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STOWARZYSZENIE INICJATYW LOKALNYCH

SPISZ sie na medal

W smakach ziemi spiskiej mozna sie zakocha¢. To
kuchnia smaczna i prosta. Pragniemy przyblizy¢
ja Panstwu, by ocali¢ od zapomnienia prawdziwe
kulinarne peretki. Jest to zbior zaledwie czesci hi-
storii w dziedzinie sztuki kulinarnej, ktéra chcieli-
bysmy przekazac Parstwu w jednym egzemplarzu.

Juha, baranina, fizoty ze Sliwkami, satota na kwa-
$nym mlyku, randula, chytre mjyso, kiska grulano,
bufty, rogi, derkliki... przygotowywane z dziada
pradziada w domowym zaciszu zabiorg Panstwa
w kulinarng podréz na Spisz, po lokalnych potra-
wach przyrzadzanych z produktéw dostepnych
- zbdz, ziemniakdw, gospodarskich mies, daréw
lasu oraz warzyw i ziét rosngcych w przydomo-
wych ogrédkach.

Chcemy odswiezy¢ stare przepisy i wrocic¢ do tra-
dycyjnych smakdw, bo dobro kulturowe wyraza-
ne przez kuchnie to nasze dziedzictwo. Dlatego
z wielka przyjemnosciag przekazujemy w Panstwa
rece zebrane przepisy przedstawiajace dziedzic-

two kulinarne ziemi spiskiej. To pierwsza tego
typu publikacja na naszym terenie, a potrawy
W niej zamieszczone sg dzietem gospodyn z Nie-
dzicy - cztonkin Stowarzyszenia Inicjatyw Lokal-
nych ,,SPISZ sie na medal”.

W tym miejscu kierujemy serdeczne podziekowa-
nia do wszystkich pan bioragcych udziat w projek-
cie, dzieki ktorym udato sie przyblizy¢ i zachowad
dziedzictwo kulinarne. Dzigki checi i zaangazo-
waniu uczestniczek, wspdlnymi sitami moglismy
stworzy¢ ksigzke, ktéra mamy nadzieje pojawi sie
w Panstwa domach oraz bedzie czestym gosciem
w Panstwa rekach.

Niniejsza publikacja powstata jako zwienczenie
warsztatéw kulinarnych zrealizowanych przez
Stowarzyszenie Inicjatyw Lokalnych ,,SPISZ sie na
medal” w ramach projektu pt. ,,Smaki z regionu
Spisza” przy wsparciu finansowym Wojewddztwa
Matopolskiego ze Srodkéw otwartego konkursu
ofert pn. ,Matopolska Goscinna - IV edycja”.
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STOWARZYSZENIE INICJATYW LOKALNYCF

SPISZ sie na medal

Stowarzyszenie Inicjatyw Lokalnych ,SPISZ sie
na medal” (wczesniej Stowarzyszenie Gospodyn
Wiejskich w Niedzicy) kontynuuje dziatalnosé
Kota Gospodyn podjeta przez poprzednie pokole-
nie tutejszych kobiet w latach siedemdziesiatych
XX wieku. Stowarzyszenie powstato w 2009 roku
pod nazwa Stowarzyszenie Gospodyn Wiejskich
w Niedzicy i tworzy je grupa aktywnych i utalen-
towanych mieszkancéw. Ich zaangazowanie wyni-
ka z mitosci do srodowiska, w ktorym zyja od wie-
lu pokolen, a co najwazniejsze — przekazuja swoja
energie i temperament lokalnej spotecznosci.

Bogactwo dziatan, ktére mozna czerpac z trady-
cji: kulinaria, rekodzieto, dziatania artystyczne,
stanowig niejako gotowe ,menu” dziatan naszego
Stowarzyszenia. Priorytetem jest jednak dziatanie,
aktywnos¢ sama w sobie, ktéra pozwala realizo-
wac sie cztonkom stowarzyszenia. Stowarzyszenie
Inicjatyw Lokalnych ,,SPISZ sie na medal” dziata
aktywnie na kilku polach. Po pierwsze, zrédtem
inspiracji jest dla nas dorobek kultury spiskie;j.
Popularyzacja zaréwno kultury regionalnej, potraw
jak i rekodzieta. Swoja pasja zarazamy mtodych
mieszkancdéw nie tylko Niedzicy ale i catej gminy.

Stowarzyszenie ze swoimi potrawami bierze
udziat w licznych wydarzeniach kulturalnych, fe-
stiwalach i imprezach kulinarnych na obszarze
Gminy jak réwniez poza granicami RP.

Poszukiwanie s$rodkéw na sfinansowanie dzia-
tan to wazny element zycia organizacji. Swoje
dziatania finansujemy ze sktadek cztonkowskich,
z dotacji krajowych, ale gtéwnie ze srodkéw UE.
Whioskujemy o sfinansowanie kurséw, szkolen,
warsztatéw jak réwniez dziatann inwestycyjnych
dotyczacych doposazenia dziatalnosci np. w stro-
je regionalne, zaplecze kuchenne oraz Swietlic na
terenie gminy tapsze Nizne, dzieki ktérym mtode
pokolenie moze rozwija¢ swoje umiejetnosci.

Przynalezno$¢ do Stowarzyszenia oznacza nie tyl-
ko ciezka prace, ale tez odskocznie od codzien-
nosci. Spotkania stanowia dla cztonkéw forme
aktywnego spedzania wolnego czasu, odpoczyn-
ku od pracy zawodowej i domowe;j.

Zarzad Stowarzyszenia Inicjatyw Lokalnych
»,SPISZ sie na medal”
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Produkty wpisane na Liste Produktow Tradycyjnych
Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wsi

Grulownik

Polski Spisz zasiedlany byt juz od XIV w., jednak
dopiero w drugiej potowie XIX w. stata sie po-
wszechna na tym terenie uprawa roli. Od tego
czasu podstawa wyzywienia na Polskim Spiszu,
jak i w sasiednich regionach, byty produkty po-
chodzenia roslinnego, przede wszystkim zbozo-
we. Pozywienie gérali spiskich byto bardzo skrom-
ne i opierato sie na podstawowych produktach,
tj. mace, kapuscie i ziemniakach. W gospodar-
stwach oprécz owiec hodowano krowy a z mle-
ka wyrabiano $mietane, sery i masto. Uprawiano
rowniez owies i jeczmien, ktéry przerabiano na
make. Maki uzywano do wypiekéw czesto doda-
jac do niej ziemniaki - nazywane do dzi§ na Spi-
szu — ,grulami”. Z tak pozyskiwanych surowcéw
przyrzagdzano grulownik — twaroznik, ktéry byt
jednym z podstawowych, tradycyjnych wypiekdw.
Woyrabiano go zaréwno w ciggu roku, jak réwniez
na uroczystosci rodzinne i $wieta. Podawano go
podczas chrzcin i wesel, najczesciej z kawa zbo-
zowa. Pieczono go gtéwnie przy okazji pieczenia
chleba oraz gdy gospodyni miata akurat biaty ser.
Gdy pieczono chleb odktadano czes¢ ciasta chle-
bowego, ktére podzniej wykorzystywano do pie-
czenia grulownika — twaroznika. Z sera biatego
i ugotowanych ziemniakdw wyrabiano stodki farsz,
do ktérego dodawano cukier. Farsz wyktadano na
wczesniej odtozone ciasto chlebowe, a catosd
wypiekano w piecu chlebowym. Uzywanie nazwy
sgrulownik” lub ,twaroznik” uwarunkowane byto

przewazajacym udziatem jednego ze sktadnikéw
w wypieku — ziemniakéw (gruli) lub twarogu. Gru-
lownik — twaroznik byt jednym z nielicznych dan
przyrzadzanych na stodko w Spiszu. Szczegdlnie
sentymentalnie wspominajg go starsi mieszkan-
cy Spisza, pamigtajacy ubogie czasy dziecinstwa
i btogi dla dziecka stodki jego smak.

Sotdra (Sotdrzyna) spiska

Spisz to kraina lezaca w granicach dwéch panstw:
Polski i Stowacji. Czes¢ polska, zwana Polskim
Spiszem, zasiedlana byta juz od XIV w. Dominuja-
ca role wsrdd jego osadnikow zajmowali pasterze
wotoscy, trudniacy sie hodowla owiec. Podstawa
ich wyzywienia byty produkty pochodzenia roslin-
nego, przede wszystkim zbozowe. Migsa jadano
bardzo mato i to tylko od $wieta — nawet w go-
spodarstwach zamoznych. Oprécz owiec hodo-
wano takze bydto, gtéwnie na mleko lub jako site
pociggowa. Zmiany na terenie Spiszu nastapity po
komasacji gruntéw, po ktérym to zostat ograni-
czony wypas owiec, a nowego znaczenia zaczeta
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nabiera¢ hodowla trzody chlewnej. Uboju $win
w tradycyjnym gospodarstwie chtopskim doko-
nywano przewaznie raz w roku, przed Swietami
Bozego Narodzenia. Do wyrobdéw uzyskiwanych
z elementow ubitej Swini nalezaty najczesciej:
stonina, kiszki, kietbasy, podroby, salcesony, scha-
by oraz sotdry. Nazwa ,,sotdra” lub ,,szotdra” okre-
slano wedzona szynke wieprzowa z koscig. Sot-
drg okreslano takze mieso uschniete na wietrze
lub opalane w gestym dymie. Sotdre wyrabiano
z nég wieprzowych nazywanych tez topatkami —
mieso ,,rosolono”, obsuszano i wedzono. Nastep-
nie sotdre umieszczano na strychu, przy kominie
z uchylonym otworem dymnym - w ten sposéb
dowedzano i przechowywano ja przez pét roku.
Oprécz nazwy sotdra uzywano takze okreslen
,sondra”, ,sodra”, ,sotdrzyna”, ,sotzyna”. Gotowa-
na sofdra stanowita réwniez element Wielkanoc-
nej Swieconki. Do gotowania wykorzystywano
odpowiednio duzy jej kawatek lub gotowano ja
w catosci — w zaleznosci od liczby oséb. Mozna
byto ja serwowac na zimno lub ciepto, pokrojona
w plastry. Po ugotowaniu sotdra mogta by¢ ob-
smazana i spozywana z ziemniakami lub ,omackg”

(tradycyjnym sosem na $mietanie z papryka).

Swieconka (Swiecelina)
spiska na ciepto

Spisz to kraina lezgca na pograniczu Polski i Sto-
wacji. Miejscowa ludnos¢ trudnita sie gtownie
hodowla owiec, z czasem zaczeto hodowac by-
dto oraz trzode chlewna. Jednak podstawa wy-
zywienia ludnosci spiskiej byty produkty roslinne,
a mieso jadano tylko od $wieta. Popularnym da-

niem $wigtecznym wérdd goérali chrzan. Dodatki,
w zaleznosci od wariantu podania, stanowia su-

szone owoce: $liwki, niekiedy z dodatkiem gru-
szek i jabtek, buraki ¢wiktowe, ser z serwatki oraz
chleb i przyprawy: sél, pieprz i cukier. Swieconka
byta potrawa $cisle zwigzang ze Swietami Wielka-
nocnymi, kazdy domownik nie mdégt sie doczekac
jej sprobowania czekajac na nig caty rok. Czasem
probowano jej juz w Wielka Sobote, jednak bez
wktadu migsnego z uwagi na post. Obecnie tra-
dycja spozywania $wieconki w wielu domach za-
gineta, jednak sg jeszcze gospodarstwa, w ktérych
jest nadal zywa.

Zrédto: Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wi
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Y2 kg fasoli Jas

2 kg Sliwek suszonych z pestka

5 Srednich ziemniakow

200 dag masta

warzywa: marchew, pietruszka, seler, por
sél, cukier, ocet do smaku

1 szklanka maki

1jajko

200 ml Smietany

Namoczyc¢ fasole: wsypac do garnka, zalaé¢ zimng wodg i odstawic¢ na okoto
3 godziny. Nastepnie fasole gotujemy a gdy bedzie prawie miekka dodajemy
obrane ziemniaki i warzywa pokrojone w kostke oraz sliwki. Na patelni pod-
smazamy masto dodajac 3 tyzki maki i caty czas mieszajac, tak przyrzadzong
zasmazke wlewamy do wywaru. Kiedy juz wszystkie sktadniki beda ugotowa-
ne do zupy dodajemy kluski zrobione z maki i jajka, Smietane oraz doprawiamy
do smaku solg, cukrem i octem.
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1 kg jagnieciny lub baraniny (mostek, zeberka, ogon)
1 kg ziemniakow

sol i pieprz

3 zabki czosnku

!

2 cebule przypalone
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korzen selera, marchewki i pietruszki
por i gatazki lubczyku

Mieso dobrze wyptukad w zimnej wodzie, a nastepnie zalac¢ zimng wodg i od-
stawi¢ na okoto 2 godziny. Po tym czasie postawi¢ garnek na matym ogniu.
Przyprawic solg, pieprzem, czosnkiem i cebula przypalona na ogniu. Doda¢
korzen selera, marchewki, pietruszki, por oraz gatazki lubczyku. Gotowad do
miekkosci. Zupe podawad z ugotowanymi ziemiankami. Ciepte ziemniaki zale-
wamy gorgcym rosotem. Dekorujemy pietruszka i marchewka. Mieso z rosotu
podajemy z ugotowanymi ziemniakami.
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Krupy z gynsinom

2 litry wody

% kg gesiny (zotadek, szyja, skrzydta)

3 tyzki stotowe kaszy jeczmiennej $redniej
3 ziemniaki

2 marchewki mate

1 pietruszka

mata cebula

kawatek selera, pora

natka pietruszki

1tyzeczka soli

Podroby gesiny moczymy w wodzie a nastepnie wktadamy do garnka, zalewa-
my wodg i stawiamy na ogniu. Gdy migso sie zagotuje dodajemy kasze jecz-
mienna, ziemniaki obrane i pokrojone w kostke oraz warzywa. Gotujemy do
czasu az wszystkie sktadniki beda miekkie. Doprawiamy do smaku.
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10-15 lisci sataty

2 litry kwadnego mleka

400 ml $mietany

200 g masta

4 tyzki stotowe maki pszennej
sol

szczypiorek

ziemniaki

Porwang satate delikatnie solimy i odstawiamy na chwile. Nastepnie odciska-
my sok, aby pozby¢ sie gorzkiego smaku. Kwasne mleko gotujemy na matym
ogniu bardzo powoli doprowadzamy do zagotowania. Do gotujacego sie mle-
ka dodajemy zasmazke przygotowang z masta i maki oraz $mietane. Na korcu
dodajemy satate i doprawiamy sola. Zupe zdejmujemy z ognia i posypujemy
szczypiorkiem. Satate podajemy jako zupe. Ziemniaki podajemy na osobnym
talerzu okraszone zasmazka.
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Kacka piecono

Sktadniki

2,5-3 kg kaczka

25 dag watrobki drobiowe;j

1 butka wodna

1 $rednia cebula

1 szklanka mleka

przyprawa do miesa, papryka, sol, pieprz
1 szklanka oleju

Sposéb wykonania

Kaczke oczysci¢ wyptukaé w wodzie i natrze¢ przyprawami. Na patelni pod-
smazy¢ watrébke z cebulkg, po usmazeniu odstawiamy watrobke do wy-
stygniecia, dodajemy sél, pieprz oraz wczesniej namoczonag butke w mle-
ku i wszystko mieszamy. Farszem nadziewamy kaczke. Zszywamy wszystkie
otwory uzywajac nici lub wykataczki i pieczemy w piekarniku nagrzanym do
180°C przez okoto 1,5 godziny.
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Fizoty ze zioberkiym

Sktadniki

2 kg zeberek wedzonych

Y2 kg fasoli Jas

2 kg sliwek suszonych z pestka

5 $rednich ziemniakdw

warzywa: marchew, pietruszka, seler, por

szczypta soli

Sposéb wykonania

Namoczy¢ fasole: wsypaé do garnka, zalaé zimng woda i odstawié¢ na okoto
3 godziny. Nastepnie fasole gotujemy a gdy bedzie prawie miekka dodajemy
obrane ziemniaki i warzywa pokrojone w kostke, sliwki oraz zeberka wedzone
pokrojone w paski (zeberka mozna ugotowac osobno a potem dodaé do zupy).
Doprawiamy do smaku sola.
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Baranina dusono na kapuscie

Sktadniki

® 3 kg jagnieciny lub baraniny

1 $rednia gtéwka kapusty biatej
2 gtéwki czosnku

1 tyzka przyprawy do miesa
1tyzka papryki stodkiej

1 tyzka soli

100 ml oleju

Sposob wykonania

Mieso umy¢, pokroic na kawatki sredniej wielkosci, natrze¢ przyprawami i czo-
snkiem, podsmazy¢ w rondlu na rozgrzanym oleju, podla¢ woda, doprawi¢ do
smaku solg i czarnym mielonym pieprzem, dusi¢ do miekkosci. Miekkie mieso
wyja¢, a do rondla wtozy¢ poszatkowang kapuste i dusi¢ na matym ogniu do
miekkosci.

Naczynie do zapiekania wysmarowac olejem, wytozy¢ mieso razem z kapusta.
Do sosu pozostatego z duszenia miesa i kapusty dodaé make, odrobine wody,
doprawic¢ do smaku sola i pieprzem. Tak przygotowanym sosem zala¢ migso
z kapusta, wstawic¢ do nagrzanego piekarnika na okoto 20-30 minut w tem-
peraturze 180°C.
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Juha z zioberkiym wyndzonym

Sktadniki

® 1 kg kapusty kiszonej

2 kg zeberek wedzonych

1 szklanka grzybdw suszonych
15 $rednich ziemniakow

sol i pieprze

Sposéb wykonania

Kapuste kiszong zala¢ wodga, podgotowac i dodac grzyby suszone. Wedzone
zeberka podzielic na porcje z jednym lub dwoma Zeberkami i ugotowac.
Oddzielnie gotujemy ziemniaki pokrojone w kostke. Po ugotowaniu wszystkie
sktadniki tagczymy w jednym garnku i gotujemy ok. 15 min. Doprawi¢ solg i pie-
przem do smaku.
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2 kg ziemniakdw

1tyzka soli

1 kg maki krupczatki
Dodatki (opcjonalnie)

boczek

gesi smalec ze skwarkami

masto i ser twarogowy

Obrane ziemniaki ugotowad na po6t twardo. Nastepnie zasypac¢ maka, posoli¢
i gotowac do miekkosci. Odcedzi¢ wode (potowe tej wody zostawic¢ do ewen-
tualnego dodania do ziemniakéw jezeli masa bedzie zbyt twarda). Wszystko
ubié ttuczkiem i wyrobic na jednolita mase. tyzka nabiera¢ mase i na krawedzi
garnka ,scykaé” kluseczki. Gotowe dziadki polaé¢ podsmazonym boczkiem lub
usmazonym gesim smalcem z watrébka gesig. Dziadki mozna podac tez pola-
ne zrumienionym mastem i posypane biatym serem - twarogiem.
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1 kg ziemniakow

1jajko

30 dag maki zwyktej

1 tyzeczka soli

30 dag boczku

1 $rednia cebulka

25 dag kapusty kiszonej

Ziemniaki zetrzed na tarce jak na placki ziemniaczane, odstawic¢ na 1 godzine,
potem zebra¢ wode, dodad 1 jajko i 1 zéttko, 30 dag maki, wszystko wymie-
sza¢. Do gotujacej sie wody wrzucamy tyzka ciasto — gotowac okoto 25-30
min az gatuski wyptyna na wierzch. Na patelni smazymy boczek, dodajmy ki-
szong kapuste i dusimy okoto 15 min, wlewamy do miski z gatuskami, solimy
i wszystko mieszamy.

W dni postne zamiast boczku gatuszki okraszamy mastem zrumienionym na
ogniu i posypujemy bryndza.
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3 kg ziemniakdéw

50 dag skwarkdéw ze smalcu
8 jajek

1 szklanka kaszy manny

3 cebule i 3 zabki czosnku
jelita

sOl i pieprz

e SN

Ziemniaki zetrze¢ na tarce jak na placki ziemniaczane, doda¢ startg cebule
i czosnek. Wbi¢ jajka i wymieszac na jednolitg mase, nastepnie dodajemy sdl,
pieprz, kasze manne oraz skwarki sparzone wrzaca woda i wszystko mieszamy.

Tradycyjnie farszem nadziewa sig 2/3 jelita. Kiszki parzy¢ przez 15-20 min, jesli
pojawiaja sie pecherze - przebic je igta. Kiszka musi dobrze wystygnad. Po wy-
stygnieciu kiszki opiekamy na smalcu na patelni i podajemy ciepte do jedzenia.
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Ciasto Masa makowa
1 1
0,8 kg mql.q e V2 kg ma.ku
% szklanki mleka Y4 kostki margaryny

250 g margaryny

% szklanki wody 1 tyzka smalcu

10 dag drozdzy 3 tyzki maki pszennej

5=oltek 1szklanka wody goracej
3 tyzki kakao

3 tyzki miodu
V2 szklanki cukru

1 szklanka cukru pudru budyn waniliowy
1 szklanka cukru

%4 szklanki oleju aromat
szczypta soli bakalie

Ciasto: Do miski wsypujemy make, cukier puder, zéttka, sél. Drozdze rozpusz-
czamy w cieptym mleku i wodzie, dodajemy tyzeczke cukru, gdy drozdze pod-
kisng wlewamy do sktadnikow przygotowanych w misce i wyrabiamy ciasto.
Ciasto odstawiamy do wyrosniecia. Wyrosniete ciasto wyktadamy na stolnice
i dzielimy na dwie réwne czesci. Ciasto watkujemy na grubosc ok. 1 cm i na-
ktadamy mase (kakaowa lub makowa). Ciasto zwijamy i wktadamy na blache,
tak przygotowane ciasto smarujemy jajkiem i odstawiamy do wyrosniecia na
okoto 15 min. Nastepnie ponaktuwad widelcem i piec w 170°C ok. 1 godzine.

Masa kakaowa: Roztopi¢ margaryne, doda¢ 3 tyzki maki i wymieszac (nie go-
towac), do zasmazki wla¢ szklanke goracej wody, ponownie wymieszac, wsy-
pac¢ 3 tyzki kakao i 1 szklanke cukru, wszystkie sktadniki dobrze zmiksowa¢,
jezeli masa bedzie zbyt gesta dolewamy wody. Mase naktadamy na ciasto.

Masa makowa: W rondlu roztopi¢ margaryne, smalec, doda¢ midd, cukier
i lekko podgrzewac, aby wszystkie sktadniki potaczyty sie ze sobga, nastepnie
dodajemy wczesniej sparzony i zmielony mak, aromat, bakalie,mozna dodac
2 tyzki budyniu waniliowego. Tak przygotowana mase naktadamy na ciasto.
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Kapusnik

5 kg biatej kapusty
kostka masta

2 cebule

1 szklanka cukru

V2 tyzeczki pieprzu

1 opakowanie cynamonu
odrobina soli

ciasto drozdzowe

Poszatkowana kapuste zala¢ wodg, lekko posoli¢ i ugotowac. Po ugotowaniu
odcedzi¢ wode. Osobno w rondlu roztopic¢ kostke masta i 2 cebule pokrojone
zeszkli¢ na nim, doda¢ do tego kapuste i dobrze wymieszac. Doprawic cyna-
monem, pieprzem, cukrem (wedtug wtasnego smaku), wszystko wymieszad.
Tak przygotowany ciepty, ale niegoracy farsz wytozy¢ na przygotowane wcze-
$niej ciasto chlebowe. Piec w piekarniku ok. 45 min w temp. 180°C.
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Grulownik

Wyrob‘y pilekarnicze i cukiernicze
W wWojewddztwie matopolskim

Farsz

) 1,5 kg ugotowanych

LD BN i zgn?ecigonych ziemniakow
Y2 kg maki pszenne 1,5 kg biatego sera przemielonego

Y4 kg ugotowanych ziemniakéw 3 jajka

200 g surowych ziemniakéw (opcjonalnie) 11yzka kwasnej émietany

Y4 kostki drozdzy 200 g cukru

V2 tyzeczki soli

1 tyzeczka cukru waniliowego
700 ml letniej wody (200 ml na przygotowanie

2 opakowania budyniu waniliowego

zaczynu i okoto 500 ml na wyrobienie ciasta) 50 g masta (opcjonalnie)

Ziemniaki nalezy obrac ze skorki, umy¢, zala¢ w garnku zimna wodg i ugotowac do miek-
kosci. Nastepnie odcedzic i gorace przecisnac przez praske. W dalszej kolejnosci podzieli¢
na 2 czesci: na farsz i na ciasto (proporcja ziemniakdow wynosi 5:1). Do mniejszej czesci
ziemniakéw nalezy dodac letniej wody (ok. 200-300 ml) i catos¢ wymieszac. Nastepnie
do przestudzonej, ale nie zimnej masy nalezy doda¢ drozdze i cze$¢ maki (okoto Y2 szklan-
ki) — aby po wymieszaniu masa miata konsystencje gestej smietany. Przygotowany w ten
sposob zaczyn nalezy pozostawi¢ w cieptym miejscu do wyrosniecia na ok. 2 godziny.
Po wyrosnieciu zaczynu nalezy przygotowac ciasto chlebowe (mozna dodac starte suro-
we ziemniaki) dodac reszte maki pszennej, letnig wode (okoto 300-500 ml), sdl i wyrobic
ciasto.

Przygotowanie farszu: Do pozostatej czesci ziemniakéw dodad biaty ser (twardg, $mie-
tane, jajka, cukier i cukier waniliowy oraz budyn). Wszystkie sktadniki nalezy wymieszac
najlepiej recznie, do uzyskania jednolitej masy. Nastepnie wyrosnietym ciastem uktada sie
spdd oraz boki brytfanki posmarowanej mastem, na ciasto wyktadamy przygotowany farsz.
Na koniec wierzch ciasta i farszu nalezy posmarowac jajkiem. Piec w temperaturze 180°C
okoto 1 godzine.
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Derkliki

2 szklanki cukru Masa serowa

1 kg maki 2 kg biatego przemielonego sera
10 dag drozdzy 3 z6ttka

15 dag masta 2 szklanki cukru

V2 szklanki cukru 2 cukry waniliowe

2 szklanki mleka 1 budyn $mietankowy

5-6 z6ttek

V2 tyzeczki soli

Drozdze rozpusci¢ w V2 szklanki cieptego mleka, dodac 2 tyzeczki cukru i odro-
bine maki. Wymieszad i zostawi¢ do wyrosnigcia. Po wyrosnieciu przetozy¢ do
miski i dodawac stopniowo make i ciepte mleko, dobrze wmieszac. Na korncu
doda¢ roztopione masto i zéttka utarte z cukrem. Wyrobi¢ ciasto i pozosta-
wi¢ do wyrosniecia. Po wyrosnieciu rozwatkowac dos¢ grubo (ok. 1cm) i kroic
w kwadraty, naktada¢ na nie mase serowga i sktadac jak koperty (mozna tez
wykrawacd szklankg kotka). Derkliki uktadamy na blache wysmarowang mar-
garyng i oprészong maka, przed wtozeniem do piekarnika derkliki smarujemy
mlekiem wymieszanym z jajkiem. Piec w temp. 150°C okoto 30 min. Blache
smarowac margaryng i oprészy<¢ maka.
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Masa serowa: ser wymieszac ze sktadnikami i dostodzi¢ do smaku.
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Chlyb

Sktadniki

¢ 2 kg maki pszennej
50 g drozdzy
1tyzeczka cukru
sol

3 tyzki oleju

Sposéb wykonania

Przygotowac rozczyn: w ¥ litra cieptej (niegoracej) wody rozpusci¢ droz-
dze, dodad cukier i odrobine maki. Pozostawié¢ do wyrosniecia. Gotowy za-
czyn przetozy¢ do miski z maka, dodad olej, sél i wszystko dobrze wyrobic.
Pozostawi¢ znéw do wyrosniecia. Gdy ciasto wyrosnie, wytozy¢ je na po-
smarowana ttuszczem blache (trzy waskie lub jedng duza), chleb po wierzchu
lekko posmarowaé woda, mozna tez posypac¢ go makiem. Pozostawi¢ okoto
15 min do wyrosniecia. Piec w piekarniku w temperaturze 180°C ok. 1 godziny.
Po upieczeniu mozna znéw delikatnie posmarowad woda.
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1 kg maki pszennej

0,8 litra kwasnego mleka
2 tyzeczki sody
1tyzeczka soli

Wszystkie sktadniki wsypujemy do miski i zagniatamy, z wyrobionego ciasta
robimy niewielkie kuleczki i formujemy krazki o grubosci 1 cm. Krazki ktadzie-
my na lekko podgrzang blache pieca i kilkukrotnie przewracamy je podczas
pieczenia.

Moskole podajemy z mastem lub bryndza.
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Bufty

V2 kg maki pszennej Pol
1 szklanka cieptego mleka 2ee

3 tyzki stopionego masta pot kostki margaryny
2 jajka 2 tyzki wody
2 tyzki kakao

30 g Swiezych drozdzy
pot szklanki cukru

1tyzeczka cukru
1 tyzeczka soli

Polewa: do niewielkiego garnka wktadamy wszystkie sktadniki: margaryne,
wode, kakao i cukier. Garnek wstawiamy na niewielki ogiert i mieszamy az do
uzyskania jednolitej masy. Nie doprowadzi¢ do zagotowania.

Drozdze kruszymy do miseczki, dodajemy cukier, 4-5 tyzek cieptego mleka
i jedna tyzke maki. Doktadnie mieszamy i odstawiamy na ok. 10 minut, aby
drozdze zaczety pracowad. Reszte maki przesia¢ do miski, dodac¢ masto, jajka,
sol i wla¢ zaczyn. Mieszajac stopniowo dolewaé mleko. Cato$¢ doktadnie wy-
robi¢. Nastepnie przetozy¢ do miski, przykry¢ $ciereczka i odstawié w ciepte
miejsce do wyrosniecia. Ciasto powinno co najmniej podwoi¢ swoja objetos¢,
potrwa to okoto godziny. Wyro$niete ciasto przektadamy na obsypany maka
blat. Delikatnie rozwatkowac ciasto (dos$¢ grubo okoto 2-2,5 cm) i wykrajad za
pomoca szklanki okragte krazki. Bufty uktadamy na oprészonej maka desce,
gotujemy 10 minut na parze. Mozna do tego uzyc¢ specjalnego garnka do goto-
wania na parze lub na garnek z woda zawigzac tetrowa sScierke/gaze (obwigzac
ja sznurkiem dookota garnka, zeby sie nie zsuneta), doprowadzi¢ wode do
wrzenia, utozy¢ na sSciereczce bufty i przykry¢ pokrywka lub metalowa miska,
pamietajac, ze woda caty czas musi sie gotowad. Bufty polewamy masetkiem
i posypujemy cukrem z cynamonem lub polewa czekoladowa.
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Patacinki

Ciasto

250 ml mleka

250 ml wody

2 jajka

szczypta soli

50 ml oleju

300 g maki pszenne;j

stonina do nattuszczenia patelni
Farsz

2 kg sera twarogowego

3 tyzki cukru

1 cukier waniliowy

wszystkie sktadniki wktadamy do miski i ucieramy

Do miski wlewamy mleko, wode, dodajemy jajka, make, sél — wszystkie sktad-
niki mieszamy na jednolita mase, na koricu dodajemy olej i ponownie mie-
szamy. Cienkie placki pieczemy z obu stron na patelni. Przygotowany farsz
naktadamy na placki i zwijamy w rulon.
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p .
rodukt wpls.any na liste Produktéw
tradycyjnych w kategorii:

Krzén (Swiyncelina) Gotone dani porrany

W wWojewddztwie matopolskim

Sktadniki

® 5| wody

2 kg sliwek suszonych z pestka
2 tyzki powidta sliwkowego

2 tyzki ptaskie soli

6 tyzek ptaskich cukru

V2 kg chrzanu $wiezego

1,5 kg Sotdzyny (Sotdry)

2 kg kietbasy swojskiej

15 jajek

Sposéb wykonania

Wode zagotowad dodac Sliwki, powidto, sol, cukier i gotowaé 20 min.
Pod koniec gotowania dodad starty chrzan i odstawic¢ do wystygniecia. Jajka
ugotowacd na twardo i po wystygnieciu pokroi¢ w plastry, kietbase oraz sotdre
kroimy w niewielkie plasterki 2-3 cm. Do wczesniej przygotowanego kom-
potu dodajemy warstwami jajka, sotdre i kietbase i odstawiamy na godzine.
Krzén podajemy z chlebem i masetkiem.

A




Chytre mjyso

Sktadniki (dla 10-12 oséb)

® 4 cate poledwice wieprzowe
2 kg migsa mielonego

pieprz i sl

5 zabkdéw czosnku

btona naturalna jaka jest obok zotadka $wini

Sposéb wykonania

W poledwicy robimy naciecie dtugim cienkim nozem tak, aby powstat otwér
i nadziewamy jg miesem mielonym, wczeéniej przyprawionym pieprzem, solg
i czosnkiem. Poledwice owijamy btong naturalng, posypujemy przyprawami,
nacieramy smalcem. Piec ok. 1 godziny.
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S o *d ra Prodtiktsvpls.any na liste Produktéw
v ra ycyinych W kategorij:
€so Swieze oraz Produkty mies
W Wwojewddztwie ma%opolskir?n b

Sktadniki

® ok.4-6 kg — noga przednia wieprzowa
lub ok. 7-10 kg - noga tylna wieprzowa

Sposéb wykonania
Do rozsolenia (peklowania) wykorzystywane sa:

® SOl — w takiej ilosci aby wystarczyta do pokrycia nogi cienka warstwa,
przecietnie 1-2 garscie soli, zaleznie od wielkosci nogi.

® Czosnek (w catosci) — przecietnie okoto 10 zgbkow

® Pieprz czarny ziarnisty — do smaku, z reguty kilka sztuk (okoto 1 g)

e Lis¢ laurowy — okoto 5 sztuk

Rozsolenie w zaciemnionym miejscu, w zaleznosci od wielkosci nogi trwa 1-3
tygodnie (Srednio 2 tygodnie). Po wyjeciu migsa z ,,rosotu” nalezy go zawiesic¢
nad korytem lub naczyniem, w ktérym byto ,rosolone”, aby obciekto i pode-
schto (w przypadku pojawienia sig intensywnych wykwitéw solnych na migsie,
mozna je uprzednio delikatnie obmy¢ zimna wodg). Proces ten w temperaturze
okoto 18-20°C trwa od pét dnia do dwdéch dni. Po odcieknieciu i delikatnym
przeschnigciu nastepuje proces wedzenia migsa gorgcym dymem w tempera-
turze okoto 130-180°C, w tym celu migso zawiesza si¢ na sznurku Inianym lub
konopnym okoto 1 metra nad wylotem dymu, w nagrzanej wedzarni.
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Kapusta

Sktadniki

2 kg kapusty kiszonej

1 kg boczku wedzonego
200 g masta

2 $rednie cebule
1tyzeczka kminku

3 $rednie surowe ziemniaki

grzyby suszone

Sposéb wykonania

Po odcedzeniu kapuste przektadamy do garnka i zalewamy wodg ok. 1 litra
dodajemy kminek, grzyby i gotujemy tak aby kapusta nie byta za miekka.
Boczek kroimy w kostke i smazymy na patelni. W drugiej patelni podsmazamy
cebulke na masle. Usmazony boczek i masto wlewamy do kapusty, nastepnie
na tarce ucieramy ziemniaki i dodajemy do kapusty. Kapuste gotujemy jeszcze
okoto 15 min aby ziemniaki sie ugotowaty.
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