En-
cyklopedia tradycji polskich)

Nowy Rok

Mieszkancy wsi $wietowali wieczér syl-
westrowy w gronie rodzinnym urzadzajac
uroczysty kolacje. W pierwszy dzien Nowe-
go Roku gospodynie wypiekaly male chlebki
zwane ,szczodrakami” albo ,nowymi latka-
mi” i rozdawano je w prezencie domownikom
oraz gosciom, na szczeScie i pomyslnosc.
Chlebki podawano takze bydtu, aby sie do-
brze chowato. Kolejnym noworocznym wy-
piekiem byly tzn. ,byski”, figurki zwierzat
hodowlanych, ktére takze rozdawano z naj-
lepszymi Zyczeniami na Nowy Rok.

Mlodzi chlopcy z ubogich rodzin 1 stycznia
chodzili po szczodrakach, skladali Zycze-
nia liczac na datki. Na dom ktéry odwiedzili
sptywa¢ miat dostatek i urodzaj.

W tym dniu najwazniejszg potrawg byt groch
z kapusta, ktéry spozywano w intencji obfi-
tych plonéw. W pierwszym dniu Nowego
Roku nalezalo unika¢ ki6tni, zeby nie do-
Swiadcza¢ niezgody przez 12 miesiecy oraz
trzeba bylo wsta¢ wraz ze wschodem storica,
aby zapobiec lenistwu. Znanym przesadem
noworocznym byla wrézba dotyczaca plei oso-
by pierwszej wchodzacej do domu. Jezeli byt
to mezczyzna to gospodarstwo zapewnione
mialo szczescie, zdrowie i udane plony. Jesli
pierwsza do izby weszla kobieta to wrézono
pasmo nieszcze$¢ na dom i domownikéw.
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(na podstawie: Ogrodowska Barbara, Swigta

Polskie: Tradycja i Obyczaj)
Trzech Kréli

Najwazniejszym elementem Mszy Swie-
tej odprawianej w dniu 6 stycznia jest po-
Swiecenie kredy, ktéra pézniej na drzwiach
domoéw pisano pierwsze inicjaly Trzech Kré-
li: Kacper + Melchior + Baltazar. Swiecono
takze kadzidlo przyrzadzone z jalowca, ziot
i zywicy. Tym kadzidlem okadzano chorych
ludzi i zwierzeta.

To czas ozywionych kontaktéw towarzyskich
i ostatni dzien chodzenia kolednikéw.

W tym dniu do wiejskich chat zagladali ko-
lednicy przebrani za Tizech Kréli. Skiadali
zyczenia: , Winszujemy wam wszystkiego naj-
lepszego z trzema krélami”, od$piewali kole-
de: ,Medrcy $wiata monarchowie” i odgrywali
scenke zlozenia poklonu przy zlébku Pana
Jezusa.

(na podstawie: Adamowski Jan, Tymocho-
wicz Mariola, Obrzedy i zwyczaje  doroczne
z obszardw wojewddztwa lubelskiego)

SZCZODRE DNI - okres od dnia
$w. Szczepana (26 XII) do dnia
Trzech Kroli (6 I)

Jest to czas koledowania. Wszyscy
mieszkanicy wsi bardzo chetnie przyjmowali
kolednikéw, bo wierzono, ze wraz z nimi do
domu przychodzi urodzaj, obfite plony, zdro-
wie i szczescie. Za swoje artystyczne popisy
kolednicy otrzymywali dobry poczestunek
i drobna zaplate.

Do najbardziej znanych obchodéw koledni-
czych naleza;:

1) CHODZENIE Z GWIAZDA

Mtodzi chfopcy w wieku 6-13 lat w 3 - 6 oso-
bowych grupach z wilasnorecznie wykonana
gwiazda podchodzili pod okna doméw i $pie-
wali koledy. Srodek tarczy zrobiony byt z tek-
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turowej obreczy do ktérej mocowano ramiona
z cienkich listewek. Gwiazde oklejano bibula,
papierem, wycinankami i $wietymi obrazka-
mi. Ozdabiano jg fredzlami z pocietej na pa-
ski bibuly a do Srodka konstrukeji wkiadano
zapalong $wieczke. Gwiazde nidst najstarszy
i najwyzszy z chlopcéw z poczerniona sadza
twarza i w odwréconym na lewa strong ko-
zuchu, nazywany Gwiazdorem lub Gwiazdzi-
chem.

2) CHODZENIE Z ZYWYMI
ZWIERZETAMI

Jedna z najstarszych form koledniczych. Go-

spodarze z przystrojonymi we wstazki i kwia-

ty z bibuly zwierzetami (najczesciej z koniem,

krowa, owca) chodzili po domach sasiadow

i skdadali im najserdeczniejsze zyczenia.

3) CHODZENIE Z TURONIEM

Pigciu mezezyzn  odgrywajacych role Turo-
nia, Dziada, Cygana, Cyganki i Zyda chodzili
z koleda. Maska Turonia skladala sie z ma-
sywnej glowy osadzonej na drewnianym kiju i
obitej kozuchem. Do paszczy przybijano zro-
biony z filcu lub materialu czerwony jezyk.
Do dolnej szczeki przyklejano cienka brédke
i dzwoneczek a do gérnej mate gwozdziki ma-
jace imitowac ostre zeby. Rytuat oparty byt na
schematycznych ~ zachowaniach  kolednikéw.
Turon wpadal do izby, biegal, tanczyl, skakat
i straszyl klapiac paszcza. Dziad odmawial
rézaniec, Cyganka wrozyta a Cygan usitowat
sprzeda¢ Turonia gospodarzom. Na koniec
Turor upadat na ziemie i udawal martwego.
Wszyscy rzucali si¢ do cucenia zwierzaka.
Elementem wracajacym mu Zycie byt kieliszek
wodki. Kolednicy Zegnali domownikéw stowa-
mi: ,Gdzie turoni chodzi tam si¢ zytko rodzi”.

4) CHODZENIE Z KOZA

Kolednicy chodzili od domu do domu
z koza. Na drewnianym kiju osadzano glowe
kozy z ruchomg zuchwa, obita futrem z dhugi-
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mi i ostrymi rogami. Na progu skladali Zycze-
nia a w izbie odgrywali schematyczne przed-
stawienie (poréwnaj: Chodzenie z Turoniem).

5) CHODZIENIE Z KONIKIEM

Miodzi kawalerowie 16 — 20 letni koledowali
,Z kobylka”. Konik miat drewniang glowe po-
malowang farbami lub uszytq z tkaniny wy-
pchanej trocinami. Do paszczy mial przypieta
uzde z dzwoneczkami. Tuléw mial zrobiony
ze starego kosza wiklinowego bez dna obitego
kocem. Jezdziec ktéry prowadzit konia ubra-
ny byl w stréj regionalny badZz mundur. To-
warzyszyli mu Zyd, Cygan, Cyganka, Dziad
oraz Muzycy. Na progu skladali zyczenia
a w izbie odgrywali schematyczne przedsta-
wienie (poréwnaj: Chodzenie z Turoniem).

6) CHODZENIE Z NIEDZWIEDZIEM

Od 3 do 5 chiopcéw bralo udzial w koledo-
waniu z niedzwiedziem. Jeden z nich przebie-
ral sie w odwrécony na lewa strong kozuch
i zakladal maske niedZwiedzia. Prowadzony
byl przez Cygana na powrozie ze stomy. Na
progu skladali zyczenia a w izbie odgrywali
schematyczne przedstawienie (poréwnaj: Cho-
dzenie z Turoniem).

7) HERODY
Przedstawienie o krélu Herodzie, w ktérym
wystepowaly nastepujace postaci:  Herod,
Swita Krolewska (Marszalek, Adiutant, Zot-
nierze), Dziad, Zyd, Grabarz, Aniol, Diabel
i Smier¢. Postaci kreowane byly tylko przez
mezezyzn. Aktorzy korzystali z tekstéw udo-
stepnianych przez ksiedza, odpisywali je lub
poszczegdlne role przekazywano sobie ustnie
i uczono sie jej na pamiec.
Schemat przedstawienia:
* Wprowadzenie: Adiutant pyta o zgode na
wprowadzenie tronu dla kréla Heroda.
* Rozwiniecie, losy Heroda:
- otrzymanie wiadomos$ci o narodzinach
Jezusa,
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- wydanie rozkazu o zabiciu wszystkich
chlopcow do lat dwéch,
- zobaczenie glowy wlasnego synka,
- kd6tnia Diabla i Smierci o dusze kréla
Heroda.
* Zakoriczenie: Smier¢ obcina glowe krélo-
wi 1 wola:
,Krélu Herodzie, za twe straszne zbytki.
Chodz do piekta, bos ty brzydki”.
¢ Zlozenie zyczen szczescia i pomyslnosci.
(na podstawie: Ogrodowska Barbara, Swigta
Polskie: Tradycja i Obyczaj)

WIOSNA
Okres Swiat Wielkiej Nocy

Srod)a Popielcowa
(Wstepna Sroda) / Wielki Post

Sroda Popielcowa to dziei rozpoczy-
najacy okres Wielkiego Postu. W tym dniu
wierni udawali sie do kosciola aby na znak
pokuty posypa¢ glowe popiotem. Popidt po-
chodzit zawsze ze spalonych zeszlorocznych
palm wielkanocnych.

W tym czasie pietnowano takze staro-
panienstwo, bo wierzono, ze jesli kto§ w pore
nie wypelni obowiazkéw rodzinnych to moze
tym samym zakloci¢ tad zycia i rytm przyro-
dy. Na drzwiach domu starych panien i ka-
waleréw rysowano sadza nieskromne rysunki
tzn. mazuchy lub krocaki. Zaprzegano ich
takze do kdody popielcowej, czyli do spore-
go kawatka pnia i wsroéd $miechow kazano is¢
do karczmy. Byla to kara za brak obowiazkéw
malzeriskich.

Mtodzi mieszkaricy obwozili po wsi na
wozku lub sankach Bachusa, czyli lalke ze
stomy i grochowin, ktéra w rekach trzymata
dzbanek, w ktéry nalezalo ztozy¢ datki prze-
znaczone na alkohol. Byla to bowiem ostatnia
mozliwo$¢ skosztowania trunku.
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Charakterystycznym obrzedem byl ta-
nie¢ na urodzaj ,na wysoki len”, w ktérym
gospodarze czynili bardzo wysoki podskoki,
ktére miaty zapewni¢ bujny i obfity przyrost
zboza. Natomiast skoki gospodyn miaty przy-
czynic sie do wysokiego wzrostu Inu i konopi.

W ten dzien takze starannie myto i wy-
parzano garnki, aby w postnym jedzeniu nie
znalazlo si¢ zakazane pozywienie. Gospodynie
na przypiecku stawialy zur, ktory byl najwaz-
niejszym daniem okresu wielkopostnego. Spo-
zywano takze: kartofle, gotowang rzepe, zupe
z kapusty - kapusniarke, gesta zupe Sliwkowa
z niewielka iloscia solonych §ledzi — pamute,
barszcz grzybowy, kasze gryczang i jeczmien-
ng na oleju, groch, prazony len. Potrawy lek-
ko kraszono olejem Inianym lub konopnym.

W polowie postu obchodzono tzn. pét-
poscie. Byla to hatasliwa i wesola zabawa,
podczas ktérej rozbijano garnki z popiofem.
Oprawe muzyczna stanowil dzwick kolatek,
grzechotek i terkotek.

Obrzedem konczacym Wielki Post byl
zwyczajowy pogrzeb Zuru i Sledzia. Gar
z zurem z dodatkiem popiotu, plew i $mieci
oraz szkielet $ledzia na zerdzi lub imitacja
wycieta z tektury byly koniecznymi atrybu-
tami formowanego konduktu pogrzebowego.
W kondukcie szedt ,grabarz” z lopata i po-
mocnik, ktory pomagat dzwigac gar.

Wieszano sagan z zurem na drzewie
a grabarz rozbijal gar fopata. Zur oblewat za-
zwyczaj uczestnika tzn. ,fuksa”, ktory nie
znal tego obyczaju. Resztki zuru chowano
pod drzewem. Byla to kara za 7 tygodni po-
szczenia.
(na podstawie: Ogrodowska Barbara, Swigta
Polskie: Tradycja i Obyczaj)
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Niedziela Palmowa

Czwarta niedziela wielkiego postu - niedziela
palmowa, kwietna, wierzbna.

Palmy pani Heleny Dziggiel z Opoki

Najwazniejszym atrybutem Niedzieli Palmo-
wej jest palma wielkanocna, wiazanka z ga-
tazek wierzbowych z baziami, leszczynowych,
trzciny wodnej, barwinka, widlaka, bukszpanu
ozdabiana suszonymi kwiatami i wstazecz-
kami. Wierzba to drzewo rosnace w kazdych
warunkach, ktére jako pierwsze zazielenia sie.
Symbol zmartwychwstania i nieSmiertelnosci
duszy. Najczesciej gatazki wierzbowe na pal-
me Scinano w §rode popielcows i wkiadano do
wody, aby si¢ zazielenita. Palma jest tez rekwi-
zytem traktowanym jako amulet zapewniaja-
cy zdrowie, site, dostatek i urode. Dlatego po
powrocie z Mszy poSwiecong palma delikatnie
uderzano si¢ nawzajem. Palma kropiono takze
dom i obejscie, aby zapewni¢ sobie szczescie.
Wikladano ja za Swiety obraz, a do drzwi wej-

Sciowych przybijano uformowany z kawatkéw
palmy krzyzyk. Gospodarze wierzyli, ze jeze-
li poswigcong palmg pogladzi si¢ bok krowy
a nad jej glowa uczyni znak krzyza to w go-
spodarstwie nie zabraknie mleka. Kawatki
palmy wkladano takze do gniazd kaczych
i gesich, aby odpedzi¢ ewentualne zle uroki.
Kuleczki bazi potykano w ramach leczniczych

— chronity od boli gardla, glowy i brzucha.

Palmy pani Heleny Dziggiel z Opoki

(na podstawie: Ogrodowska Barbara, Zwyczaje,
obrzgdy i tradycje w Polsce)
Wielki Tydzien:

- Wielki Poniedzialek i Wtorek

Pierwsze dwa dni Wielkiego Tygodnia
w catosci przeznaczone byly na sprzatanie
i robienie porzadkéw w domu i obejsciu. Przy-
strajano takze izby na Wielka Niedziele. Ma-
lowano szlaczki, wzorki na $cianach. Przybija-
no takze wycinanki z motywami roslinnymi
z papieru i wieszano pajaki.
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- Wielka Sroda

W tym dniu nastepowalo uroczyste
otworzenie drzwi do nawy gléwnej kosciota
oraz zgaszenie $wiec na oltarzu.

- Wielki Czwartek

W tym dniu milkly dzwony koscielne
- zawiazywanie dzwonéw. Ich dzwick za-
stepowaly kolatki, z ktorymi miodzi chlopcy
biegali po wsi. Od Wielkiego Czwartku aby
zapobiec burzom z piorunami nie wolno byto
az do Wielkanocy prac za pomoca kijanki
(drewnianego kija, ktérego odglos przypomi-
nat dzwiek grzmotu).

- Wielki Piatek

W Wielki Piatek obowiazywal Scisty
post. Nalezalo zjes¢ tylko 3 positki w tym
tylko jeden do syta. W tym dniu odbywal sie
tez rytualny pogrzeb zuru i $ledzia, konczacy
okres Wielkiego Postu. W Wielki Pigtek nale-
zalo tez zakonczy¢ wszystkie $wiateczne przy-
gotowania a przede wszystkim wypieki ciast.
Z samego rana zgodnie z wierzeniami naleza-
to umy¢ sie w biezacej wodzie albo w misce
na dnie ktorej lezala moneta, co gwaranto-
walo caly rok w zdrowiu i dostatku. Aby nie
odda¢ szczescia domowego byt kategorycz-
ny zakaz pozyczania czegokolwiek. Od tego
dnia Straze Grobowe zaczynaly peni¢ hono-
ry przy grobie Jezusa. Warte w mundurach
galowych penili przede wszystkim strazacy
z Ochotniczej Strazy Pozarnej.

- Wielka Sobota

To dzien $wiecenia wody, ognia i po-
karméw tzn. $wieconki. Pokarmy $wiecono
w domu najbogatszego gospodarza, albo
w centralnym miejscu wsi np. przy kapliczce.
W koszu nie moglo zabrakna¢ jaj, bochenka
chleba, kietbasy, boczku, sera, masta a takze
chrzanu i soli. Zawsze sprawdzano czy wszyst-
ko wlozono do koszyka, bo brak chocby jed-
nego pokarmu przynosit nieszczescie. Koszyk
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przykrywano Inianym recznikiem, ktéry poz-
niej wykorzystywano do zapewnienia urodza-
ju kapuscie. Wieczorne ognisko rozpalano
z galezi tarniny. Tarning zatykano w zago-
nach, aby uchroni¢ uprawy przed gradobiciem
i wtykano za $wiety obraz aby zabezpieczy¢
dom piorunami i pozarem.

(na podstawie: Adamowski Jan, Tymocho-
wicz Mariola, Obrzedy i zwyczaje  doroczne
z obszardw wojewddztwa lubelskiego)

Wielkanoc

Rezurekeje  rozpoczynala tzn. salwa
- glosny huk, ktéry imitowa¢ mial odglos
z jakim osuwat sie kamiei zamykajacy gréb
Chrystusa. Po porannej Mszy, kazdy gospo-
darz chciat jak najszybciej powréci¢ do swoje-
go domu, bo ten kto jako pierwszy pojawit sie
w gospodarstwie mial takze najwczesniej za-
koriczy¢ obfite zniwa. A ten kto pierwszy
wszedt do domu mdgt liczy¢ na laskawos¢
losu.

Zaraz po rezurekcji nastepowalo tzn.
swiecone, czyli uroczyste wielkanocne $nia-
danie. Przed rozpoczeciem jedzenia nalezalo
podzieli¢ si¢ $wieconym jajkiem z domow-
nikami i zlozy¢ sobie serdeczne Zyczenia.
Centralne miejsce na stole zajmowata figurka
baranka (symbol Chrystusa Zmartwychwsta-
tego). Przysmakiem wielkanocnego $niadania
byt tradycyjna biala kietbasa. Do najbardzie]
znanych ciast wielkanocnych nalezata: BABA,
MAZUREK i SERNIK tzn. przekladaniec.
Sniadanie to nazywane bylo $niadaniem ,bez
dymu” bo w tak wielki dzien nie godzilo sie
rozpala¢ ognia pod kuchnia.

Jajko to symbol zycia. Wierzono, ze ma
ono niezwykle moce. Skorupki poswieconych
jaj rzucano w kat izby, zeby chroni¢ dom
przed insektami. Na urodzaj w Wielkanoc za-
kopywano jajko w skibach pol i grzadek. Sko-
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rupki z pisanek wrzucano takze do sadéw pod
owocowe drzewka, aby zapewni¢ obfite plony
i chronic je przed szkodnikami. Wkiadano je
takze pod pierwszy snop zboza w stodole, aby
chroni¢ plony przed gryzoniami. Jajko mialo
tez zastosowanie w hodowli trzody, szcze-
golnie kréw i koni. Toczono je po grzbietach
i bokach, aby zwierzeta byly tluste, zdrowe i
silne. Dodawano skorupki z jaj do paszy ku-
rom, aby dobrze si¢ niosty. Wierzono takze,
ze umycie si¢ W naczyniu, na kt(’)rego dnie
lezy pisanka zapewni zdrowie i urode.

Inne poswiecone pokarmy tez miaty ma-
giczne whasciwosci. Poswiecong stoning smaro-
wano sobie rece i nogi, aby ich nie pokaleczy¢
podczas zniw. Kawalek stoniny chowano tak-
ze do skrzyni co mialo zagwarantowac zdro-
wy chdd §winiom. Poswiecong sél wsypywano
do studni, aby mie¢ czysta wode. Kosci ze
Swieconki zakopywano w ogrodzie, co mialo
odstrasza¢ krety. Dawano je takze psom, bo
chronity je przed wiscieklizng. Kawalek kar-

tofla zakopywano w miejscu ich posadzenia,
aby lepiej rosty.

W tym okresie obowiazywaly liczne za-
kazy. Nie wolno bylo zamiatac, aby kury nie
rozgrzebywaly grzadek w ogrodzie. Nie nale-
zalo tez wola¢ glosno kur do kurnika, bo mo-
glyby zaczac si¢ nies¢ u sasiada. Nie nalezalo
tez kias¢ czapki na stole, bo sprowadzano na
pole krety. Caloroczny bél glowy mozna bylo
na siebie sprowadzi¢, gdy usnelo si¢ w ciagu
dnia.

Atrybut wielkanocny - malowane jajka

BYCZKI - jednokolorowe jajka.

KRASZANKI - jaja wielkanocne malowane
gladko, bez ozdobnikéw. Najczesciej na kolor
czerwony, ktory symbolizowal piekno i dobro.
PISANKI - to jaja wielkanocne ozdobio-
ne wzorami. Najstarszq technikq wzornicza
jest BATIK. Metoda ta polega na ,pisaniu”
wzorkéw roztopionym woskiem za pomocy
specjalnego urzadzenia zaopatrzonego w maly
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lejek (najczesciej w skuwke od sznurowadta)
albo za pomoca zwyklej szpilki. Nastepnie jaj-
ko zanurza si¢ w barwniku, kolorem pokrywa
sie cala powierzchnia oprocz woskowych wzo-
réw. Najczestszymi motywami malowanymi
na pisankach byly: ROZETY, PROMIENIE,
ZNAKI KRZYZA oraz SYMBOLE GEOME-
TRYCZNE (paseczki, szlaczki, kreski, kropki),
MOTYWY ROSLINNE (gatazki, listki, kwiat-
ki) oraz MTYWY ZWIERZECE (baranki,
kurczeta, kaczuszki, ptaki).

Réznorodne kolory uzyskiwano poprzez natu-
ralne barwniki z wywaréw roslinnych:
* kolor brazowy — wywar z cebuli,
* kolor niebieski — wywar z blawatka,
* kolor czerwony — wywar z kory buku,
* kolor fioletowy — wywar z platkéw mal-
WY,
* kolor zielony - wywar z pedéw miode-
go zyta, widlaka, mchu,
* kolor rézowy — wywar z buraka,
* kolor czarny - wywar z kory olchowej,
debowej lub z tupin orzech wihoskiego.

Z czasem gospodynie zaczely stosowaé tech-
nike RYTOWNICZA, polegajaca na wyskro-

bywaniu wzoréw ostrym narzedziem.

(na podstawie: Ogrodowska Barbara, Zwyczaj,
obrzgdy i tradycje w Polsce | Ogrodowska Barba-
ra, Swigta Polskie: Tradycja i Obyczaj / Adamow-
ski Jan, Tymochowicz Mariola, Obrzgdy i zwy-
czaje doroczne z obszardw wojewddztwa lubelskiego)

Lany Poniedzialek - II dzief $wiat

Najwazniejszym obrzedem tego dnia byt
zwyczaj polewania sie woda.
Rano przed wschodem stofica skrapiano pola
$wiecong wodg i czyniono znak krzyza na do-
bry urodzaj.

Zielone Swiatki

Swieto zestania Ducha Swif;tego odby-
walo si¢ w 7 niedziele po Wielkanocy.
Najwazniejszym obrzedem zwiazanym z ob-
chodami Zielonych Swiatkéw jest majenie
domoéw $wiezymi galazkami a nawet catymi
matymi drzewkami brzozowymi. Zabieg ten
mial chroni¢ przed zlem i sprzyja¢ obfitosci
plonéw.

Podworko nalezato takze zascieli¢ tatarakiem,
aby chroni¢ gospodarstwo przed insektami. W
tym dniu nalezalo bardzo wezednie rano wy-
prowadzi¢ bydlo na pastwisko, bo wierzono,
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ze tylko tak mozna zapewni¢ sobie dostatek
mleka. Krowy przystrajano takze wiankami
z kwiatow, ziot i zielonych galazek tzn. ma-
idfami. Pastuszkom wracajacym po catym
dniu pracy tego dnia dawano lepsze jedzenie
i wieksza zaplate. Obchodzono takze pola
z obrazem $wietym i modlono si¢ o urodzaj.
(na podstawie: Adamowski Jan, Tymochowicz
Mariola, Obrzgdy i zwyczaje doroczne z obszardw
wojewddztwa lubelskiego)

Boze Cialo

Swigto obchodzone 10 dni po Zielonych
Swiatkach. W tym dniu odbywaja sie proce-
sja wiernych, ktéra w uroczystym pochodzie
obchodzi wie$ robiac cztery przystanki przy
czterech samodzielnie wykonanych oftarzach.
Nalezalo z kazdego oftarza zabra¢ do domu
galazke brzozowa. Wkiadano je za $wie-
ty obraz, w oborach i stodotach zapewniajac
sobie zdrowie a gospodarstwu opieke przed
pozarami. Wtykano je takze we wszystkie
narozniki pola, aby chroni¢ przyszte plony

przed burzami i gradem. Waznym obrzedem
bylo §wiecenie wiankéw. Wianek pleciono z
rozchodnika, kopytnika, macierzanki, rosiczki
a takze ja$minu, dzikiej rézy i piwonii. Wia-
nek nalezalo pozostawi¢ w kosciele 8 dni, aby
nabral swojej leczniczej mocy. Potem wiesza-
no je przy drzwiach wejsciowych, aby chronily
dom i cale gospodarstwo. Wianek ten czesto
podktadano zmartym pod glowe.

(na podstawie: Adamowski Jan, Tymocho-
wicz Mariola, Obrzedy i zwyczaje  doroczne
z obszardw wojewddztwa lubelskiego)

LATO
Matki Boskiej Zielnej

WNIEBOWSTAPIENIE NAJSWIETSZE]
MARII PANNY

Najwazniejszym posrednikiem miedzy
Bogiem a $wiatem ludzi jest Matka Boska, pa-
tronka spolecznosci wiejskiej. Swieta Maryjne
majg w kulturze ludowej wielkie znaczenie.
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W tym czasie obowiazuja zakazy moralne,
ktére nie sq tak restrykcyjnie przestrzegane
przy okazji innych $wiat Najwazniejsze przy-
pada jednak na dzien 15 sierpnia. Matka Bo-
ska jako patronka ziemi sprawuje opieke na
wszelkimi uprawami (zboze, ziola, len, kwia-
ty, warzywa i owoce), dlatego w tym dniu w
kosciele $wiecone s specjalnie przygotowane
zielone bukiety, nazywane Zzielnicami, row-
niankami, kwietkami. Wierzono, ze poswiecony
bukiet ma wlasciwosci lecznicze i ochronne.
Po powrocie z kosciola zostawiano wiec bu-
kiet w bruzdach ogrédkowych, aby chroni¢
uprawy przed szkodnikami. Bukiet przecho-
wywano w domu za $wietym obrazem az
do kolejnego $wieta. Dodawano go takze do
ziarna pierwszego wiosennego siewu. Ziota z
bukietu dodawano do herbaty, aby zapewnic
sobie zdrowie.

JESIEN
Zaduszki

W okresie jesieni najwazniejszym $wie-
tem koScielnym byly dla mieszkancow wsi
Zaduszki. W dzien ten nie wolno bylo wyko-
nywac roznych czynnosci. Miedzy innymi nie
nalezalo szy¢, tka¢ i przas¢, poniewaz w ten
sposob mozna bylo odgoni¢ dusze szukajace
swojego ziemskiego domu. Zakaz zamiatania i
wylewania wody réwniez mial poméc duszom-
zmarlych odnalez¢ swoje miejsce. Nie wolno
bylo takze tanczy¢, Spiewac i gwizda¢, aby
nie sprowadzi¢ do domu diabfa. Przy cmenta-
rzach 2 listopada gromadezili sie zebracy (dzia-
dy koscielne), ktorzy zbierali datki i pozywie-
nie. Otwierano takze na noc drzwi kosciola,
aby dusze mogly znalez¢ we wnetrzu kaplicy
ukojenie oraz wszystkie furtki i drzwi, gdyby
zmarly chcial odwiedzi¢ swoje gospodarstwo.
A w poblizu cmentarza i na rozwidleniu drog
palono ognie zaduszkowe, aby dusze mogly
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sie ogrzac i ochroni¢ przed ztymi duchami.
(na podstawie: Ogrodowska Barbara, Polskie
obrzgdy i zwyczaje. Doroczne)

Adwent inaczej PRZEDGODY

Czterotygodniowy okres poprzedzajacy
Boze Narodzenie. Obowiazywal post, ktory
wykluczal spozywanie migsna oraz potraw za-
wierajacych tluszez pochodzenia zwierzecego.
Nie wolno bylo takze pi¢ alkoholu, a w §rody
i piatki jes¢ nabiatu. Nalezalo w tym czasie
uczestniczy¢ w porannej mszy Swietej tzn. ro-
ratach, czesto sie modli¢ i przystapi¢ do spo-
wiedzi $wietej a nastepnie przyja¢ komunie.
W czasie adwentu obowiazywal od$wietny
str6j, ktory mial podnosi¢ range oczekiwania
na narodziny Jezusa Chrystusa.

Znanym obyczajem bylo trabienie na
Adwent, specjalne sygnaly dzwickowe wyda-
wane przez diugie, drewniane traby z drzewa
lipy lub wierzby - ligawki. Na ten znak nale-
zalo zakonczy¢ zabawe, taiice i muzykowanie.
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(na podstawie: Adamowski Jan, Tymochowicz
Mariola, 2001)

Adwent nazywano takze czasem swa-
dziebnym, byl to bowiem okres kojarzenia
i swatania miodych par. Podczas gdy kobiety
w izbie skubaly pierze lub przedly pod okna
zakradali si¢ mezczyzZni i pukajac w okna, na-
Sladujac odglosy duchéw straszyli mlode pan-
ny. Czesto wpadali do izby w przebraniu i czy-
nili rézne psoty, aby zwrdci¢ na siebie uwage.
(na podstawie: Ogrodowska Barbara, Polskie
obrzgdy i zwyczaje. Doroczne)

4) Obrzedowe formy
sakramentow
chrzescijanskich:
Chrzest

Chrzest byl pierwszym z sakramentéw
wlaczajacych nowo narodzonego czlonka ro-
dziny w obreb rodziny chrzescijanskiej, a co
za tym idzie przyjeciem go do grona ,swo-
ich”. Dlatego chrzest odbywat si¢ kilka dni
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po narodzinach. Najwazniejszy byl wybdr
rodzicéw chrzestnych — proszenie w kumy.
Byly to najczesciej osoby spokrewnione lub
blisko zwiazane z rodzina. Ludzie zastugujacy
na szacunek i powazanie. Uwazano bowiem,
ze pewne cechy charakteru moge przejs¢ na
chrzczone dziecko. Jednak gdy w rodzinie
niemowlaki umieraty tuz po porodzie w kumy
proszono osoby przypadkowe, zebrakéw lub
grabarzy. Wierzono, ze ci ludzie majg moc
zmylenia zlego i Bog jako pierwszych stucha
ich modlitw. Nie wolno bylo odméwi¢ pdj-
Scia w kumy, bo to Zle wrézylo malefistwu.
Chrzestnymi w parze nie mogly zosta¢ mal-
zefistwa 1 narzeczeni. Na matke chrzestno nie
proszono tez nigdy kobiety w ciazy. Do ko-
Sciota niesli dziecko kumowie, mieli oni spra-
wowa¢ nad nim opieke od momentu chrztu
i potem przez cale jego zycie. Przed wyjsciem
rodzice calowali swoje dziecko w czolo, aby
bylo grzeczne, dobre i szczesliwe. Matka
chrzestna w darze dla malefistwa przynosila
biala, Iniang koszulke oraz czapeczke, najcze-
Sciej wlasnorecznie uszyta.
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Z zachowania dziecka podczas chrztu
mozna bylo wyczytac jego przyszle losy. I tak,
jesli dziecko glosno krzyczalo i wiercilo sie
to znak ze bedzie si¢ zdrowo chowato. Na-
tomiast jesli bylo ciche, spokojne albo $piace
to uwazano, ze bedzie chorowite. Na pytanie
ksiedza: ,Czego zadacie od Kosciola Bozego
dla tego dziecka”. Rodzicie chrzestni musieli
bardzo glosno odpowiedzie¢ ,wiary”. Te od-
powiedz musieli ustysze¢ wszyscy znajduja-
cy sie w kosciele, mialo to zapewni¢ dziecku
ochrong przed zlymi duchami. Po powrocie
do domu dziecko podawano najpierw mat-
ce ze stowami: ,WzieliSmy ci matko pogani-
na, przynosimy ci chrzescijanina”. Potem na
rece dziecko brat ojciec i podnosit je do gory
a nastepnie klad blisko progu i pod stolem,
aby symbolicznie potwierdzi¢ swoje ojcostwo.
Matka chrzestna brala na rece dziewczynke
i obchodzila z nig izbe pokazujac jej narze-
dzia i sprzety gospodarskie (garnki, kadziel),
ojciec chrzestny pokazywat chlopcu narzedzia
rolnicze i polowe. Czyniono tak, aby przyswo-
i¢ dzieci do swoich przysztych obowiazkéw.
(na podstawie: Ogrodowska Barbara, Zwyczaje,
obrzgdy i tradycje w Polsce)

Slub i Wesele

Spolecznos¢ wiejska wypracowala wia-
sny rytual Swietowania zawarcia malzenstwa.
Skiadat si¢ on z kilku etap6w.

Najpierw byly ZWIADY, czyli szukanie
we wsi gospodarzy, ktérzy mieli niezamezne
corki. Znakiem paniefistwa czy kawalerstwa
byly pomalowane na niebiesko lub w biale
paski okiennice, ploty i drzwi doméw oraz
ochlapane wapnem szyby.

Pierwszym obrzedem byly SWATY, czyli
wstepna wizyta w domu panny miodej. Wy-
stannik rodziny kawalera, najczesciej brat,
kuzyn albo sasiad odwiedzal dom, w ktérym
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znajdowala sie panna na wydaniu. Swat za-
czynat wizyte od pytania o mozliwos¢ kupna
najczesciej jalowki i o jej ewentualng cene.
Najlepszymi dniami na swaty byly czwartki
i soboty. Unikano wizyt zwlaszcza w piatki.
Swat przychodzil péznym popotudniem albo
wieczorem, po zakoriczeniu prac na roli.
Potem ZMOWINY, po wstepnej zgodzie
swat i ojciec panny mlodej ustalali kwestie
finansowe. Ustalano posag, czyli dobra, kté-
re do malzenistwa wnosita Zona, podzielony
na WIANO (zywy inwentarz) i WYPRAWE
(skrzynia z osobistymi rzeczami i sprzetami
gospodarskimi). Po ustaleniach majatkowych
swat wyciagal przyniesiong butelke wddki
i prosit o kieliszki. Jezeli ojciec podawat je
z ochoty i szybko, oznaczalo to zgode na
malzenstwo. Jesli natomiast ociagal si¢ z po-
daniem szkla, wyrazal tym samym swoja
dezaprobate. Podanie kieliszkow bylo tez zna-
kiem, ze do rozméw moze dolaczy¢ panna.
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ZARECZYNY / ZREKOWINY nastepo-
waly zazwyczaj jeszcze tego samego dnia co
zmoéwiny. Narzeczony pojawial si¢ w domu
przysziej zony z wodka i dobrze wypieczonym
chlebem. Swat wiazat nad chlebem dlonie na-
rzeczonych chustg i skrapial woda $wigcona,
W ten dzien ustalano takze termin Slubu
i dawano na zapowiedzi.

OPATRY byly to odwiedziny rodzinny
panny miodej w domu kawalera. Odbywaly
sie one w niedziele po porannej Mszy.

ROZPLECINY polegaly na rytualnym
rozpleceniu warkocza mlodej. Druhny ozda-
bialy wlosy panienki kwiatami, kokardkami
i zielonymi galazkami, Spiewajac przy tym
zalobne piesni. Nastepnie zakladaly na glowe
dziewczyny chustke. Do drzwi izby podchodzit
orszak na czele ze starosty weselnym i druz-
bami. Starosta Sciagat chuste z glowy miodej
i rozplatywal warkocz. Druhny w tym czasie
zbieraly datki na grzebien.

OCZEPINY. Mioda mezatka przez swoje
druhny prowadzona byla do bocznej izby. Sa-
dzano ja na odwréconej do géry dnem dzie-
zy. Nastepowal obrzed zamienienia weselnego
wianka na malzenski czepiec oraz rytualne
Sciecie warkocza. Panna mloda trzykrotnie
zrzucala czepiec, pozwalala go sobie wlozy¢
w momencie gdy na glowie poprawial go sam
pan mody. Spiewano przy tym piesi weselna
,0j chmielu, chmielu”. Czgsto panna mioda
zbierala datki ,na czepek”, czyli na dobry
start w nowym domu.

ODWIEZINY, byl to moment ostatecz-
nego pozegnania panny miodej z rodzinnym
domem. Pan milody w towarzystwie druzby
i muzykantéw przychodzil po zone. Druhny
pakowaly posag mlodej i ukladaly go na wo-
zie. Na koncu kladziono skrzynie z wyprawka,
najczesciej byla ona otwarta, zeby kazdy mogt
zobaczy¢ jej zawarto$¢. Panna mloda zegnala
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si¢ z rodzicami, symbolicznie pozorowata tak-
ze swojq ucieczke odwlekajac rozstanie. Druh-
ny odprowadzaly mlodg az do granic wsi.
W domu meza witala dziewczyne tesciowa
z chlebem w dloni, ktérym synowa musia-
ta obdzieli¢ przybylych na uroczystos¢ godci.
Tesciowa przypinala takze synowej do paska
klucze do spizarni i komory upowazniajac ja
tym samy do pelnienia honoréw pani domu.
Mlodg Zong do domu na rekach lub na skrzy-
ni posagowej wnosit maz. Na koniec odbywa-
ty sie ZASIEDLINY, czyli przyjecie zorganizo-

wane przez tesciow na powitanie nowej corki.

Znanym obrzedem weselnym bylo cho-
dzenie po Inowalnym, byla to kwesta panny
miodej, ktora zbierata datki na len, czyli na
potrzeby swojego nowego gospodarstwa.

Do najwazniejszych atrybutéw weselnych na-
lezaly:

WIANEK WESELNY - wity w wieczor
poprzedzajacy dziefi Slubu w domu panny
mlodej przez jej druhny. Wianek pleciono
z mitru lub ruty, ziola te mialy, bowiem moc
odpedzania zlego i odczarowywania urok6w.

CZEPIEC - nakrycie glowy mlodej me-
zatki uszyte z bialego ptétna, misternie hafto-
wany, najczesciej byl podarunkiem od matki
chrzestnej.

ORSZAK WESELNY - skiadat sie
z dwoch druzyn. Pierwsza z nich byla to
grupa rowiesnikow paristwa miodych. Nieza-
mezne siostry, kuzynki, przyjaciétki, druhny
z wiankami na glowach oraz kawalero-
wie, bracia, koledzy, druzbowie z kwiatami
i wstazeczkami na kapeluszach i z przypie-
tymi do marynarek bukiecikami. Druga dru-
zyne stanowili starsi z obu rodzin, przede
wszystkim rodzice, kumy, swaty. Do orszaku
nalezala takze orkiestra, kucharki i pozostali
goscie. Najwazniejsza godno$¢ w orszaku i na
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calym weselu sprawowal MARSZALEK we-
selny. Byl niejako przewodniczacym uroczy-
stodci, dyrygowal orszakiem, wyglaszal prze-
mowienia i zapowiadal kolejne etapy wesela.
Byt opiekunem pary mlodej i gosci. Znakiem
rozpoznawczym sprawowanej funkcji byt ha-
ftowany recznik przewieszony przez ramie
marszatka oraz bukiet kwiatéw przypiety do
kapelusza. Marszalek w rece trzymal laske
przybrang wstegami i kwiatami. Uderzal nig

o podloge, gdy zabierat glos.

ROZGA WESELNA - najwazniejszy re-

kwizyt orszaku weselnego. Rozga zrobiona byta
z rozwidlonej galezi drzewa iglastego (sosny
lub $wierku), ktéra ozdabialy jabtka, orzechy,
ziola, kwiaty, wstazki. Jej przygotowaniem
zajmowaly sie druhny w wieczér przedslub-
ny, byly to rézgowiny. Rézga byla przeka-
zywana w rece marszatka weselnego, ktory
W najwazniejszych momentach uroczystosci
podnosit ja do gory. Rézga podczas wesela
zajmowal honorowe miejsce na stole panistwa
miodych. Po oczepinach rzucano pod nogi
milodej jabtka, dekorujace rézge, aby miata
liczne i zdrowe potomstwo.
(na podstawie: Hryn — Ku$mierek Renata, En-
cyklopedia tradycji polskich / Ogrodowska Barba-
ra, Zwyczaje, obrzgdy i tradycje w Polsce / Drozdz
Anna, Pieficzak Agnieszka, Komentarze do Pol-
skiego Atlasu Etnograficznego, t. VIII, Zwyczaje
i obrzgdy weselne)

Pogrzeb

Wierzono, ze odglos szczekania psa,
trzaskanie w kominie i dZwick spadajacych
pokrywek oznacza, ze do domu zbliza sie
$mierc.

Specjalny rytual miato tez zawiadomie-
nie o $mierci. Wiadomo$¢ o zgonie miesz-
karica wsi docierala poprzez przekazywanie
sobie krucyfiksu ze stowami ,WeZcie krzyz”.
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Bylo to symboliczne przyjecie zaproszenia
do udzialu w nocnym czuwaniu i pogrzebie.
We wsi rozdzwanialy si¢ dzwony, bylo to tzn.
»podzwonne”, bicie dzwonéw oplacone przez
rodzing zmarlego. Stycha¢ tez bylo glosny la-
ment kobiet nalezacych do rodziny zmartego.
Na podworzu rozsypywano wiéry z trumny
i stome na ktorej nieboszczyk odszedl z tego
Swiata. Na drzwiach wejéciowych wieszano
czarng zastong z przypietym do niej krzyzem
i $wietym obrazkiem. W6z na ktérym miala
by¢ wieziona trumna odwracano do gory.

Szczegblny obrzed obowiazywal, gdy
zgon nastapil w nocy. Wszyscy domownicy
musieli wsta¢ z 16zek i do czasu pogrzebu
nie wolno bylo spa¢ w domu. Budzono tak-
ze zwierzeta i przewracano ziarno w stodole.
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Cialo zmarlego przebywalo w izbie, w otwar-
tej trumnie przez okres tzn. ,pustych nocy”,
czyli przez 3 noce od chwili zgonu. Byt to
czas wspdlnego czuwania i modlitwy najbliz-
szej rodziny i sasiadéw. W tym czasie uchy-
lano takze drzwi i okna, aby dusza zmarlego
mogla opusci¢ domostwo.

Nikt z bliskich nie mogt przygotowac
zmarlego, poniewaz nieboszczyk mégt zabrac
ze sobg kogo$ z rodziny. Rytuat oporzadzania
wygladal nastepujaco. Najpierw zamykano
oczy nieboszczykowi, przyciskajac powieki
monetami (symboliczne wkupne dla $w. Pio-
tra). Nastepnie zamykano zmarlemu usta, aby
dusza nie wyleciata z ciala i zmarly nie stat sie
upiorem. P6Zniej myto zwloki, wode po umy-
ciu ciala nieboszczyka nazywano ,martwa
woda”, byla ona szkodliwa, dlatego zakopy-
wano ja lub wylewano na skrzyzowaniu drég.
Ubierano nieboszczyka poczatkowo w nowa
plécienng koszule z czasem w odswietny, ga-
lowy stréj. Czesto zdejmowano z palca zmar-
tego obraczke, aby nie zabral na tamten $wiat
ze sobg wspdimalzonka. Rece nieboszczyka
oplatano rézancem i wkladano w nie modli-
tewnik i obrazek z wizerunkiem Matki Bo-
skiej. Trumne (w jasnym kolorze dla miodych,
ciemng dla starszych) wypelniano wiérami.
Do trumny wkiadano ulubione przedmioty
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zmarlego, zeby nie wrécit si¢ o nie upomniec.
Obok trumny ustawiano krzesto, na ktérym
stawiano miske z wodg i recznik oraz co$ do
jedzenia i kieliszek wodki na znak ostatniego
pobytu zmarlego w domu. Zaslaniano tak-
ze lustra i okna, przewracano do gory stotki
i sprzety domowe oraz zatrzymywano zegar.
Nalezalo przerwa¢ takze wszystkie prace w
polu i domu i nie rozpala¢ ognia pod kuchnia,
Na ostatnie pozegnanie dzieci calowaly zmar-
tego w reke, starsi w czolo i policzek. Trumne
zamykali niespokrewnieni mezczyzni zabijajac
wieko osikowymi kotkami, majacymi stanowi¢
ochrone przed upiorami. Na progu kladziono
ostre przedmioty, aby uniemozliwi¢ zmarlemu
powr6t z zaswiatéw. Nad progiem trzykrotnie
opuszczano trumne i stukano nig o prog, aby
,odpukac” zto. Kondukt zalobny odprowadzal
zmarlego do symbolicznego korica wsi, czyli
do skrzyzowania drég. Ostateczne pozegnanie
ze zmartym nastepowalo w momencie uderze-
nia grudka ziemi o wierzch trumny. Wierzono
ze wtedy dusza laczy sie z ziemia,

Po pogrzebie urzadzano stype, czyli ob-
rzedowy poczestunek na ktérym wspominano
zmarlego. Na LubelszczyZnie réwnorzednymi
kolorami zaloby byly biel i czern.

(na podstawie: Ogrodowska Barbara, Zwyczaje,
obrzgdy i tradycje w Polsce)
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OCHRONA
DZIEDZICTWA
PRZYRODNICZEGO
I KULTUROWEGO

Ramy geograficzne
powiatu putawskiego

Ziemia Pulawska to jeden z najciekaw-
szych regionéw Polski. Eaczy ona w sobie
niepowtarzalne walory krajoznawczo-przyrod-
nicze oraz bogata histori¢ z nowoczesnoscia.
Powiat pulawski to nie tylko tréjkat tury-
styczny ,Pulawy-Kazimierz-Naleczow”, ale
takze Zaklady Azotowe ,Puawy” S.A. oraz
5 instytutéw naukowych. To takze znaczace
miejsce na kulturalnej mapie Polski.

Powiat putawski jest jednym z wiek-
szych powiatow wojew6dztwa lubelskiego.
W sklad powiatu pulawskiego wchodzi 11
gmin, w tym jedna miejska (miasto Pulawy),
dwie miejsko-wiejskie (Kazimierz Dolny i Na-
teczéw) oraz § wiejskich (Barandw, Janowiec,
Konskowola, Kuréw, Markuszéw, Putawy, Wa-
wolnica, Zyrzyn).

O wyjatkowych walorach turystycznych
powiatu pulawskiego decyduje uksztattowanie
jego powierzchni oraz bogata historia. Ziemie
Putawska tworzy bowiem malowniczy Phasko-
wyz Naleczowski, unikatowy w skali Europy
Matopolski Przelom Wisly oraz stynacy z bo-
gactwa roélin i zwierzat teren Pradoliny Wie-
prza. Najciekawsze pod wzgledem przyrodni-
czym tereny wchodza w sklad Kazimierskiego
Parku Krajobrazowego, ktéry zajmuje blisko
1/3 obszaru powiatu.

Na terenie powiatu nie brakuje réwniez
miejsc wartych odwiedzenia. Pulawy to daw-
na siedziba ksiazat Czartoryskich, po ktérych
pozostat tu zespét patacowo-parkowy z liczny-

NATURAL
AND CULTURAL
HERITAGE
PROTECTION

Geographical frames
of Putawy County

Pulawy land is one of the most beau-
tiful regions in Poland. It brings together
unrepeatable tourist- natural —qualities and
rich history with modernity. Putawy County
is not only a tourist triangle “Putawy- Kazi-
mierz — Naleczéw” but also Nitrogen Plants
“Putawy” S.A. and 5 scientific institutes. It is
also a significant place in the Polish cultural
map.

Putawski County is one of the largest
districts of the Lublin province. There are
11 municipalities including an urban (city of
Putawy), 2 urban - rural (Kazimierz Dolny
and Naleczéw) and 8 rural (Janowiec, Bara-
n6w, Koniskowola, Kuréw, Markuszéw, Putawy,
Wawolnica, Zyrzyn).

Relief and rich history determines about
exceptional tourist values of Pufawy district.
This region is created by picturesque Nale-
czowski Plateau, Matopolski Vistula turning,
unique in Europe, proglacial Wieprz valley fa-
mous for the richness of plants and animals.
The most interesting in terms of natural are-
as are included in the Kazimierski National
Park which covers about 1/3 county area.

Within the district there is no shortage
of places well worth visiting. Pulawy is the
former seat of the Czartoryski Dukes, who
left palace- park complex including many
monuments of art (Czartoryski Palace, Sybil-
la’s Temple, Gothic House). Kazimierz Dolny
is a pearl of Polish Renaissance. The picture-
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mi zabytkami (Palac Czartoryskich, Swialtynia
Sybilli, Dom Gotycki). Kazimierz Dolny to
perta polskiego renesansu. Malowniczy rynek
z pieknymi kamieniczkami, klasztor i kosciot
farny, urokliwe uliczki miasteczka oraz prze-
pickny widok na Wisle urzekly niejednego
turyste, ktorych co roku przybywa tu ponad
2 min. Polozony po drugiej stronie Wisly Ja-
nowiec moze poszczyci¢ si¢ dobrze zachowa-
nymi ruinami jednego z najwigkszych zam-
kéw obronnych w Polsce. Z kolei do znanego
uzdrowiska w Naleczowie przyciaga zdrowy
mikroklimat, bogactwo wéd leczniczych oraz
malownicze szlaki spacerowe, po ktérych nie-
gdys wedrowali Bolestaw Prus i Stefan Zerom-
ski.

Dzieki nieskazonemu w duzej mierze
Srodowisku naturalnemu w gospodarce powia-
tu wazng role odgrywa rolnictwo. Uzytki rol-
ne stanowia ponad 60% powierzchni powiatu.
Do gléwnych upraw zalicza sie pszenicg, zyto,
ziemniaki, buraki cukrowe, warzywa i owoce,
chmiel, tyton. Na terenie powiatu polozone
jest ,zaglebie rozane”- z uprawy krzewow ré-
zanych stynie gmina Korskowola. Jest ona
ofrodkiem produkgji szkétkarskiej. Na terenie
powiatu rozwija sie takze sie¢ gospodarstw
agroturystycznych m.in. w okolicach Kazimie-
rza Dolnego, Wawolnicy i Janowca.

Powiat putawski ma tez drugie, nowo-
czesne oblicze, na ktore skladajg sie prze-
myst i nauka. O znaczeniu Ziemi Pufaw-
skiej na gospodarczej mapie Polski decydujq
przede wszystkim Zaklady Azotowe ,Pulawy”
S.A.Firma jest najwigkszym przedsiebior-
stwem branzy nawozowo-chemicznej w Pol-
sce i liczacym si¢ dostawca na rynkach $wia-
towych. Jest takze najwieckszym pracodawca
Lubelszczyzny. Zaklady stale unowoczesniaja
swoja oferte, a poprzez proekologiczne inwe-
stycje dbaja o to, aby przyroda okolic Putaw
mogla powréci¢ do swego pierwotnego stanu.
Firmami o znaczeniu ponadlokalnym sa réw-
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sque market with beautiful tenement houses,
monastery and parish church, enchanting
town’s streets and the most beautiful view
on The Vistula River charmed many tourists,
who come here annually in the approximate
number of 2 millions. Janowiec situated on
the other bank of The Vistula River boasts
well-preserved ruins of one of the greatest
defensive castles in Poland. What’s more he-
althy climate, abundance of healing waters
and picturesque hiking routes, visited once by
Bolestaw Prus and Stefan Zeromski, attract to
Naleczow.

Thanks to unspoilt natural environment
farming plays important role in the district
economy.

Arable land constitutes 60 % of the
district area. The main crops include wheat,
rye, potatoes, sugar beets, vegetables and fru-
its, hops and tobacco. “Rosefield” is also situ-
ated here - Koriskowola commune is famous
for rose bushes. It is a rose-nursery centre.
Agro-tourist farming is developing in the re-
gion e.g. near Kazimierz Dolny, Wawolnica or
Janowiec.

There is also the second, modern side
of Pulawy County, presented by industry and
education. Nitrogen Plant “Pulawy” S.A. de-
cide about the importance of Putawy Region
on the industrial map of Poland. The firm is
the biggest producer of chemical fertilizer’s
branch in Poland and important supplier to
world markets. It is also the largest employer
in Lubelszczyzna province. The firm constan-
tly modernizes its offer, and through the gre-
en investment actions, they ensure that the
natural surroundings of pulawy was able to
return to its original state. Other firms of gre-
ater importance are: Mostostal Pulawy S.A.,
Prefabet Pulawy sp. Z o.0. and Biowet Putawy
sp.z 0.0. For a company wishing to invest in
Pulawy ready investing areas are waiting in
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niez: Mostostal Pulawy S.A., Prefabet Putawy
sp. z 0.0. oraz Biowet Pulawy sp. z 0.0. Na
firmy, chcace zainwestowa¢ w Putawach, cze-
kaja gotowe tereny inwestycyjne w ramach
Pulawskiego Parku Przemystowego, oraz pod-
strefy Specjalnej Strefy Ekonomicznej Stara-
chowice.

Pulawy sa takze siedzibg 5 instytutow
naukowych, pracujacych przede wszystkim
dla potrzeb rolnictwa. Wsréd nich jest Pan-
stwowy Instytut Weterynaryjny, ktérego la-
boratorium, zmodernizowane z funduszy
unijnych, nalezy do najnowoczesniejszych
w Europie oraz Instytut Uprawy, Nawozenia
i Gleboznawstwa. Na terenie powiatu znajdu-
ja sie wyzsze uczelnie: Putawska Szkota Wyz-
sza, Nauczycielskie Kolegium Jezykéw Ob-
cych w Pulawach, Kolegium Sztuk Pieknych
UMCS w Kazimierzu Dolnym.

Pulawy stanowia tez wazny wezel ko-
munikacyjny. Przez teren powiatu przebiega-
ja drogi krajowe nr 12 (Radom-Lublin) i 17
(Warszawa-Hrebenne) oraz drogi wojewddzkie
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Putawski Industrial Park, or sub-zone of Spe-
cial Economic Zone Starachowice.

Pulawy is also the seat of 5 scientific
institutes, working mainly for farming purpo-
ses. Among them is the National Veterinary
Institute, which laboratory upgraded with
EU funds is now one of the most modern
in Europe. There are also Institute of Crops,
Fertilizing and Soil. On the terrain there are
some academies: Pulawska Szkola Wyzsza
(Putawy Academy), Nauczycielskie Kolegium
Jezykéw Obcych w Putawach (Foreign Lan-
guages Teacher’s Training College), Kolegium
Sztuk Pieknych w Kazimierzu Dolnym (Col-
lege of Arts).

Putawy is also an important communica-
tion junction. Domestic roads nr 12 (Radom-
Lublin) and 17 (Warszawa - Hrebenne) and
province roads 801 (Putawy — Warszawa) and
824 (Pulawy - Annopol) are here. In 2008
the new bridge over The Vistula river was
completed, which is a part of the first stage
of Putawy ringroad. A railroad operates here
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801 (Pulawy-Warszawa) i 824 (Pulawy-Anno-
pol). W 2008 r. zostala oddana do uzytku
nowa przeprawa mostowa przez Wisle, stano-
wigca fragment pierwszego etapu obwodnicy
Pulaw. Przez powiat prowadzi réwniez linia
kolejowa taczaca Lublin z Warszawg i Rado-
miem.

Powiat putawski ma takze wiele do za-
oferowania pod wzgledem kulturalnym. Kazi-
mierz Dolny to obfitujace w galerie miastecz-
ko malarzy oraz siedziba artystycznej bohemy.
Co roku odbywa sie tu réwniez Ogélnopolski
Festiwal Kapel i Spiewakéw Ludowych, Festi-
wal Filmowy ,Dwa Brzegi”, za§ w Pulawach
maja miejsce Miedzynarodowe Warsztaty Jaz-
zowe oraz Ogdlnopolskie Spotkania Lalkarzy.
W stolicy powiatu, za sprawa Pulawskiego
Osrodka Kultury ,Dom Chemika”, kwitnie
amatorski ruch artystyczny, a na terenie po-
wiatu nie brakuje twércéw ludowych.

Powiat jest réwniez widoczny na sporto-
wej mapie Polski, przede wszystkim za sprawg
wystepujacego W ekstraklasie pitkarzy recz-
nych klubu ,Azoty Pulawy”. Preznie rozwija
sie rowniez sport mtodziezowy. W kalendarzu
imprez sportowych wazne miejsce zajmuja
rozgrywane w Putawach: ,OgéInopolskie Biegi
o Blekitng Wstege Wisly” i ,Biegi Niepodle-
glosci” oraz Bieg Sylwestrowy ,Nateczow- Sao
Paulo”.

Zapraszamy na goscinng
Ziemig Pulawskg.
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linking Lublin with Warsaw and Radom.

Pulawy Region has a lot to offer in
terms of culture. Kazimierz Dolny it is a town
full of galleries and painters artistic bohemian
headquarters. Annually Og6lnopolski Festiwal
Kapel 1 Spiewakéw Ludowych (National Fe-
stival of Folk Singers and Bands), Film Festi-
val Two Banks, and in Pulawy International
Jazz Meetings and Polish Puppet-Show Ope-
rators Meetings take place. In capital of the
district, thanks to Pulawy Cultural Centre-
"Dom Chemika” amateur’s artistic movement
is developing, and there are many folk artists
in the region.

Poviat is also recognizable on a sport’s
map of Poland, primarily because of inhe-
rent in the Handball Extra League players of
“Azoty Pulawy”. Youth sport movement also
develops enterprisingly. In a sports events ca-
lendar there are races held in Putawy “Polish
Blue Vistula’s Ribbon Race®, “Indepedence
Race” and New Year’s Eve Race “Naleczow -
Sao Paulo”.

Welcome to the hospitable
Pulawy Region.
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Walory krajoznawcze
1 turystyczne

Putawy

Miejscowos¢ po raz pierwszy wyste-
puje w ksiegach ziemskich z roku 1489 jako
wie§ Pollawy. Potozenie i sama nazwa wiazq je
z rzeka. Sugerowala ona, Ze miejscowos¢ lezy
,po”, czyli przy ,fawie”, a tak okreslano kie-
dy$ brod, czyli przejscie przez rzeke. Poczat-
kowo byla to mata osada handlowo-rybacka.
Pulawy przezywaly swoj rozkwit w pierwszej
potowie XVII w. Posiadaly wtedy prom, maga-
zyn solny, port rzeczny oraz filie torunskiego
przedsiebiorstwa kupca Samuela Edwardsa,
z pochodzenia Szkota. Potop szwedzki zaha-
mowal rozwoj gospodarczy owczesnych Putaw.
W latach 70. XVII w. marszatek wielki koron-

ny Stanistaw Herakliusz Lubomirski wznidst
patac, ktory zostat spalony w 1706 r. podczas
wojny potnocnej. Jego odbudows zajeli sie
kolejni wiasciciele - Sieniawscy, a nastepnie
Czartoryscy. Dzieki temu ostatniemu rodowi,
a zwlaszcza Izabeli z Flemingéw Czartoryskiej
i Adamowi Kazimierzowi Czartoryskiemu po-
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Geographical frames
of Putawy County

Putawy

The town was first mentioned in old
archives of 1849 as a village called Pollawy.
Location and the name are strictly associated
with the river. It was suggested that the city
is ,on” or the ,bench” and once described
as dirt, that is, the river passage. Initially it
was a small trading and fishing settlement.
The time of Pulawy prosperity was in XVII
c. Ferry, salt warehouse, river port were there
as well as Samuel Edwards’, merchant of the
Scottish origin, Torun branch of the firm. The
Swedish Deluge stopped industrial develop-
ment of Putawy. In the 70s of XVII c. Crown
Marshal Stanistaw Herakliusz Lubomirski

erected a palace that was burnt down in
1706 during the Northern War. New owners
Sieniawscy, and then Czartoryscy focused on
reconstruction of the palace. Thanks to latter
family, especially with Izabela from Flemings
Czartoryska and Adam Kazimierz Czartory-
ski- important cultural, artistic and scientific
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wstal tutaj osrodek kulturalno -
i naukowy, konkurujacy ze stolica.

artystyczny

Na pulawskim dworze hojny mecenat
znalezli wybitni malarze, pisarze i uczeni
epoki oswiecenia: Julian Ursyn Niemcewicz,
Grzegorz  Piramowicz, Franciszek Dionizy
Kniaznin, Jan Pawel Woronicz, Franciszek
Zablocki, Piotr Norblin, Aleksander Ortowski,
oraz kompozytor Franciszek Lessel.

Pamiatka po ,zotym wieku” Pulaw
jest zesp6t patacowo-parkowy, a w nim: Patac
Czartoryskich, Palac} Marynki, Domek Grec-
ki, Altana Chifiska, Swiatynia Sybilli i Domek
Gotycki, w ktorym miescilo si¢ pierwsze pol-
skie muzeum, Brama Rzymska, Domek Zolty
(Aleksandryiski) i kaplica zbudowana na wzér
rzymskiego Panteonu (obecnie kosciot ,na
gorce”). Wiele sposréd nich powstato wg pro-
jektow Chrystiana Piotra Aignera.

Poza zespolem patacowo - parkowym
w Putawach, na Wlostowicach obejrze¢ moz-
na barokowy kosciét z lat 1725-28 pod we-
zwaniem $w. J6zefa. Zostal wzniesiony wedlug
projektu  Franciszka Magiera. Wyposazenie
Swiatyni pochodzi z korica XVIII w. W' olta-
rzach znajdujg si¢ obrazy K. Wojniakowskie-
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centre competing with the capital arose.

In Pulawy Palace outstanding painters, writers
and scientist of the Age of Enlightenment:
Julian Ursyn Niemcewicz, Grzegorz Piramo-
wicz, Franciszek Dionizy Kniaznin, Jan Pawel
Woronicz, Franciszek Zabtocki, Piotr Norblin,
Aleksander Ortowski and the composer Fran-
ciszek Lessel found the generous patronage.

The memento after the “Golden Age”
of Pulawy is palace-park complex consisting
of: Czartoryski Palace, Marynka Palace, Gre-
ek House, Chinese Summer-house, Sybilla’s
Temple and Gothic House, in which there was
the first Polish museum, Rome Gate, Yellow
House (Aleksandryjski) and a Chapel built on
the model of Roman Pantheon (now church
“on a hill”). Many of the projects were desi-
gned by Chrystian Piotr Aigner.

Apart from palace- park complex in Pu-
tawy, in Wlostowice you may visit a baroque
St. Joseph church of 1725 - 28. It was built
to the design by Franciszek Magier. Interior
fittings of the church originate from the end
of XVIII c. Paintings by K. Wojniakowski,
M.Bacciarelli’s pupil are still on the altars.
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go, ucznia M. Bacciarellego. Na wlostowickim
cmentarzu, jednym z najstarszych w Polsce,
znajduje si¢ wiele nagrobkéw o historycznej
1 artystycznej wartosci.

Po upadku powstania listopadowego do-
bra pulawskie ulegly konfiskacie, a w przebu-
dowanym patacu w 1843 1. Rosjanie ulokowali
Aleksandryijski Instytut Wychowania Panien,
zwany tez Instytutem Maryjskim. Od 1846 r.
nakazem cara nazwa miasta zostala zmieniona
na Nowa Aleksandrie. W roku 1866 Putawy
staly sie siedziba powiatu, a 7 wrzesnia 1906 r.
car Mikofaj II nadat im prawa miejskie.

W okresie miedzywojennym Putawy,
staly sie rolniczym osrodkiem naukowym,
na bazie utworzonego jeszcze przez wladze
carskie w 1869 r. Instytutu Politechnicznego
i Rolniczo-Lesnego. Tradycje te sq kontynu-
owane przez dzialajace obecnie w Pulawach:
Instytut Uprawy Nawozenia i Gleboznaw-
stwa, Pafistwowy Instytut Weterynaryjny, In-
stytut Nawozow Sztucznych, Oddzial Pszczel-
nictwa Instytutu Sadownictwa i Kwiaciarstwa,
Osrodek Badarn Weterynaryjnych Wojskowego
Instytutu Higieny i Epidemiologii oraz Zaklad
Produkcji Bioweterynaryjnej “Biowet”.

Do podniesienia potencjalu naukowe-
go miasta przyczyniajg si¢ rowniez: Pulawska
Szkola Wyzsza i Nauczycielskie Kolegium Je-
zykéw Obcych.

Gléwnym  organizatorem zycia kultu-
ralnego miasta jest POK ,Dom Chemika”,
w ktérym m.in. odbywaja sie corocznie Ogol-
nopolskie Spotkania Lalkarzy, Miedzynarodo-
we Warsztaty Jazzowe, a od niedawna réwniez
warsztaty bluesowe. Dom Chemika jest réwniez
miejscem licznych wystaw i preznie dziatajacym
oSrodkiem amatorskiego ruchu artystycznego.

Z Pulawami zwigzanych jest wielu
wspélezesnych pisarzy i ludzi kultury, sposrod
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At Wlostowice cemetery, one of the oldest in
Poland, there are many tombstones of historic
and artistic value.

After the fall of the November Uprising
all the Pulawy lands were confiscated, and in
a rebuilt palace the Russians located Aleksan-
drian Institute Of Maidens Education., also
known as Maria’s Institute. From 1846 tzar
ordered the change of town’s name to New
Alexandria. In 1886 Putawy became the seat
of province, and on 7th September 1906 tzar
Nikolai II gave Putawy civic rights.

In the period between two World Wars,
Putawy ,on the base of established by tzarist
authorities Politechnic Institute and Agro
— Forestry Institute ,became farming scienti-
fic centre, These traditions are continued by
working nowadays Institute of Cultivation,
Fertilizing and Soil (IUNG), Institute of Che-
mical Fertilizers (INS), Beekeeping Depart-
ment of Pomology and Floriculture Institute,
Military Veterinary Research Institute of Hy-
giene and Epidemiology and Bioveterinary
Plant “Biowet”.

In increasing the scientific potential of
the town Pulawy Academy and Foreign Lan-
guages Teachers Training College play signifi-
cant role.

The main organizer of Pulawy cultural
life is POK “Dom Chemika”, where annual
Polish  Puppet-Show operators, International
Jazz Meetings, and not long ago Blues Me-
etings take place. Dom Chemika is a place of
many exhibitions and active centre of ama-
teur artistic movement.

Many contemporary writers and people
of culture are related with Pulawy, the best
Known of whom is an outstanding poet Boh-
dan Zadura. Singer Danuta Blazejezyk and
actor Marian Opania come from Pulawy too.
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nich najbardziej znany jest wybitny poeta
Bohdan Zadura. Swoje korzenie z Pulaw wy-
wodza m.in. piosenkarka Danuta Blazejczyk
oraz aktor Marian Opania.

Dzisiejsze Putawy to synteza trzech tra-
dycji: wielkiego osrodka politycznego i kul-
turalnego przetomu XVIII i XIX w., osrodka
nauk, gléwnie rolniczych oraz najmlodsze]
- nowoczesnego przemystu. W latach 60.
XX w. powstaly Zaklady Azotowe ,Putawy”S.
A., ktorych obecnos¢ zmienita oblicze miasta.

Pulawy, bedac nowoczesnym osrodkiem
miejskim, zachowaly swa wspanialy tradycje
,Aten Pélnocy” i unikatowe walory krajobra-
Zowe.

Ze wzgledu na infrastrukture i liczne
szlaki turystyczne Pulawy sa dobrym punk-
tem wypadowym do zwiedzania okolicznych
miejscowosci.

Baranow

W roku 1544 na polach wsi Laskowice
za zgoda Zygmunta I Starego, Piotr Firlej -
wojewoda ruski, starosta kazimierski i radom-
ski, lokuje prywatne miasto Baranéw. Okres
swojej $wietnosci miasto mialo w czasach, gdy
przebiegaly tedy glowne szlaki komunikacyjne
i handlowe. W 1870 r. Baranéw utracit status
miejski na skutek restrykcji natozonych przez
wladze zaborcze po powstaniu styczniowym,
a takze w zwiazku z budowa nowych szlakéw
komunikacyjnych i handlowych.

Do naszych czaséw zachowala sie daw-
na zabudowa miejska z prostokatnym ryn-
kiem. Istniejacy do dzi§ kosci6t pw. sw. Jana
Chrzciciela, mimo licznych remontéw, za-
chowat cechy charakterystyczne dla pézZnego
baroku. Przed $wiatynig znajduje si¢ pomnik
upamietniajacy pobyt w Baranowie Marszatka
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Contemporary Pulawy is a synthesis of
three traditions: big political and cultural cen-
tre through the XVIII and XIX c. turning,
scientific centre, mainly agricultural and the
youngest- the habitats of modern industry. In
the 60s XX c. Nitrogen Plants “Pulawy”S.A.
arose, and their presence changed the face of
the town and still has an impact on it.

Being a modern town centre, Pulawy
preserved its marvelous tradition of “North
Athens” and unique landscape values.

Due to the infrastructure and numerous
hiking routes Pulawy is a good starting point
for exploring the surrounding towns.

Baranow

In the year of 1544 in the areas of rural
Laskowice, with Zygmunt I Stary agreement,
Piotr Firlej Russian Voivode, Kazimierz and
Radom Starost, located a private town Ba-
ranéw. The period of prosperity of the town
was in the times when the main trading and
communication routes were there. In 1870
Barandw lost its urban status as a result of
restrictions imposed by the foreign ruler’s
authorities after the January Uprising as well
as building new trade and communication ro-
utes.

The old town buildings with the square
market are preserved till today. Still existing
St John Baptist church, apart from numerous
repairs, retains the characteristic features typi-
cal to the late baroque. In front of the temple
there is a monument commemorating Marshal
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Jozefa Pilsudskiego podczas wojny w 1920 r.
Na miejscowym cmentarzu znajduje si¢ mogi-
fa uczestnikoéw powstania styczniowego. Pole-
gli i ranni powstaficy oraz rosyjscy zolnierze

zostali przywiezieni do Baranowa po bitwie
zyrzynskiej 8 sierpnia 1863 r. Wielu z nich

zmarto w tutejszym lazarecie.

Okolice Baranowa polozone sq w obsza-
rze krajobrazu chronionego ,Pradolina Wie-
prza”. Tworza go wzniesienia morenowe po-
kryte lasem oraz malownicze meandry, staro-
rzecze, rozlewiska i mokradla jednej z nielicz-
nych w Europie, malo przeksztalconej dziaal-
noscig cztowieka, ,dzikiej” rzeki - Wieprz.

Bogata rodlinnos¢ nadrzeczna jest sie-
dliskiem rzadkich gatunkéw zwierzat, takich
jak: zotwie blotne, perkozy, derkacze, remizy,
labedzie nieme, blotniaki, pustutki, wydry
i bobry.

Milosnikom natury oraz wedkarstwa
tereny te moga dostarczy¢ niezapomnianych
wrazen.

Jozef Pilsudski visit in Baranéw during the
War in 1920. On the local cemetery there is
a grave of January Uprising participants.
Dead and wounded insurgents and Russian

troops were brought to Baranéw after Zyrzyi-
ska Battle 8 August 1863. Many of them died
in a local field hospital.

Baranéw countryside is situated in the
protected area of landscape park “Proglacial
Wieprz valley”. Tt consists of morainic hills
covered with woods and picturesque win-
dings, old river-bed and swamps of one of a
few “wild” rivers in Europe unchanged by hu-
man’s activity.

Rich riverside flora is habitat for rare
animal species, as; swamp turtles, grebes,
corncrakes, singing tits, silent swans, harriers,
kestrels, otters and beavers.

Nature and fishing lovers may find
unforgettable impressions in this area.
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Janowiec

Historia Janowca siega XIV w. Wie$ po
raz pierwszy zostala wymieniona w dokumen-
tach z 1325 r. jako siedziba parafii pod nazwa
Serokomla. Okolo 1350 r. wybudowano tu
pierwszy murowany kosciol w stylu gotyckim.
W 1537 r. 6wezesny whasciciel Serokomli,
kasztelan wislicki, a pézniej wojewoda ruski -
Piotr Firlej, uzyskal od Zygmunta I zgode na
lokowanie na jej gruntach miasta Janowiec.

Z dawnej zabudowy zachowat si¢ czworo-
boczny rynek, renesansowy kosciét pw. sw. Sta-
nistawa oraz gorujace nad miasteczkiem ruiny
zamku, ktéry wybudowat tu w XVI w. Piotr Fir-
lej. Pézniej zamek byt rozbudowywany i przebu-
dowywany; a ostatecznie przyjat ksztalt okazale]
rezydencji magnackiej Tarléw, a nastepnie Lu-
bomirskich. Kolejni wiasciciele Janowca, przed-
stawiciele wielkich polskich rodéw, zatrudniali
wybitnych artystow. Znalazt si¢ wsr6d nich Santi
Gucci - rzezbiarz i architekt Zygmunta I Stare-
go i Stefana Batorego, twérca nagrobkéw tych
monarchow w katedrze na Wawelu. We wnetrzu
janowieckiego kosciota znajduje sie renesansowy
nagrobek Andrzeja i Barbary Firlejow przypisy-
wany temu artyscie. Z Janowcem zwiazany byt
tez Tylman van Gameren uwazany za najwybit-
niejszego architekta polskiego baroku.

Z upadkiem Rzeczypospolitej zwiaza-
ny byt proces degradacji miasteczka i zamku.
Utracilo ono, jak wiele innych, prawa miejskie
po powstaniu styczniowym.

Ciekawostka moze by¢, iz po II wojnie
Swiatowej zamek w Janowcu byl jedynym
w Polsce obiektem tego typu znajdujacym
sie w prywatnych rekach. Wihasciciel Leon
Koztowski odsprzedal go panstwu dopiero
w1975 .

Obecnie w odbudowanej czesci zam-
ku prezentowane sg ekspozycje muzealne.

PRESERVE IN MEMORY

Janowiec

Janowiec history reaches XIV c. The vil-
lage was mentioned in documents for the first
time in 1325 as a headquarter of the parish
called Serokomla. About 1350 the first brick
church in gothic style was built here. In 1537
the then owner of Serokomla, Wislica Castel-
lan, and then Russian Voivode - Piotr Firlej,
achieved agreement from king Zygmunt I to
locate on this area the town Janowiec.

Square market, renaissance St Stani-
staw church and ruins of the built in XVI c.
by Piotr Firlej castle dominating the town are
the preserved remains of the old buildings.
Then the castle was extended and rebuilt and
eventually became a splendid magnate man-
sion Of Tarto family, and of Lubomirski next.
Following Janowiec owners, representatives
of great Polish houses, employed outstanding
artists. Among the others was Santi Gucci-
sculptor and architect of Zygmunt I Stary
and Stefan Batory, creator of the monarch’s
tomb-stones in a Wawel Cathedral. Inside ja-
nowiecki Church there is a renaissance tomb-
-stone of Andrzej and Barbara Firlej thought
to be made by this artist. Also Tylman van
Gameren who was said to be one of the most
outstanding architects of Polish baroque is
connected with Janowiec.

With the fall of Polish country was re-
lated the process of degradation both of the
town and the castle. As many others it lost
civic rights after the January Uprise.

Interesting is the fact, that after II
World War Janowiecki castle was the one of
such buildings that was still the private pro-
perty. The owner Leon Kozlowski sold it to
the authorities in 1975.

Now in the renovated part of the ca-
stle museum exhibitions are presented. Many
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Na zamku maja miejsce przyciagajace wielu
widzow imprezy, m.in. widowiskowy turniej
rycerski, odbywajacy sic w okresie wakacji.
W parku w poblizu zamku znajduje si¢ ze-
sp6t  dworski, zabytkowy dwor szlachecki
z XVIII w., przeniesiony tu z Moniakéw oraz
kilka budynkéw gospodarczych. Mozna tu
obejrze¢ wnetrza z wystrojem typowym dla
dworu szlacheckiego, a w spichlerzu - wystawe
etnograficzna. Opiekunem wszystkich obiek-
tow jest Muzeum Nadwislariskie w Kazimie-

rzu Dolnym.

Usprawnieniem komunikacyjnym i atra-
-keja dla odwiedzajacych sa uruchamiane la-
tem przeprawy promowe Janowiec- Kazimierz
oraz Bochotnica - Nasiléw.

Pobliskie Janowice oferuja mozliwosé

wypoczynku nad zalewem, a liczne szlaki tu-
rystyczne pozwalaja pozna¢ i doceni¢ walory
krajobrazowe okolic. Szczegélnie malowniczy
jest widok z wysokiej skarpy nadwislariskie]
na przelom rzeki.
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performances attracting people are held in
a castle e.g. spectacular knight’s tournament,
which is held during summer holidays. In the
park near the castle there is a manor com-
plex, monumental manor-house from XVIII c.
moved from moniaki and some outbuildings.
You may see interiors decorated typically to
manor- houses, and in the granary - ethno-
graphic exhibition. The protector of the who-
le complex iis Nadwislariskie Museum in Ka-
zimierz Dolny.

The communication improvement as
well as a big attraction for the visitors are fer-
ries Janowiec- Kazimierz and Bochotnica- Na-
sitow available in summer.

Nearby Janowice offer a possibility of
relax by the bay, and numerous tourist routes

allow to know and appreciate landscape valu-
es of the countryside. Especially picturesque
is a view from a high Vistula bank on the ri-
ver's ravine.
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Kazimierz Dolny

Poczatki Kazimierza Dolnego  siegaja
wezesnego Sredniowiecza. Jego powstanie 1a-
czy sie z osoba ksiecia Kazimierza Sprawie-
dliwego i klasztorem siéstr Norbertanek ze
Zwierzyrica pod Krakowem. Od tegoz ksiecia
pochodzi¢ ma nazwa miejscowosci.

Odnotowano ja po raz pierwszy w Zro-
dtach pisanych w roku 1249. Nie znamy daty
nadania praw miejskich, bo dokumenty z cza-
sow Jagielly mowia jedynie o ich potwierdze-
niu. Najwiekszy rozkwit miasta przypadt na
wiek XVI i pierwsza potowe XVII, kiedy to
Kazimierz byt wielkim centrum handlu zbo-
zem i produkcji piwa. Pomyslna koniunktura
gospodarcza i wzrost zamozno$ci mieszczan
kazimierskich wplynely na ksztalt architekto-
niczny miasta. Dzieki budowlom powstatym
w czasach $wietno$ci Kazimierz uznawany
jest dzi§ przez wielu za najpickniejsze mia-
steczko renesansowe w Polsce. Caly miejski
zesp6t urbanistyczny posiada zabytkowy cha-
rakter. O ,zlotym wieku” Kazimierza przypo-
minajg dzié: ruiny zamku wzniesionego przez
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Kazimierz Dolny

Beginnings of Kazimierz Dolny reach
early Middle Ages and are related with Prince
Kazimierz Sprawiedliwy and sisters Norber-
tanki from Zwierzyniec near Krakéw nunnery.
The name of the town comes from the name
of this prince and was firstly noticed in writ-
ten sources in 1249. We do not know the
accurate date of granting the town with the
civic rights, because documents from Jagiello
times confirm the fact only. The time of tow-
n’s prosperity was in XVI and the first half of
XVII c., when Kazimierz was a big centre of
wheat trade and beer production. Economic
boom and increase in Kazimierz merchants’
wealth influenced architectonic ~shape of
town. Thanks to buildings made in prosperi-
ty time Kazimierz is thought by many people
to be the most beautiful renaissance town
in Poland. Whole town’s urban complex has
monumental character. Today about the “Gol-
den Age” of Kazimierz resemble: ruins of the
castle built by Kazimierz the Great, stone to-
wer from XIV c., firstly gothic, then rebuilt
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Kazimierza Wielkiego z kamienng baszta
z XIV w. (pierwotnie gotycki, przebudowa-
ny w XVI w. na renesansowy), kosciét farny,
koscidl $w. Anny, kosciél i klasztor Reforma-
tow z lat 1680-1690, usytuowane wzdhuz
Wisly spichlerze z pierwszej potowy XVII w.
oraz renesansowe kamienice mieszczanskie.
Najbardziej znane to kamienice podcieniowe
braci Przybytow, sw. Krzysztofa i sw. Mikotaja
z 1615 r, kamienica Gdanska z przelomu
XVII i XVII w., Gorskich z okoto 1607 r.,
Biata z pierwszej polowy XVII w. i Celejow-
ska z okoto 1635 r.

Juz za czaséw Kazimierza Wielkie-
go w miasteczku istniala gmina Zydowska,
a w okresie miedzywojennym Kazimierz Dol-
ny stat sie jednym z wickszych osrodkéw zy-
dowskich. Zydzi mieli réwniez duzy wplyw
na architektoniczne oblicze miasta. Do dzi§
istnieje w Kazimierzu synagoga zbudowana
w 1677 1 oraz budynek dawnych jatek
z pierwszej polowy XIX w. Przy ul. Czerniawy
zlokalizowany jest kirkut zydowski zalozony
przez gmine zydowska w potowie XIX w.

Swoja pozycje miasto stracito dopiero
w czasach Ksiestwa Warszawskiego. Symbo-
lem upadku Kazimierza bylo odebranie mu
praw miejskich po powstaniu styczniowym,
w roku 1869.

Zainteresowanie przeszloscia oraz ma-
lowniczos¢ miasteczka i jego okolic od dawna
przyciagaly ludzi kultury, malarzy, literatéw
i wielu turystéw. Juz od drugiej polowy
XIX w. Kazimierz nabieral charakteru miej-
scowosci  letniskowo-wypoczynkowej.  Za-
mieszkiwala tu na stale duza grupa artystow.
Tradycje te kontynuowane sq do dzis. W mia-
steczku miesci sie wiele galerii, odbywaja sie
plenery malarskie, swoja siedzibe ma uczelnia
artystyczna.
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in XVI ¢. to renaissance Parish Church, St.
Ann’s Church, Reformation Church and Mo-
nastery from 1680-1690, granaries situated
along the Vistula banks from the first half of
XVII ¢. and renaissance merchant’s houses.
The most knownare arcades houses of bro-
thers Przybyla, St. Christopher and St. Ni-
cholas from 1615, Gdanisk House from the
turning of XVII and XVIllc., Gérskich House
from about 1607, White House from the first
half of XVII c. and Celejowska from about
1635.

Even in the times of Kazimierz the Gre-
at there was a Jewish Borough in the town,
and in the period between World Wars Ka-
zimierz Dolny became one of the greatest Je-
wish centres .Jews had also a great influence
on the architectonic shape of the town. In
Kazimierz Jewish synagogue built in 1677 still
exists as well as the bilding of the old but-
chers’” from the first half of XIX c. In Czernia-
wy Street Jewish Cemetery founded by Jewish
borough in half of the XIX c. is located.

Town lost its position not until the ti-
mes of The Grand Duchy of Warsaw. The
symbol of Kazimierz fall was taking away the
civic rights after January Uprising in 1869.

History interest and beauty of the town
and its countryside have attracted people of
culture, painters, writers, and many tourists
for a long time, From the second half of the
XIX ¢. Kazimierz became a summer resort.
Large group of artists has constantly lived
here. These traditions are continued until
today. There are plenty of art galleries in the
town, plein - air painting schools, and artistic
College has its headquarters here.

Local Nadwislariskie Museum presents
the rich collections in an old granary, where
there is its department - Museum of Natural
Science, and in Celejowska building, where
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Miejscowe  Muzeum  Nadwislaniskie
swe liczne zbiory prezentuje w zabytkowym
spichlerzu, gdzie miesci si¢ jego oddzial -
Muzeum Przyrodnicze oraz w Kamienicy
Celejowskiej, gdzie mozna zobaczy¢ zbiory
archeologiczne, rzemiosta i galeri¢ malarstwa.
W dzwonnicy przy Rynku miesci si¢  Mu-
zeum Sztuki Zlotniczej, a w willi ,Pod wie-
wiérka”- muzeum Marii i Jerzego Kuncewi-
czOw.

Miasto znajduje si¢ na terenie Kazimier-
skiego Parku Krajobrazowego, petnego malow-
niczych, lessowych wawozéw i lasow. Wista
oraz rezerwat ornitologiczny ,Krowia Wyspa”,
polozony na rzecznych fachach, tworza niepo-
wtarzalny charakter okolic Kazimierza. Pano-
rame Kazimierza mozna podziwia¢ z licznych
gor i wzniesie,, wéréd ktérych najbardzie]
znana jest Gora Trzech Krzyzy.

W bezposredniej jego bliskosci znajduje
sie: Mie¢mierz - dawna wie§ rybacka ze sta-
rymi chatami przeniesionymi z okolic i ada-
ptowanymi na domy letniskowe, Bochotnica
z ruinami zamku z czaséw Kazimierza Wiel-
kiego, mial on by¢ wedlug legendy miejscem
zamieszkania pieknej Estery oraz Kolonia
Zbedowice z pomnikiem upamigtniajacym
wymordowanie jej mieszkafcéw przez Niem-
c6w W czasie ostatniej wojny.

Architektura oraz walory przyrodnicze
Kazimierza i okolic czynig je wartymi odwie-
dzenia i sprawiaja, Ze sq to miejsca niezwykle
nie tylko w skali kraju. Wyjatkowos¢ nad-
wislariskiego miasteczka podkresla nadany
w 1994 1. tytut ,,Pomnika Historii”.

Dodatkowym atutem miejscowosci sa
organizowane W tutejszej scenerii festiwale
i koncerty, wérod nich: Festiwal Kapel i Spie-
wakéw Ludowych, festiwal filmowy ,Dwa
Brzegi” oraz wiele innych imprez kultural-
nych.
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archeological collections of craft and art galle-
ry can be seen.In the bell tower at the mar-
ket there is - the Museum of Contemporary
Art and goldsmiths, and in the villa ,Under
squirrel” - museum of Mary and George Kun-
cewiczow.

The city is located in the Park Landsca-
pe, full of picturesque loess ravines and fore-
sts. Vistula and ornithological reserve ,Cow’s
[sland” located on the river sandbanks create
a unique character of the surrounding area of
Kazimierz. Panorama of Kazimierz may be
admired from numerous hills and mountains,
among which the best known is the Mounta-
in of Three Crosses.

In its direct proximity there are: Migc-
mierz - the former fishing village with old
huts transferred from the nearby area and ar-
ranged to summer cottages, Bochotnica with
the ruins of the castle from the times of Casi-
mir the Great, was to be according to legend
a place of residence of the beautiful Esther
and the Cologne Zbedowice commemorative
monument from the slaughter population by
the Germans during the war.

Architecture and natural beauty of Kazi-
mierz and the surrounding area make it worth
visiting and make it a unique place not only
across the country.

An additional advantage of the village
are festivals and concerts organized in the lo-
cal scenery, among them: The band and the
Festival of Folk singers, film festival “Two
Banks, and many other cultural events.

The popularity of the town of Kazi-
mierz Dolny as tourism weekend makes it
gained the name of the furthest suburbs of
Warsaw.”

Kazimierz Dolny is unquestionable to-
urist attraction on Polish map, a place whe-
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Popularno$¢ Kazimierza Dolnego jako
miejscowosci turystyki weekendowej sprawia,
ze zyskal on miano ,najdalszego przedmiescia
Warszawy”. Kazimierz Dolny to bezsporna
atrakcja turystyczna na mapie Polski, miejsce
gdzie dziela przyrody i czlowieka stworzyly
harmonijng catos¢.

Konskowola

Powstanie osady zwiazane bylo bez-
posrednio z rozwojem osadnictwa na tere-
nach nadwislanskich w XV w. Miejscowos¢
po raz pierwszy odnotowano w dokumencie
z 1409 r. pod nazwa Wytowa Wola (Witow-
ska Wola). Od roku 1442 wystepuje jako
Koniriska Wola. Nazwa pochodzila od éweze-
snych whascicieli - Koninskich, ktérzy wybu-
dowali tu zamek. Nastepnie, w wyniku zwigz-
kéw rodzinnych, majatek przeszedt w posia-
danie rodziny Teczynskich. Prawa miejskie
miejscowos¢ otrzymala na prosbe Andrzeja
Teczynskiego, przywilejem wydanym przez
kréla Zygmunta I Starego w 1532 r. Zapew-
nito to miejscowosci pomyslny rozwoéj az do
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re masterpieces of nature and human created
harmonious entirety.

Konskowola

Formation sediments were directly re-
lated to the development of settlements on
land near to the Vistula in the fifteenth cen-
tury. The place was first reported in a docu-
ment from 1409 under the name Wytowa
Wola (Witowska Wola). Since 1442 there is
a Koniniska Wola. The name came from the
then owner - Koniniski, who built a castle
here. Then the family relationship as a result
of the property passed into possession of the
Teczynski family. The village has received
civic rights as result of a request of Andrew
Teczyriskiego, with a privilege issued by King
Sigismund I the Old in 1532. It provided
a successful development of the village until
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potowy XVII w. W roku 1712 otrzymata od
Elzbiety Lubomirskiej przywileje pozwalajace
na pedzenie gorzatki, warzenie piwa i przeréb
miod6éw oraz na osiedlanie si¢ w Koriskowoli
Zydéw i nabywanie przez nich nieruchomo-
Sci. W czasach wojen drugiej potowy XVII
i poczatku wieku XVIII polozenie osady na
szlaku komunikacyjnym 1aczacym dzielnice
lubelskie z Mazowszem i Polska Srodkowa
przyczynito sie do wielu zniszczen, a w rezul-
tacie do utraty weczesniejszego znaczenia Kon-
skowoli. Dopiero ksiaze Adam Jerzy Czartory-
ski, whasciciel miasteczka od 1734 r. podniést
je z upadku. Konskowola stala sie wéwczas
centrum  administracyjnym  nadwislariskich
débr  Czartoryskich, osrodkiem rzemiosta
i rolnictwa. Ksiaze chciat ulokowa¢ tu zaklady
przemystu widkienniczego. Sprowadzit z Nie-
miec, gléwnie z Saksonii, fachowcéw. Miala
tu powsta¢ Mala £6dZ - Klein Lodz. Kleska
powstania listopadowego przekreslila te plany,
ale pozostaly niemieckie rodziny asymiluja-
ce sie z lokalna spolecznoscia. Korskowola
utracita prawa miejskie, podobnie jak wiele
innych miejscowosci, po powstaniu stycznio-

wym, w 1869 .

Bedac w Koriskowoli warto obejrzec
rynek z ratuszem z 1775 ., renesansowy ko-
ciok szpitalny pw. $w. Anny z obrazem Swie-
tej Anny z Najswietsza Panng i Dzieciatkiem
Jezus autorstwa Stanistawa Szczerbica dato-
wany na rok 1618 oraz kosciol parafialny pw.
Znalezienia Krzyza Swi@tego z XVI w, prze-
budowany po pozarze w 1624 r. Zniszczony
przez  Szwedéw podczas wojny  potnocne;
(1707 r.) zostal odbudowany pod nadzorem
Franciszka Mayer'a. W koscielnej kaplicy
znajduje si¢ unikalny zabytek z XVII w. - sar-
kofag ksieznej Zofii Lubomirskiej, wykonany
wg projektu Tylmana z Gameren. Natomiast
w niedawno odkrytych kryptach pod koscio-
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the mid-seventeenth century The year 1712
Koniskowola has received from Elizabeth Lu-
bomirski privileges to produce vodka, brew
beer and the honey processing and settlement
of Jews in Konskowola and the acquisition
property by them. In times of wars the other
half of the XVII and the beginning of the
eighteenth century the position of settlements
on the route connecting districts Lublin com-
munication with central Poland has contribu-
ted to many disasters, and consequently to
a loss of previous significance. It was not
until Prince Adam Jerzy Czartoryski - owner
of the town from 1734 raised it from destruc-
tion. Konskowola then became the admini-
strative center of nadwislafiskich properties of
Czartoryski, a center of crafts and agriculture.
Duke tried to locate the plants in the textile
industry. Brought professionals from Germa-
ny, mainly from Saxony. It had to be bu-
ilt a small Lodz - Lodz Klein. Defeat of the
November Uprising rejected these plans, but
remained assimilating German family with
the local community. Koriskowola lost civic ri-
ghts, like many other places, after the January
Uprising in 1869

While in Korskowoli worth watching
are: market with the town hall from 1775,
a Renaissance Hospital St. Anna Church,
with a painting of St. Anne with the Bles-
sed Virgin and the Baby Jesus by Stanislaw
Szczerbica dated for the year 1618 and the
Parish Church.under the name of Finding of
the Holy Cross from the sixteenth century,
rebuilt after a fire in 1624 destroyed by the
Swedes during the Northern War (1707) has
been rebuilt under the supervision of Francis
Mayer. In the church’s chapel there is a uni-
que monument of the XVII century - Princess
Sofia Lubomirski sarcophagus, made in accor-
dance with the Tylman Gameren project.
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fem obejrze¢ mozna m.in. sarkofag z rzezba
przedstawiajaca motyw vanitas, zwiazany
z kukaszem Opalifskim i jego Zona Izabela
z Teczynskich. Na przykoscielnym cmentarzu
znajduja si¢ nagrobki oséb zwiazanych z pu-
tawskim dworem: generala Jozefa Ortowskiego
i poety Franciszka Kniaznina. Na uwage za-
stuguja takze zespoly folwarczne z pozostato-
Sciami parkéow z XIX w. w Konskowoli, Sta-
rym i Nowym Pozogu.

Konskowola od dawna zwigzana jest
z naukami rolniczymi poprzez znajdujacy sie
tu folwark. Dla usytuowanego w pobliskich
Putawach  rosyjskiego Instytutu Gospodar-
stwa Wiejskiego i Lesnictwa pelnit on role
wzorcowego gospodarstwa rolnego, w ktérym
studenci mogli odbywa¢ praktyke zawodo-
wa, a uczelnia przeprowadzala doswiadczenia
i wdrazala nowe rozwiazania. Te ostatnig
dzialalno$¢ kontynuowal w okresie miedzy-
wojennym Paristwowy Instytut Naukowy Go-
spodarstwa  Wiejskiego, powolany do zycia
w miejsce swojego rosyjskiego poprzednika.
Dzi§ kontynuatorem tej tradycji jest Lubelski
Osrodek Doradztwa Rolniczego.

Koniskowola wraz z sasiednimi miejsco-
wosciami, a zwlaszcza Pozogiem, tworzy tzw.
zielone zaglgbie znane z produkcji szkotkarskiej
obejmujacej sadzonki drzew, krzew6w owoco-
wych i ozdobnych, w szczeg6lnosci za$ krze-
wow r6z. Najpickniejsze kwiaty mozna po-
dziwia¢ podczas odbywajacego si¢ tradycyjnie
w lipcu Swieta Réz.

Tereny lezace w potudniowej czesci
gminy znajduja sie w obrebie Kazimierskiego
Parku Krajobrazowego i jego strefy ochronnej,
wyrézniajg sie szczeglnie urozmaicong rzez-
ba terenu, wystepuja tu malownicze wawozy
o stromych Scianach i waskich dnach.
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In contrast, in recently discovered
crypts under the church, you can see, among
other sarcophagus with a sculpture represen-
ting the theme VANITAS associated with Lu-
kasz Opalinski and his wife Izabela from Te-
czyniski. On nearby cemetery there are graves
of those involved in pulawski court: General
Joseph Orlowski and poet Francis Kniaznin.
Worth our attention is also manorial farm
complex from remnants of the parks of the
nineteenth century in Koriskowola, Old and
New Pozog.

Konskowola has long been linked to
the agricultural sciences through farm located
here. For located in nearby Pulawy Russian
Institute of Agricultural and Forestry it held
a flagship of the model farm where students
can take practice and experience and college
implemented new solutions. This last activi-
ty continued during the period between two
World Wars by the State Agricultural Rese-
arch Institute, set up in place of its Russian
predecessor.

Today the continuator of this tradition
is Lublin Agricultural Advisory Center.

Konskowola together with neighboring
towns, especially Pozdg, creates so-called gre-
en basin known of involving the production
of nursery seedlings of trees, fruit and orna-
mental shrubs, in particular rose shrubs. The
most beautiful flowers may be admired during
the annual July Rose Holiday:.

Areas lying in the southern part of the
municipality located in the Kazimierski Park
and its protective zone, characterize with
particularly varied surface features, there are
picturesque gorges with steep walls and nar-
row bottoms.
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Kurow

W 1442 1. Piotr Kurowski lokowal tu
miasto na prawie magdeburskim. Najwcze-
$niejszy dokument wymieniajacy Kuréw sie-
ga jednak XII w, a wydany zostat 20 stycz-
nia 1185 r przez ksiecia mazowieckiego
Leszka. W latach 1456-1466 miasto bylo
siedziba powiatu sadowego. Miejscowos¢
w XVIII w. nalezata do Stanistawa i Konstan-
¢ji Marii Szczukow, a nastepnie do Potockich.
Okres $wietnosci miasta przypada zwlaszcza
na czasy Ignacego Potockiego i jego brata Sta-
nistawa. Proboszczem Kurowa byl wéwczas
ksiadz Grzegorz Piramowicz. W pobliskim
Olesinie, w ktérym Potoccy zbudowali caly
kompleks palacowy i park na wzér angiel-
ski, bywali Czartoryscy, Lubomirscy, Ogifiscy
i inne osobistosci zaangazowane w dzialalnos¢
patriotyczng.

Kuréw byt wielokrotnie $wiadkiem dzia-
fan wojennych. Przetoczyly sie przez niego
wojska szwedzkie podczas potopu i wojny
péinocnej, tu znajdowat si¢ ob6z wojsk ko-
ronnych pod dowédztwem ks. Jozefa Ponia-
towskiego podczas wojny w obronie Konsty-
tucji w roku 1792. Toczyly sie walki podczas
powstania listopadowego i potyczki w czasie
styczniowego. 3 marca 1831r. general J6zef
Dwernicki stoczyt w okolicy zwycieska bi-
twe z rosyjskimi wojskami generala Kreutza.
W 1920 r. rozbite zostaly oddzialy genera-
tow Kaewra i Tuchaczewskiego. We wrzesniu
1939 1. znaczna czes¢ Kurowa zostata dostow-
nie starta z powierzchni ziemi.

Pomimo burzliwej historii zachowalo sie
tu wiele zabytkéw kultury materialnej. Wy-
mieni¢ mozna kosciol pw. Narodzenia Naj-
Swietszej Marii Panny i $w. Michala Archa-
niota z polowy XVI w,, dzwonnice z pierwszej
polowy XVIII w., murowana kuzni¢ z okolo
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Kurow

In 1442 the Peter Kurowski invested
a town here according to the Magdeburg law.
Kuréw earliest document listing dates back
to twelfth century, however, and was issued
20 January 1185 by Prince Leszek Mazovia.
Between 1456-1466 the city was the seat of
the district court. In the eighteenth century
belonged to Stanislaw and Mary Constance
Szczuka and then to Potocki. The period of
glory for the city is especially times of Ignacy
Potocki and his brother Stanislaus. The pa-
stor in Kuréw was then Father Grzegorz Pira-
mowicz. The nearby Olesin in which Potockis
built a palace complex and a park in English
style, Czartoryscy, Lubomirscy, Oginiscy and
other personalities involved in patriotic activi-
ties paid their visits.

Kuréw has repeatedly witnessed the
war. The Swedish army during the ,flood”
and the northern war rolled over it, the-
re was the camp of crown troops under the
command of Fr. Jozef Poniatowski during the
war in defense of the Constitution in 1792.
There were fights during the November and
January Uprises. On 3 March 1831r. Gene-
ral Joseph Dwernicki won the battle in the
vicinity of Russian army of General Kreutz.
In 1920, squads of general Kaewra and Tu-
chaczewski were broken. In September 1939,
a significant part of Kuréw was literally vani-
shed from the earth’s surface.

Despite the turbulent history, there are
a whole range of monuments of material cul-
ture. You can mention the church under the
name of Nativity of the Blessed Virgin Mary
and St.. Michael the Archangel from the mid-
-sixteenth century, a bell tower from the first
half of the eighteenth century, a brick for-
ge from about 1782r., Housing a parish and
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1782r., w ktorej miesci si¢ muzeum parafialne
oraz tazni¢ zydowska z polowy XIX w. W sa-
siedztwie kosciola znajduje sie klasycystyczna
plebania i budynek wikariatu zwiazane z oso-
ba proboszcza- ksiedza Grzegorza Piramowi-
cza.

W' bezposredniej bliskosci  Kurowa,
w Olesinie, zachowaly sie pozostalosci zespotu
patacowo - parkowego, ktérego budowe nad-
zorowat Chrystian Piotr Aigner.

W pobliskich Klementowicach znajduje
sie neogotycki kosci6t parafialny pw. $w. Kle-
mensa i Malgorzaty z lat 1914-1927, dzwon-
nica i kostnica z okoto 1870 ., a takze zespot
Stacji Kolei Nadwislaniskiej z drewnianym bu-
dynkiem stacji z lat 70. XIX w.

Na terenie gminy znajduja si¢ doliny
rzeczne Kuréwki i Bielkowej, za$ jej potudnio-
we krarice wchodza w skiad Plaskowyzu Na-
teczowskiego z dominujacymi w krajobrazie
wawozami lessowymi.

PRESERVE IN MEMORY

a Jewish bath from the middle of the nine-
teenth century. In the vicinity of the church
there is a classical building and parsonage Vi-
cariate associated with a person Pastor-Father
Gregory Piramowicz.

In the immediate neighbourhood of Ku-
row in Olesin, there are remains of palace and
park complex, the construction of which was
overseen by Christian Piotr Aigner.

In nearby Klementowice there is a Neo-
-Gothic parish church of St. Clement and
Margaret from the years 1914-1927, and the
bell tower of the morgue from around 1870,
and the complex of Nadwislanska Railway
Station with a wooden station building from
the 70 s of the nineteenth century

In the municipality there are river val-
leys of Kuréwka and Bielkowa, while its so-
uthern edges are included in the Naleczow-
skie Plateau with dominating ravines in the
landscape.
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Markuszow

Pierwsze wzmianki o Markuszowie znaj-
duja sic w dokumencie z 1317 r, miejsco-
wos¢ wystepuje tu pod nazwa Markuszowice.
Dzierzko i Ostasz - protoplasta rodu Firlejéw
- to pierwsi udokumentowani wilasciciele osa-
dy. Prawa miejskie Markuszéw uzyskat okoto
1550 r. dzieki staraniom wojewody ruskiego
Piotra Firleja. Firlejowie wladali dobrami mar-
kuszowskimi do drugiej potowy XVII w., kie-
dy to Markusz6éw ulegl zniszczeniu na skutek
dzialan wojennych (powstanie Chmielnickiego,
potop szwedzki). Kolejnym jego wiascicielem
zostat Jan III Sobieski, ktéry chcac podnies¢
miasto z upadku, nadal mu liczne przywileje,
m.in. prawo odbywania szedciu trwajacych po
trzy dni jarmarkéw rocznie, cotygodniowe tar-
gi zostaly natomiast przeniesione z wtorkéw
na niedziele, mieszczanie uzyskali prawo co-
rocznego wybierania sposrod siebie czterech
kandydatéw na wojta, z ktérych dziedzic
wybieral wéjta Markuszowa. Sobieski zwolnit
rowniez Markuszéw na osiem lat z wszelkich
oplat i powinnosci. Whascicielami miejscowo-
Sci w nastepnych wiekach byli: Hryniewieccy,
Tarnowscy i Zbyszewscy.

Markuszéw i okolice byly miejscem
waznych wydarzen podczas wojny w obronie
Konstytucji 3 maja w lipcu 1792 r, w tym
ostatniego starcia kawalerii koronnej pod do-
wodztwem ks. Jézefa Poniatowskiego z woj-
skami carskimi. Roéwniez tutaj w okresie po-
wstania kosciuszkowskiego prowadzity dziata-
nia wojska gen. Zajaczka, w czasie powstania
listopadowego - oddzialy gen. Dwernickiego,
a burmistrz miasta Antoni Zdanowicz byt
jednym z naczelnikéw wojskowych na woje-
wodztwo lubelskie w powstaniu styczniowym.
W 1870 r. Markuszéw zostal pozbawiony
praw miejskich i zdegradowany do roli osady.
Dzialania wojenne podczas I i II wojny $wia-
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Markuszow

The first mention of Markuszéw are in
the document from 1317. There is a place
called Markuszowice. Dzierzko and Ostasz -
ancestor of Firlej family - owners of the first
documented settlement. Markuszéw achieved
civic rights about 1550 thanks to the efforts
of Russian voivode Peter Firlej. Firlejowie ru-
led markuszowskie goods to the second half
of the seventeenth century, when the Mar-
kuszow was destroyed by the acts of war
(Chmielnicki Uprising, ,Swedish Deluge,).
Another owner was Jan III Sobieski, who wi-
shing to raise a city from the fall, gave many
privileges, including the right to 6 lasting
three-day fairs a year, while the weekly fair
were moved from Tuesdays to Sundays, town-
smen obtained the right to annual choice
from among them four candidates for mayor,
the mayor was chosen out of those candidates
by the heir of Markuszéw. Sobieski exempted
Markuszow for § years from all the fees and
duties. The owners of the village in the follo-
wing centuries were Hryniewieccy, Tarnowscy
and Zbyszewscy.

Markuszéw and surroundings were the
place of important events during the campa-
ign in defense of the 3rd May Constitution in
July 1792, including last cavalry clashes un-
der the command of the Crown, Fr. Jozef Po-
niatowski against the tsar’s armies. Even here
in the period of Kosciuszko Uprising military
troops of general Zajaczek led military ac-
tion, during the November Uprising - troops
of gen Dwernicki, and the mayor of the city
Zdanowicz Antoni was one of the chief of the
military, on the Lublin province in the Janu-
ary Uprising. In 1870, Markuszéw has been
deprived of civic rights and the role and de-
graded to a settlement. Activities during the
war I and World War II led to its serious de-

169



ZACHOWAC W PAMIECI »

towej spowodowaly jego powazne zniszczenia,
w ostatniej wojnie miejscowo$¢ utracila okoto
70% mieszkancow.

W Markuszowie i jego okolicach zacho-
walo si¢ wiele interesujacych zabytkéw archi-
tektonicznych: wybudowany w latach 1608-
-1609 przez wloskiego architekta Piotra Durie
kosciol szpitalny pw. $w. Ducha, barokowy,
z rokokowym wnetrzem; kosciét parafialny
pw. §w. Jézefa zbudowany w latach 1667-
-1682 z fundacji Jana i Andrzeja Firlejow,
a takze kosciol starokatolicki parafii mariawi-
tow w Lanach z roku 1907. Istnieje tu réw-
niez tzw. nowy cmentarz zydowski zalozony
na poczatku XIX w. z zachowanymi do dzi§
kilkunastoma nagrobkami.

Z Markuszowem zwigzana jest postac
poety ludowego - Jana Pocka, ktérego po-
mnik znajduje si¢ w centrum miejscowosci.
Jego imieniem nazwana zostala ogélnopolska
nagroda artystyczna przyznawana corocznie
w Warszawie wybitnym twércom ludowym
w dziedzinie literatury i sztuki.

Okolice Bobowisk i Wolki Katnej leza-
ce w Obszarze Chronionego Krajobrazu ,Kozi
Bér” to nieskazone lasy, wspaniale miejsca dla
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struction, the last war, the village lost about
70% of the population.

In Markuszowie and its surroundings
there are many interesting architectural mo-
numents: built between 1608-1609 by an
[talian architect Peter Durie church hospital
pw. St.. Spirit, the Baroque,with the Rococo
interior, the Parish Church. St.. Joseph was
built in 1667-1682 with the foundations of
John and Andrew Firlej, as well as the old-ca-
tholic parish church of mariawici in Lany in
the year 1907. There is also so-called. new
Jewish cemetery founded in the early ninete-
enth century, with many tombstones prese-
rved to this day.

A folk poet - John Pocek , whose monu-
ment is at the heart of the village, is linked
with Markuszéw. His name wais given to the
artistic nationwide prize awarded annually to
outstanding creators in Warsaw in the field of
folk literature and art.

Surrounding of Bobowiska and Wolka
Katna lying in the Protected Landscape Area
Kozi Bér ,are natural, unpolluted forests,
great place for mushroom pickers, fishermen,
hunters, lovers of walking and cycling trips.
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grzybiarzy, wedkarzy, mysliwych, milosnikéw
wycieczek rowerowych i spaceréw. Réwniez
okolice Olszowca, Zablocia i Go6r z urokliwg
siecia wawozow polodowcowych i bliskoscig
Naleczowa sq atrakcyjnym miejscem na osie-
dlenie sie lub wypoczynek.

Nateczow

Tereny dzisiejszego Naleczowa i jego
okolic nalezaly do istniejacego juz w XIV w.
klucza bochotnickiego - débr Mikotaja Kazi-
mierskiego herbu Rawa.

W 1523 r. na mocy przywileju krola
Zygmunta Starego dobra te przeszly w rece
rodziny Samborzeckich herbu Rawicz. Ko-
lejnymi wiascicielami tych terenéw byli: Le-
$niowolscy, Rostworowscy, a z poczatkiem
XVII w. Galezowscy. W 1751 1. Stanistaw
Malachowski herbu Nalecz, putkownik wojsk
krélewskich i starosta wawolnicki, odkupit
od Galezowskich owe dobra, ustanawiajac
Naleczéw centrum swojego majatku. Nazwa
miejscowosci pochodzi od herbu nowego wia-
Sciciela. Wznidst on tu palac wedlug projek-
tu Ferdynanda Naxa, zwany obecnie patacem
Matachowskich, i zalozyt park. Na poczatku
XIX w., przy okazji poszukiwania rud, odkry-
to liczne Zrédla wod o wlasciwosciach leczni-
czych. Matachowscy urzadzili wiec pierwszy
zaklad leczniczy, tzw. lazienki”, ktére daly
poczatek dzisiejszemu uzdrowisku. Niestety
kleska powstania listopadowego spowodowata
konfiskate débr na rzecz zaborcy i uniemozli-
wita dalszy rozwéj uzdrowiska. Powtdrne od-
krycie Naleczowa to zastuga lekarzy Sybira-
kow: Fortunata Nowickiego, Waclawa Lasoc-
kiego i Konrada Chmielewskiego. Dzigki nim
Naleczéw stal si¢ znanym i uczeszczanym
uzdrowiskiem. Jego szybki rozwéj przypadi
zwlaszeza na lata 80. XIX w.
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Also Olszowka, Zablocie and mountains with
a charming network of ravines and postglacial
Naleczéw proximity is an attractive place to
settle or relax.

Nateczow

Areas of present Naleczéw and its surro-
undings belonged to an existing in the fourte-
enth century bochotnicki key - properties of
Nicholas Kazimierski coat of arms of Rawa.

In 1523 under the privilege of the king
Sigismund the Old all these properties passed
into the hands of the familySamborzecki coat
of arms Rawicz. The next owners of the land
were Lesniowolscy, Rostworowscy and in  the
beginning of the seventeenth century Gale-
zowscy. In 1751 the coat of arms Nalecz Sta-
nislaw Malachowski - the royal army colonel
and prefect wawolnicki redeemed the property
from Galezowski setting up Naleczéw in the
center of his property. The name comes from
the arms of the village’s new owner. A palace
built on a designed by Ferdinand Naxa, called
out Malachowskich palace and founded the
park. At the beginning of the nineteenth cen-
tury, accidentally by the search for ores, nu-
merous sources of water for medicinal proper-
ties were discovered. So Malachowscy created
the first medicinal plant, the so-called. ,bath-
room’, which gave the beginning of today’s
spa. Unfortunately, the fall of the November
Uprising led to confiscation of the properties
and prevented further development of the
spa. Re-discovery of Naleczéw is a merit of
doctors Sybirak: Fortunat Nowicki, Waclaw
Lasocki and Konrad Chmielewski. Thanks to
them Naleczow became known and attended
spa. Its rapid development was particularly
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W tym okresie w Naleczowie chetnie
bywali i tworzyli wybitni literaci: Henryk
Sienkiewicz, Stanistaw Przybyszewski, Stani-
staw Witkiewicz, Stefan Zeromski, Bolestaw
Prus, Zofia Nalkowska, Ewa Szelburg-Zarem-
bina, dzieki czemu miasto zyskalo zaszczytne
miano kolonii literackiej.

Dzisiejszy Naleczéw to miasto ogrod,
popularna miejscowos¢ uzdrowiskowa, ktérej
glownymi walorami sa: Zrodla wod mineral-
nych oraz specyficzny mikroklimat powodu-
jacy obnizanie ci$nienia tetniczego krwi i fa-
godzenie dolegliwosci ukladu krazenia. Dzia-
falno$¢ leczniczq prowadza tu: zaklad lecz-
niczy, liczne sanatoria oraz szpital kardiolo-
giczny.

W Naleczowie znajduje sie réwniez wie-
le godnych uwagi zabytkowych budowli: patac
z bogatym rokokowym i wezesnoklasycystycz-
nym wystrojem pierwszego pietra, sala balowa
i przylegtymi salonami ozdobionymi dekora-
cja stiukowa, oficyna palacowa przebudowa-
na w drugiej polowie XVII w., znajdujace sie
w parku budowle sanatorium wzniesione
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in the period of 80s. of the nineteenth cen-
tury

During this period, Naleczéw was the
seat and a place of work to many writers:
Henryk Sienkiewicz, Stanislaw Przybyszew-
ski, Stanislaw Witkiewicz, Stefan Zeromski,
Boleslaw Prus, Zofia Natkowska, Ewa Szel-
burg-Zarembina, so that the city received the
honorable name of literary colony.

Today Naleczéw is a town-garden, po-
pular spa, which main assets are the sources
of mineral waters and special microclimate
causing the self-lowering blood pressure and
cardiovascular problems mitigation. Thera-
peutic activities are led here by: the medicinal
plant, a number of sanatoria and cardiological

hospital.

In Naleczow there is also a number of
noticeable historical buildings: the palace with
the rich Rococo interior and early classical the
first floor, ballroom and adjacent lounges de-
corated with stucco, palace office was rebuilt
in the second half of the seventeenth century,
Situated in the park spa buildings were erec-
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w kofcu XIX w., oraz wille przy ul. Lipowej
i Armatniej Gorze. Na przedmiesciu Nateczo-
wa zobaczy¢ mozna barokowy kosciol para-
fialny pw. $w. Jana Chrzciciela.

W miescie znajduja si¢ muzea: Bolesta-
wa Prusa w palacu Malachowskich i Stefana
Zeromskiego w pracowni pisarza, tzw. ,Cha-
cie Zeromskiego” zaprojektowanej przez Jana
Koszczyca -Witkiewicza.

Turystom i wezasowiczom obok unikal-
nego mikroklimatu okolice Naleczowa moga
zaoferowac liczne trasy spacerowe, szlaki tu-
rystyczne oraz gesta sie¢ wawoz6éw lessowych
ze zr6znicowang roslinnoscia.

Dodatkows atrakcja moze by¢ podroz
kolejka waskotorowa z Naleczowa do Opola
Lubelskiego.

Gmina Putawy

Tereny gminy Pulawy polozone sq po
obu stronach Wisly. Pélnocny skraj gminy
stanowi obszar chronionego krajobrazu - ,Pra-
dolina Wieprza”. Poludniowy fragment jej
lewobrzeznej czesci lezy w granicach otuliny
Kazimierskiego Parku Krajobrazowego.

O historycznej przesztosci gminy $wiad-
cza liczne zabytki architektoniczne. Nale-
zy do nich m.in. kosciét w Golebiu pw. $w.
Floriana i $w. Katarzyny, ktéry jest rzadkim
przykladem  manierystycznego  budownic-
twa sakralnego z lat 1628-1636. Zabytkowe
sa réwniez: murowane ogrodzenie Swiatyni
oraz kaplica pw. Matki Boskiej Loretaniskie]
(Domek Loretanski) wraz z dekoracja archi-
tektoniczna, rzezbiarska i wyposazeniem.
W Golebiu znajduje si¢ XVIII-wieczny po-
sag $w. Jana Nepomucena. W Bronowicach,
miejscu urodzin Ewy Szelburg - Zarembiny,
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ted at the end of the XIX c. as well as vil-
las in .Lipowa and Cannonballs at the Mount
streets. On the outskirts Naleczowa you can
see the baroque parish church. St.. John the
Baptist.

There are museums in the town: Bole-
slaw Prusa Matachowskich in the palace and
Stefan Zeromskiego in the studio of the wri-
ter, so-called. ,Zeromski Cottage ,designed by
John Koszczyca-Witkiewicz.

Tourists and holidaymakers apart from
the unique microclimate of Naleczéw can be
offered offer a number of walking routes, to-
urist routes, a dense network of loessial ravi-
nes with diverse vegetation.

An additional attraction may be the jo-
urney of the narrow-gauge railway from Nale-
czow to Opole.

Putawy Municipality

Areas of Pulawy municipality are loca-
ted on both sides of the Vistula River. Nor-
thern edge of the municipality is an area of
protected landscape ,Proglacial Wieprza Val-
ley”. Southern section of the left bank lies wi-
thin the limits of the coatings of Kazimierski
Lanscape Park.

Architectural monuments witness about
the historical past of the municipality. The-
se include, among others St.. and St. Florian
church in Golab. St Catherine, wholich is
a rare example of mannerism sacral construc-
tion of the years 1628-1636. Vintage is also
the brick fence and the chapel Loretan God’s
Mother with architectural decoration, sculp-
ture and furnishings. In Golab there is the
eighteenth-century statue of St.. John of Ne-
pomuk. In Bronowice, place of birth of Eve
Szelburg - Zarembina known novel writer and
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znanej powiesciopisarki i autorki ksiazek dla
dzieci, zwiedzi¢ mozna zespdt parkowy prze-
ksztalcony na poczatku XIX w. w park kra-
jobrazowy. W Gérze Pulawskiej godny uwagi
jest parafialny zespdt sakralny, ktéry tworza:
barokowo-klasycystyczny kosciot pw. sw. Woj-
ciecha, wzniesiony w 1781 r. z fundacji Au-
gusta Aleksandra Czartoryskiego, murowana
dzwonnica i plebania z korica XVIII w,, mu-
rowane ogrodzenie cmentarza koscielnego
z dwiema klasycystycznymi bramkami oraz
teren cmentarza przykodcielnego wraz z za-
drzewieniem. W niedalekim Polesiu znajduje
sie cmentarz wojenny Zolnierzy niemieckich
z okresu II wojny $wiatowej.

Tereny powiatu pulawskiego byly wie-
lokrotnie  tlem  wydarzen historycznych.
W lezacym obok Putaw Golebiu w lutym
1656 1. miato miejsce starcie wojsk kréla Szwe-
cji Karola X Gustawa z oddzialami Stefana
Czarnieckiego zakoniczone porazka Polakéw.
W roku 1672 zebrana tu szlachta zawigzala
w obronie kréla Michata Korybuta Wisnio-
wieckiego konfederacje golabska.

W okolicach Golebia rozlokowany byt
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author of books for children. You may visit
the park complex transformed in the early
nineteenth century into a national park. In
Gora Pulawska there is a remarkable sacral
parish complex, which consists of Baroque-
-Classicist church. St.. Adalbert, erected in
1781 on the funds of Alexander Augustus
Czartoryski, brick bell tower and the parsona-
ge at the end of the eighteenth century, brick
fence cemetery is not a classical church with
two goals and I nearby cemetery area with
trees.. On the other hand, in Polesie there is a
nearby cemetery of German soldiers.

Areas of the pulawski district were
the background of many historical events. In
a  Golab in February 1656 was memorable
battle troops of King Charles X Gustav of
Sweden with branches terminated by Stefan
Czarniecki It ended in the failure of Poles.
In the year 1672, meeting has established a
nobility in the defense of the king Michael
Korybut golabska Confederation.

In the vicinity of the camp were Golab
deployed troops during the great koronnych
maneuvers with 1791 followed by the rema-
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ob6z wojsk koronnych podczas wielkich ma-
newréw z 1791 r. Pozostale po nich fortyfika-
cje ziemne nazywane s niekiedy niestusznie
,szwedzkimi szaficami”.

Gmina Pulawy jest bogata w walory re-
kreacyjno - turystyczne. W rejonie Golebia
znajdujg sie naturalne jeziora: Nur, Borowiec
i Matygi, gdzie wystepuja zbiorowiska rzad-
kich roslin wodnych. Mozna tu zaobserwowac
zaréwno rolinnos¢ wodna, jak i szuwarowa
czy lakowa. Przyroda ta stanowi ostoje dla
rzadkich gatunkéw ptakéw: blotnika stawowe-
g0, kszyka, kokoszki wodnej i derkacza. Jest
takze miejscem Zerowisk dla pustutki i myszo-
towa.

W okolicach Golebia funkcjonuja dwa
rezerwaty przyrody: florystyczny ,keg na
Kepie”, chroniacy pozostatosci lasu tegowego
w dolinie Wisly, i faunistyczny ,Czapliniec”.
Mitosnikom przyrody poleci¢ mozna odwie-
dzenie pobrzeza Wisty miedzy Wolka Goleb-
ska, a Matygami. Oprocz unikalnego krajo-
brazu teren ten jest miejscem gniazdowania
wielu gatunkéw ptakow.

Okolice Niebrzegowa i Niecieczy oraz
miejscowosci Bronowice, keka i Jaroszyn to
tereny o walorach rekreacyjnych.

Wawolnica

Wawolnica nalezy do najstarszych osad
na LubelszczyZnie. Po raz pierwszy w doku-
mentach wystepuje jako Wawelnica. Zrédla
historyczne datuja jej powstanie na przetom
XI'i XII w. W XIII w. byt tu juz grod obronny,
aw wieku XIV istniala parafia. Czasy swietno-
Sci Wawolnicy przypadly na okres panowania
Kazimierza Wielkiego. Krdl ten podnidst ja do
rangi miasta, wybudowal murowany zamek,
a wzgorze otoczyt murami. W miejsce dawne-
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ining earthen fortifications are sometimes
wrongly called ,the Swedish entrenchments.”.

Pulawy municipality is rich in recreatio-
nal values - Tourist. In the Golebia are natural
lakes: Nur, and Borowiec Matygi, where there
are pools of rare aquatic plants. You can see
both the vegetation water, and the meadow
and rush. Nature is a mainstay of the rare
species of birds: a fender joint, snipe, corncra-
ke, and Laying hens water. It is also a place
for feeding and kestrel buzzard.

In the surroundings of Golab there are
two nature reserves: floristic - \,Leg on Ke-
pie\”, which protects the forest sandbanks re-
sidues in the valley of the Vistula, and fau-
nistical \,Czapliniec\”. Nature lovers can be
recommended visiting the riverside of Vistula
Wolka Golebska and Matygi. In addition to
the unique landscapes that land is a habitat
for many species of nesting birds.

Niebrzegow and Nieciecz surroundings
as well as Bronowice, keka and Jaroszyn are
areas of great recreational value.

Wawolnica

Wawolnica is one of the oldest settle-
ments in the Lublin voivodship. For the first
time was mentioned in the documents as
Wawelnica. The historical sources date back
to the beginning of a breakthrough XI and
XII w. In the thirteenth century there was
a defensive fortress, and in XIV century the-
re was the parish. Wawolnica glory days co-
incided with the reign of Casimir the Great.
The king lifted it to the rank of the city, built
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go drewnianego kosciota wzniést murowany
pw. $w. Wojciecha. W 1567 1. po pozarze na
polecenie kréla Zygmunta Augusta wojewoda
lubelski Jan Firlej zalozyl miasto na nowo.
Od XVII w. Wawolnica byta kolejno niszczo-
na przez wojska rosyjskie, szwedzkie i saskie.
Po powstaniu styczniowym utracita prawa
miejskie. Szczegdlnie dramatycznym wydarze-
niem w historii miejscowosci bylo jej spalenie
przez Urzad Bezpieczenstwa w maju 1946 r.
W wyniku dwukrotnego ataku sit UB zginely
2 osoby, wiele ucierpiato na skutek oparzen,
zniszezeniu uleglo 101 doméw mieszkalnych
i ponad 200 budynkéw gospodarczych.

Wawolnica od wiekéw stynie jako miej-
sce kultu cudownej figury Matki Bozej Kebel-
skiej, jego poczatki wiaze si¢ z najazdem ta-
tarskim z 1278 1. Dzi§ do sanktuarium przy-
bywaja rzesze pielgrzyméw z calego kraju.

Z dawnych budowli zachowala sie ka-
plica zamkowa, do ktorej 8 wrzesnia 1700 r.
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a stone castle, surrounded the walls of a hill.
On the place of the old wooden church he
erected the new - brick church. St.. Wojciech.
In 1567 the city after the fire according to
orders of King Sigismund Augustus Lublin vo-
ivod John Firlej founded the city anew. From
the seventeenth century Wawolnica was then
destroyed by the Russian army, the Swedish
and Saxon. After the January Uprising Wa-
wolnica was not longer a town. Particularly
dramatic event in the history of the village
was burned down by the Office for Securi-
ty in May 1946 as a result of double attack
forces UB 2 people died, many suffered as
a result of burns, 101 houses and over 200
buildings were completely burned down.

Wawolnica for centuries was famous as
a place of worship the statue of Our Lady of
miraculous Kebelska, its origins are related to
the Tartar invasion of 1278 Today, the shrine
attracts crowds of pilgrims from all over the
country.
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przeniesiono figure Matki Boskiej Kebelskiej
oraz sasiadujacy z nig neogotycki kosciét z lat
1907-1914.

W Wawolnicy odbywaja si¢ coroczne fe-
stiwale piosenki pielgrzymkowej oraz piosenki
rodzinnej i patriotycznej.

Duza cze$¢ terytorium gminy lezy
w obrebie Kazimierskiego Parku Krajobrazo-
wego i w jego strefie ochronnej. Malownicza
dolina rzeki Bystrej, nadrzeczne laki, lessowe
wawozy i porosniete lasami wzgorza posiadaja
walory przyrodnicze i krajobrazowe. Powodze-
niem wsrdd turystow ciesza sie réwniez stoki
narciarskie, z wyciagiem i sztucznym zasnie-
zaniem, w Rablowie i Celejowie.

Zyrzyn

Informacje o Zyrzynie odnajdujemy juz
w ,Kronikach” Jana Diugosza. Wystepuje tam
jako wies szlachecka nalezaca do parafii Kon-
skowola. Jej wlascicielem byt Stanistaw z domu
Jarzyna. Wymienia go réwniez, jako Stanista-
wa z Zyrzyna, lubelska ksiega podkomorska
(1486 1.) i dokument z kwietnia 1503 r., znaj-
dujacy sie w Archiwum Sanguszkéw. Ostatnimi
whascicielami Zyrzyna od XIX w. do 1944 r.
byli Wesslowie i ich sukcesorzy.

Zyrzyn zapisal sie w historii najwieksza
podczas powstania styczniowego, zwycieska
bitwa polskich oddzialéw powstanczych pod
dowodztwem gen. ,Kruka” (M. Heidenre-
icha) z wojskami carskimi. Do starcia doszto
8 sierpnia 1863 r. Na miejscu bitwy znajduje
sie dzi§ pomnik poswigcony temu zdarzeniu,

wybudowany w 1972 r.

W Zyrzynie zachowal si¢ pochodzacy
z potowy XIX w. klasycystyczny, zbudowany
w formie rotundy, kosciét pw. §w. Apostotow
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Out of the the old buildings there is
a preserved castle chapel, to which the sta-
tue of the Virgin Mary Kebelska was trans-
ferred on 8 September 1700, and a neighbo-
uring the Neo-Gothic church from the years
1907-1914.

In Wawolnica annual pilgrimage festi-
vals, songs and family and patriotic songs are
held.

Much of the territory of the municipali-
ty lies within Kazimierski Park and its protec-
tion zone. Picturesque Bystra river valley, ri-
verside meadows, loessial ravines and hills are
covered with forests and natural landscapes.
Success among tourists has also ski slope with
artificial snow and lift in Rablow.

Zyrzyn

Information about Zyrzyn was first fo-
und in ,chronicles, by Jan Dlugosz. There is
a village gentry there as belonging to the Kon-
skowola parish (Steers Konynska). The owner
of the house was Stanislaw Jarzyna. He is also
mentioned as the Stanislaus Zyrzyn, Lublin
podkomorska Paper (1486) and a document
from April 1503, appearing in the Archives
of Sanguszko. Recent Zyrzyn owners of the
nineteenth century to 1944 were Wesslowie
and the followers.

Zytzyn signed up the highest in the hi-
story of the January Uprising, winning Battle
of Polish troops under the command of Gen.
,Kruk,, (M. Heidenreich), with the tsar’s ar-
mies. The clashes took place on 8 August
1863 In the battle field there is now a monu-
ment to commemorate this event. Monument
was erected in 1972.

Preserved from the mid-nineteenth cen-
tury, classical, constructed in the form of the
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Piotra i Pawla oraz dzwonnica z 1869 r. Au-
torem projektu $wiatyni byl znany architekt
zwigzany z dworem Czartoryskich w Pula-
wach - Chrystian Piotr Aigner. W poblizu
kosciola znajduje sie kaplica grobowa rodziny
Wesslow z 1853 . Poza tym w Zyrzynie zo-
baczy¢ mozna barokowo - klasycystyczny ze-
sp6t dworsko - parkowy. W jego sklad wcho-
dzi dwor z polowy XIX w., murowane stajnie
i stodota z XIX w., budynki gorzelni i ma-
gazyn z 1908 r. oraz oranzeria z XVIII w.
Zachowal si¢ tez park podworski zalozony
w koricu XVIII w. W pobliskich Osinach
znajduja sie pozostatosci XVIII - wiecznego
dworu, a w Kosminie, dwér z poczatku XX w.
zwigzany z rodzing Kossakéw. Urodzila si¢ tu
wnuczka wybitnego malarza Juliusza Kossaka
- Zofia Kossak-Szczucka, znana pisarka i ese-
istka.

Milosnikéw  przyrody  zainteresowac
moze znajdujacy si¢ na terenie gminy rezer-
wat Piskory chroniacy ekosystem zespolow
wodnych, bagiennych i lesnych o duzej réz-
norodnosci biologicznej. Obszary te, zwlasz-
cza jezioro i porastajaca je roslinnos¢ sa sie-
dliskiem wielu gatunkéw ptakéw, takich jak:
bak, zuraw, ges gegawa, perkoz, czapla biala
i siwa oraz wielu innych.

PRESERVE IN MEMORY

Church of the rotunda. St.. Apostles Peter
and Paul and the bell tower of the author of
the project in 1869 the temple was known
architect associated with the court in Pulawy
Czartoryski - Christian Piotr Aigner. Near the
church there is a sepulchral chapel of the We-
ssel family from 1853. In addition, you can
see Zyrzyn Baroque - Classical manor - park.
It consists of a manor house from the mid-
-nineteenth century, brick barn and stables
of the nineteenth century, the distillery and
warehouse buildings from 1908, and the ho-
thouse of the eighteenth century preserved
in the manor park founded at the end of the
eighteenth century in nearby Osiny are rema-
ins of the eighteenth - century mansion. In
Kosminie associated with the Kossak family,
there is a manor house from the beginning of
the twentieth century where granddaughter of
an outstanding painter Juliusz Kossak - Zofia
Kossak-Szczucka known writer and essayist
was born.

Lovers of nature can interest on the
nature reserve area Piskory teams protecting
aquatic ecosystems, marshes and forests with
high biodiversity. These areas, especially the
lake and it porastajaca vegetation are habi-
tat of many species of birds such as bittern,
crane, goose gegawa, grebe, white heron, and
Siwa, and many others.
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Wojciechéw

Gmina Wojciechéw lezy na zachéd od
Lublina, na obrzezu tréjkata turystycznego
Naleczéw - Kazimierz Dolny - Pulawy. Wa-
runki mikroklimatyczne, krajobrazowe i przy-
rodnicze sprawiaja, ze gmina posiada duze
walory turystyczne.

Wojciechéw znany jest w calym kraju
z imprez kowalskich. Co roku odbywaja sie
OgélInopolskie Warsztaty Kowalskie i Ogolno-
polskie Targi Sztuki Kowalskiej, a co dwa lata
- Ogélnopolskie Spotkania Kowali.

Krajobraz gminy jest bardzo urozmaico-
ny, poryty gesta siecia lessowych wawozow.
Znaczng cze$¢ zajmuja lasy o lacznej po-
wierzchni 450 ha z mieszanym drzewostanem
i liczng zwierzyna. Najwicksza rzeka gminy
jest Bystra, bedaca prawobrzeznym doplywem
Wisly.

Historia Wojciechowa siega VIII wieku.
Zrédla koscielne odnotowuja nazwe “Woyce-
chow” w 1328 r. W potowie XIV wieku roz-
poczeto budowe fortyfikacji obronnych, ktére
otaczala fosa. Pierwszym znanym ze Zrédet
historycznych wiascicielem Wojciechowa byt
kasztelan lubelski, Jan ze Szczekockich herbu
Odrowaz. W 1599 r. Wojciechéw przeszedt
na wlasnos¢ podkomorzego chelmskiego, Paw-
fa Orzechowskiego herbu Rogala. W 1778 r.
Orzechowscy sprzedali Wojciechéw. Ostatnim
whadcicielem byla rodzina Poptawskich.

Zabytki Wojciechowa

Wieza “Arianiska™ Zostala wybudowana
w latach 1520-1530. Jest to jedyna na Lu-
belszczyZnie tego typu gotycko-renesansowa
budowla.

Kosciot pw. $w. Teodora: PézZnobarokowy,
drewniany kosci6t pw. §w. Teodora wybudowa-
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Wojciechéw

The Gmina of Wojciechéw lies west of
Lublin on the border of the Naleczéw - Kazi-
mierz Dolny - Pulawy tourist triangle. Given
the climatic and topographical condi-tions,
the gmina is an attractive tourist destination.
Wojciechéwowens its national fame to its arti-
stic metalwork events. The National Smithery
Workshop and the National Artistic Smithery
Fair are held annually and the National Me-
etings of Blacksmiths is organised every two
years.

Topographically diverse, the whole area
is covered with loessial ravines and fine mi-
xed deciduous and coniferous forests exten-
ding over 450 hectares, home to numerous
game species. The Bystra, a right tributary of
the Vistula.

Wojciechow history reaches VIII c. Ec-
clesiastical sources report the existence of
“Woycechow” in 1328. What is know as the
dry moat dates back to the second half of
the 14th c. when defence fortifications were
erected. According to historical sources, Woj-
ciech6w belonged to Jan Szczekocki of the
Odrowaz coat of arms, a castellan of Lublin.
In 1599 Pawel Orzechowski, a landed roy-
al officer from Chelm, became the owner of
Wojciechow. In 1778 Wojciechéw was sold.
The last owner was Poptawski Family.

Monuments of History

Arian Tower: Bulit in the years 1520-
-1530 in Gothic and Renaissancestyle, the
Arian Towe is the only such structure in the
Matopolska Region.

St Theodore’s Church: St Theodore’s

Church, a late Baroque wooden structure, was
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ny zostal w 1725 . Jego fundatorem byl Teo-
dor Orzechowski. Wnetrze kosciota wykonano
w stylu poznobarokowym. W drewnianym,
barokowym oftarzu  gléwnym umieszczony
jest obraz Matki Boskiej Nieustajacej Pomocy.
Oftarze zdobig bezcenne kurdybany - skéry
0 bogatym ornamencie tloczonym, malowane
i zlocone. Na cmentarzu koscielnym znajdu-
je sie drewniana, czworoboczna dzwonnica.
Na wschéd od kosciota znajduije sie cmentarz
grzebalny zalozony w 1846 r. potaczony ze
Swiatynia wspanialg aleja kasztanowa.

Kosciot pw. Matki Bozej Krélowej Pol-
ski i Judy Tadeusza w Lubkach: Swiatynia
polozona na wzniesieniu w latach 1949-1958
wedtug projektu arch. T. Witkowskiego. Jest
to kosciét murowany, jednonawowy z sze-
Scioma zaglebieniami utworzonymi przez 2,5
- metrowe $ciany podtrzymujace potkoliste
sklepienie. Wnetrze zdobione jest unikalny-
mi mozaikami. W' prezbiterium znajduje si¢
oftarz murowany z obrazem Matki Boskiej z
Dziecigtkiem.

funded in 1725 by Teodor Orzechowski. The
high alter made of wood features a painting
of Mother of Good Counsel dating back and
side altars are decorated with richly ornamen-
ted embossed leather. The graveyard has a
fine wooden quadrangular belfly bulit. An al-
ley lined with fine chestnut trees, east of the

church, leads to another cemetery established
in 1846.

Our Lady Queen of Poland and Saint
Jude the Apostle Church in Eubki: Designed
by T. Witkowski and built on a hill in the
years 1949-1958, this fine single nave and six
2,5 metre walls that support the semicircular
vault is richly decorated with unique mosaics.
The chancel features a brick altar with a pain-
ting of Our Lady with Baby Jesus.

Gmina Office Building: This manor ho-
use with a porch supported by four columns
was built in the second half of the 19th c,
most likely by Felicjan Grodzicki.

Manor house and Park Complex in Pa-
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Budynek Urzedu Gminy: Dwér wybudo-
wany w II pol. XIX w. prawdopodobnie przez
Felicjana Grodzickiego. Zalozony na planie
prostokata, murowany, z ganeczkiem na czte-
rech kolumnach.

Zespol dworsko-patacowy w Palikijach:
Pierwszy dwoér w Palikijach powstal w latach
1470-80 i mial charakter obronny. Kolejny
dwér wzniesiony zostal w XVII w. przez Orze-
chowskich. Dwoér zachwyca ciekawa architek-
tura, otoczony parkowy zielenia i stawami.

Zespol dworsko-patacowy z XIX w. w
bubkach: Klasyczny, drewniany dwor z po-
towy XIX w. polozony na wzgérzu nad rzeka
Czerka. Pozostalosci parku zawierajq cenne
okazy przyrodnicze, uznane za pomnik przy-
rody — deby szyputkowe i sosne czarna.

W Wojciechowie znajduja si¢ tez mu-
zea: Muzeum Kowalstwa, Wojciechowskie
Muzeum Regionalne oraz jedna z najstynniej-
szych kuzni w Polsce Romana Czernieca.

» PRESERVE IN MEMORY

likije: The first manor house in Palikije, lar-
gely as a defensive structure, was bulit in the
years 1470-80. The next one was erected in
the 17th c. by the Orzechowski Family. Manor
house surroundedby a park and ponds.

Manor house and Park Complex in Eub-
ki: Located on a hill top upon the river Czer-
ka, this Classicist wooden manor house was
built in the second half of the 19th c¢. The
surrounding park has many fine trees inclu-
ding English oaks and European black pines
considered nature monuments.

In Wojciechow they are museums: Mu-
seum of Smithery, Wojciechéw Regional Mu-
seum and the most famous smithies in Poland
~ Smithy of Roman Czerniec.
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SZLAKI TURYSTYCZNE [ TOURIST ROUTS

Czarny Szlak /Black route (Siecia Lessowych ~Wawozéw) (through ravines)
- przebieg szlaku/ route:

Pulawy osada patacowa — Sadzawki/ Ponds — Sie¢ wawozéw/Ravines — Parchatka — Koi. Zbe-
dowice > Géra Trzech Krzyzy nad Parchatka/ Mountain of Three Crosses > Parchatka — przy-
stanek MZK i PKS/bus stop

Niebieski Szlak/ Blue route - przebieg szlaku/ route:

Rabléw ~ Bartlomiejowice - Drzewce - Bronice - Markuszéw —» Amelin - Kamionka - Lu-
bartéw — Serniki » Kozanéw — Ostréw Lubelski (rynek)(market)

Niebieski Szlak/ Blue route (Szlak Nadwislafiski) (by The Vistula River)- przebieg szlaku/
route:

Deblin PKP — Borowa » Wélka Profecka —~ Putawy —~ Wlostowice - Zbedowice - Bochotni-
ca - Gory I - Kazimierz Dolny - Mecmierz ~ Okale ~ Podgérz > Zastéw Polanowski —~ Las
Debowy — Kepa Gostecka ~ Piotrawin ~ Jézefow n/Wisty > Swieciechéw — Annopol

Zielony Szlak/ Green route (Szlak Niepodleglosciowy) (Independence route) - przebieg
szlaku / route:

Bochotnica > Wierzchoniow — Las Stocki - Koriskowola > Osiny — Baltéw ~ Boryséw —
Pole Bitwy pod Zyrzynem — Zerdz > Zyrzyn — kysa Gora > Baranéw

Zielony Szlal/ Green route (Szlak Wincentego Pola) (Vincenty Pol’s route) - przebieg
szlaku / route:

Putawy (Al. Krolewskie - wejscie do parku, park entrance) > Géra Putawska - Sadlowice -
Nasitéw — Oblasy — Janowiec (rynek)( market)

Czerwony Szlak / Red route (Szlak Wyzynny) (upland route) — przebieg szlaku / route:

Kazimierz Dolny (rynek) (market)> Wylagi > Skowieszynek - Wojszyn - Rzeczyca - Ra-
bléw — Stanistawka > Wawolnica - Palikjye - Motycz - Dabrowica - Wola Stawiniska —
Lublin (Muzeum Wsi Polskiej - skansen)(Polish Folk Museum)

Zielony Szlak/ Green Route (gen. Franciszka Kleeberga) - przebieg szlaku / route:

Kopiec Okuszatego - Deblin > Bobrowniki - Sarny - Ulez - Sobieszyn - Wola Gutowska
- Charlejow - Stoczek ~ Poizdéw — Bialobrzegi ~ Kock
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Szlaki turystyczne Wojciechowa / Tourist Trails of Wojciechéw

Szlak pieszy Wyzynny (zachodni) - czerwony / Western Upland Hiking Trail - red

Kazimierz Dolny — Rabléw - Wawolnica - Naleczéw — Wojciechéw - Motycz — Dabrowica
= Lublin (60 km)

Szlak rowerowy - czerwony / Cycling Trail - red

Kazimierz Dolny - Rabléw — Keblo » Wawolnica ~ Nateczéw ~ Wojciechéw — Mitocin ~
Dabrowica — Lublin (62 km)
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Dozynki Powiatowe 2009, Janowiec
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