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DAWNE SMAKI
ZIEMI KARCZMISKIE]

Publikacja opracowana przez Klub Seniora w Karczmiskach
w ramach realizacji zadania publicznego ,Aktywnosc 1 integracja
Jjako sztuka przezywania jesieni zycia’”
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DAWNE SMAKI
ZIEMI KARCZMISKIEJ

lemia Karczmiska to obszar potozony

w zachodniej czesci wojewodztwa lubel-
skiego. Byt to region typowo rolniczy, a jego
cechg charakterystyczng byty niewielkie
wielotowarowe gospodarstwa. Podstawg
pozywienia zamieszkujacych tu ludzi byto
wiec to, co wyrosto w polu lub zagrodzie.
Potrawy byty proste, oszczedne 1 zdrowe,
bo przygotowywane z naturalnych sktad-
nikow. Obecnie kuchnia jest bardzo rozno-
rodna oparta w duzej czesci na przemysto-
wo przetworzonych produktach, a czesto
tez zagranicznych smakach i recepturach.
Trzeba zatowac, ze w pogoni za moda kuli-
narng te zdrowe, oryginalne i charaktery-
styczne dla danego regionu smaki odchodza
W zapomnienie.

Celem tej publikacji jest przedstawienie
przez seniorow, mtodszym pokoleniom, wy-
branych sposrod wielu, potraw prawie za-
pomnianych. Stanowig one jednakze nasza
tradycje, obyczaje, wiedze 1 madrosc prze-
sztych pokolen. Zastugujg na przetrwanie
w formie czynnej lub chociazby opisanych
receptur. W publikacji nazwy niektorych po-
traw zapisano w dawniej wystepujacej gwa-
rze karczmiskiej. Wszystkim, ktorzy zechcg
cos przygotowac z podanych przepisow zy-
czymy smacznego!



Potrawy z bobu

Bob to roslina strqgczkowa o wysokiej zawarto-
sci sktadnikow odzywczych, a zwtaszcza biatka
roslinnego. Wykorzystywana nie tylko w diecie
ludzi, lecz takze jako pasza dla zwierzqt, zwtasz-
cza koni Na ziemi karczmiskiej uprawiana
od dawna w wielu gospodarstwach. O popu-
larnosci uprawy tej rosliny swiadczy fakt, Ze
karczmiacy nazywani sq przez mieszkancow
z sgsiednich miejscowosct ,Bobry Karczmiskie”.
Bober w gwarze regionu oznacza bob.

Bob sadzito sie na poczgtku maja razem z ziem-
niakami na poletkach przydomowych. Ziem-
niaki jak 1 bob sadzono recznie idqgc za osobq
prowadzqgcq konia z ptugiem przeorujgcym
skiby ziemi.

W lipcu zrywato sig zielone strqczki wypetnio-
ne ziarnami bobu. Po wytuskaniu ze strgkow
gotowano ziarna w osolonej wodzie. Bob mozna
spozywac bezposrednio po ugotowaniu popija-
Jac mlekiem lub przygotowywac z niego rozne
potrawy.



Sktadniki:

* 1 kg ugotowanego mtodego
bobu

e ] duza cebula

¢ 3 z3bki czosnku

e 2 litry wywaru z jarzyn lub
rosotu

¢ 4 Srednie ziemniaki

e 50l, pieprz do smaku

* Smietana

o listki miety

Sktadniki:

Ciasto na pierogi:

¢ 0,5 kg maki

¢ 1 szklanka cieptej wody

e 1z0ttko

e 1tyzka oleju rzepakowego

e 1tyzeczka soli

Farsz do pierogow:

* 1kgugotowanego i zmie-
lonego mtodego bobu

¢ 30 dkg ugotowanych
i zmielonych ziemniakow

¢ cebula

e ttuszcz ze stopionego
boczku lub stoniny

® 501

® pieprz

ZUPA Z BOBU (Z BOBRU)

Wykonanie:

Przygotowac 2 litry wywaru z jarzyn lub roso-
tu. Bob ugotowac w osolonej wodzie odcedzic.
Na patelni podsmazyc na ttuszczu pokrojong
w kostke cebule, przecisniety przez praske lub
posiekany czosnek oraz pokrojone ziemniaki.
Do rosotu dodac bob oraz podsmazone na pa-
telni ziemniaki z cebulg i czosnkiem. Gotowac
okoto 10 minut. Catosc po ugotowaniu rozgniesc
ttuczkiem do ziemniakow lub zmiksowac blen-
derem na krem. Doprawic do smaku solg i pie-
przem, dodac Smietane i posiekane listki miety.

PIEROGI Z BOBU
(Z BOBRU)

Wykonanie:

Zagniesc ciasto o dosc¢ luznej konsystencji. Po-
zostawic na kilka minut w cieple przykryte Scie-
reczkg by nabrato elastycznosci. Bob i ziemniaki
przekrecic przez maszynke o gestym sitku. Do-
dac podsmazong cebule, sol i pieprz do smaku.
Wymieszac. Ciasto rozwatkowac na placki gru-
bosci 2-3 mm. Wykrawac odwrocong szklankg
krazki. Na kazdy naktadac farsz z bobu i zlepiac
brzegi formujac pierogi. Gotowac wosolonej wo-
dzie okoto 3-4 minuty od momentu wyptyniecia
pierogow na powierzchnie wody w garnku. Po-
dawac polane stopiong stoning lub boczkiem.



Sktadniki:

¢ 1 kg mtodych ziemniakow

e 1tyzka masta lub smalcu

* ’ szklanki Smietany

e 1tyzka maki

* 2 tyzkiposiekanego
koperku

e 1litr zsiadtego mleka

Sktadniki:

e 0,5kg maki

e 1 szklanka cieptej wody

e 1tyzka oleju

e 70ttko

e 1tyzeczka soli

¢ 6 obranychi startych na
tartce o drobnych oczkach
ziemniakow

e 20 dkg boczku lub stoniny

¢ cebula

* s0li pieprz

Potrawy z ziemniakow

Ziemniaki uprawiano w kazdym gospodarstwie
gdyz stanowity istotny sktadnik zywienia zwie-
rzqt. Byty rowniez wazng czesciq pozywienia
ludzi jako sktadnik wielu potraw. W mowie po-
tocznej na ziemniaki mowiono kartofle.

MEODE ZIEMNIAKI
ZE ZSIADEYM MLEKIEM
I SOSEM KOPERKOWYM

Wykonanie:

Ziemniaki optuka¢ w wodzie. Obrac z cienkiej
skorki. Ugotowac w osolonej wodzie. Roztopic
thuszcz, dodac make, lekko podsmazyc, dodac
posiekany koper i Smietane. Catos¢ wymieszac i
zagotowac. Jesli sos jest zbyt gesty dodac troche
wody. Ziemniaki jeszcze ciepte polac sosem, po-
dawac ze zsiadtym mlekiem.

ZAWIJANCE KARTOFLANE
(RARTOFLORI)

Wykonanie:

Z maki, wody, oleju, zottka i soli zagnieSc ciasto
jak na pierogi. Przykryc i odstawi¢ na pare mi-
nut. Na patelni roztopic stonine lub boczek dodac
przetarte i odsgczone ziemniaki oraz podsma-
zong cebule. Dodac pieprz i s6l do smaku. Cia-
sto rozwatkowac na placki grubosci 3 mm (dos¢
cienkie). Gorgcg mase ziemniaczang rozsmaro-
wac na placki i zwijac jak rolade. Z powstatego
watka ciasta odcinac kawatki szerokosci 2 cm.
Wrzucac na wrzgcg, osolong wode

i gotowac 3-4 minuty. Wyjac tyzka cedzakowsg
na potmisek. Mozna podawac na ciepto polane
thuszczem z podsmazong cebulg, lub odgrzewa-
ne i przysmazone na rumiano na patelni.
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Sktadniki:

* 2 kg ziemniakow

* 2tyzki maki ziemniaczanej

e 1jajko

e 50l

* 20 dkg wedzonego boczku
lub stoniny

Sktadniki:

¢ Duza gtowka kapusty

e 1,5 kg ziemniakow

e 2 tyzkikaszy manny

¢ 2 cebule

¢ 15 dkg boczku lub stoniny

e 301, pieprz

e 2 tyzkioleju

PYZY ZIEMNIACZANE
(PYZIORI)

Wykonanie:

Okoto 0,5 kg ziemniakow ugotowac w tupinach,
obrac i przepuscic przez maszynke. Pozosta-
e obra¢, optukac, zetrzec na tartce, odcisnac
z nich wode. Miazge potaczyc z ugotowanymi
ziemniakami. Dodac jajko, make ziemniaczang i
sol. Zagniesc ciasto. Wilgotnymi dtonmi formo-
wac kulki wielosci wtoskiego orzecha. Ktas¢ do
wrzacej osolonej wody. Gotowac bez przykry-
cia do momentu az wyptyng na wierzch i bedg
szkliste w przekroju. Odcedzi¢, polac stopiony-
mi boczkiem lub stonina.

GOLRABKI Z KARTOFLI

Wykonanie:

Z kapusty wycia¢ gtab nie uszkadzajac lisci.
W duzym garnku zagotowac wode, wtozy¢ ka-
puste i parzy¢ liscie odcinajgc pojedynczo jak
bedg miekty. Grube nerwy liSciowe Scigc po-
wierzchownie nie kaleczgc lisci.

Ziemniaki zetrze¢ na tartce, lekko odcisngc.
Cebule pokroic¢ w drobng kostke, zrumieni¢ na
boczku lub stoninie. Dodac do utartych ziem-
niakow, tacznie z kaszg manng oraz sol i pieprz
do smaku. Wymieszac, ktasc¢ na liscie kapusty
i zwijac gotgbki. Spad rondla wytozyc lisemi
kapusty, wlac szklanke osolonej wody i 2 tyz-
ki oleju. Uktadac gotgbki warstwami. Gotowac
pod przykryciem na wolnym ogniu, az kapusta
bedzie miekka. Podawac polane sosem pomi-
dorowym lub grzybowym.



Sktadniki:

e 1kg ziemniakow

e 1,5 szklanki maki

e 20 dkg stoniny
lub boczku

e 2 cebule

LOMIESKA

Wykonanie:

Ziemniaki gotujemy w osolonej wodzie az bedg
miekkie. Pod koniec gotowania wsypujemy
make i zaparzamy okoto 3 min. Nastepnie inten-
sywnie ugniatamy i mieszamy zeby sie nie przy-
palito. Gdy masa bedzie jednolita, wyktadamy na
talerze, posypujac obficie skwarkami i polewa-
jac ttuszczem. Smakuje rowniez odgrzewana na
ttuszczu 1 zrumieniona, podawana ze zsiadtym
mlekiem.
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Sktadniki:

e 0,5 kg kapusty kiszonej

e 2 litry wody lub bulionu
Warzywnego

e skorka ze stoniny lub kosc

e 1tyzka maki

e 1 szklanka Smietany

e 1,5 kg ziemniakow
ugotowanych ze skorkg

¢ 10 dkg stoniny

¢ cebula, sol

Sktadniki:

* 4-5burakow Sredniej
wielkosci

e 2 litry wody lub bulionu
Warzywnego

e skorka z wedzonego
boczku lub kosé¢

e 25 dkg kietbasy

* 3 jajka gotowane

e 1tyzka octu

e 1 szklanka Smietany

e 1tyzka maki

* ziele angielskie,
lisc laurowy

e 50l

¢ ok. 1,5 kg ziemniakow
ugotowanych i uttuczonych

Barszcze i zupy

Barszcz gotowany byt zazwyczaj rano i poda-
wany na s$niadanie. Przedstawiamy tu ngjpo-
pularniejsze rodzaje barszczu podawane za-
zwyczaj z ziemniakami lub chlebem.

BARSZCZ Z RISZONEJ
KRAPUSTY

Wykonanie:

Kapuste odcisnac, jesli jest zbyt kwasna prze-
ptukac wodg. Zagotowac wode ze skorka stoni-
ny lub koscig dodac¢ ewentualnie ziele angielskie
i lisc laurowy. Wtozyc kapuste i gotowac az be-
dzie miekka. Smietane rozmieszac z tyzka maki.
Wla¢ do barszczu, zagotowac. Doprawic do
smaku solg. Ziemniaki obrac ze skorek, pokroic
na plastry. Polac stopiong stoning i podsmazo-
ng pokrojong w kostke cebulg. Podawac razem
z barszczem.

BARSZCZ Z CZERWONYCH
BURARKOW

Wykonanie:

Wode lub bulion zagotowa¢ dodac¢ skorke
z boczku lub kosc, ziele angielskie i lis¢ lauro-
wy 1 gotowac chwile. Buraki obmy¢, obrac ze
skory. Pokroi¢ w plastry i dodac do gotujgcego
sie wywaru. Gotowac az buraki bedg miegkkie.
byzka cedzakowg wyjac kosc lub skorke oraz
buraki. Do wywaru dodac tyzke octu oraz Smie-
tane rozmieszang z maka. Zagotowac, doprawic
solg do smaku. Kietbase pokroic w plastry dodac
do barszczu. Na srodku talerza zrobi¢ kopczyk
z ziemniakow. Pola¢ barszczem wokot, dodac
pokrojone na cwiartki jajko. Zamiast barszczu
z ziemniakami mozna serwowac barszcz z chle-
em.
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Sktadniki:

e 15 litra wywaru z warzyw

e 0,5 kg ziemniakow

¢ 10 dkg kietbasy
lub chudego boczku

¢ cebula

e 2 zabki czosnku

e lisc laurowyi 2,3 ziarenka
ziela angielskiego

e 2tyzki ttuszczu

e 2 szklanki maki pszennej

e 1jajko

e 1tyzeczka soli

* % szklanki wody

Sktadniki:

¢ 2 litry wywaru z kosci
lub warzyw

o 3-4 ziemniaki

e 1 szklanka kiszonej sataty

e ziele angielskie,

lisc laurowy

e 1 szklanka Smietany

e 1tyzka maki

¢ 3ugotowane na twardo
jajka

ZUPA RARTOFLANA
Z RWANYMI KLUSKAMI

Wykonanie:

Do gotujacego sie wywaru z warzyw dodac ob-
rane i pokrojone w kostke ziemniaki. Ugotowac
do migkkosci. W miedzyczasie zagniesc z maki,
wody i jajka ciasto jak na kluski. Rozwatkowac
na cienki placek. Placek wzigc¢ w dtonie i odry-
wac kesy ciasta wrzucajac je do gotujacej sie
zupy. Na ttuszczu podsmazyc kietbase pokro-
jong w kostke lub boczek z przetartym czosn-
kiem oraz pokrojong w drobng kostke cebule.
Gdy kluski zaczng wyptywac na wierzch, dodac
do zupy podsmazong kietbase z cebulg i czosn-
kiem. Zagotowac, doprowadzi¢ do smaku solg
ipieprzem.

ZUPA Z RKISZONEJ SAEATY

Zupe te gotowano najczesciej wiosng i latem,
aby zagospodarowac nadwyzki sataty z przy-
domowego ogrodu. Najpierw satate naleza-
to zakisic tak jak ogorki to jest: gtowki sataty
przektadano w garnku koperkiem, czosnkiem
I chrzanem i zalewano osolong przegotowangq
[ wystudzong wodq. Po 3-4 dniach kiszona sa-
tata byta gotowa.

Wykonanie:

Ugotowac wywar z koSci lub warzyw. Dodac
pokrojone w kostke obrane ze skorki ziemniaki
oraz kilka ziaren ziela angielskiego i lis¢ lau-
rowy. Podgotowac az ziemniaki bedg miekkie.
Dodac pokrojona satate kiszong (ok. 1 szklanki)
jeszcze chwile podgotowac. Zaprawi¢ smieta-
ng wymieszang z maka. Dosoli¢ do smaku. Jesli
trzeba dokwasic, dodac kwas z kiszonej sataty.
Rozlewac na porcje, dodac pokrojone jajko.
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Po zebraniu i wymtoceniu
ziarna ze zb0z uprawia-
nych w gospodarstwie,
gospodarz furmanka petng
workow ze zbozem jechat
do pobliskiego mtyna. Tam
z ziaren pozyskiwato sie
make lub kasze (najcze-
Sciej jaglang lub gryczang
zwang w Karczmiskach ka-
szg tatarczang bo na gryke
mowiono tatarka). Maka
1 kasze to byta podstawa
wyzywienia rodziny przez
caty rok. Najwazniejszy byt
wypiek chleba. Mowi sie ze
,hie samym chlebem czto-
wiek zyje”, ale czy mozna
zyc bez chleba? Na pewno
w dzisiejszych czasach by-
toby tatwiej, ale kiedys chy-
ba nie.

Chleb byt podstawowym
produktemwnaszymjadto-
spisie, a jaki szacunek byt
do niego. Nikt nie wazy? sie
wyrzuci¢ nawet najmniej-
szego kawatka. Przygoto-
wanie do pieczenia rozpo-
czynano juz poprzedniego
dnia wieczorem. W drew-
nianej dziezy zawsze znaj-
dowat si¢ zakwas, ktory
zostawat z poprzedniego
wypieku, posypany magka
aby nie wysecht. Dodawa-
no do niego wode i w ten

Potrawy zbozowe

WYPIERK CHLEBA

sposob powstawat zaczyn. Dzieze stawiano
w cieptym miejscu aby przyspieszyc fermenta-
cje. Na drugi dzien dodawano make zytnig, sol
i drozdze wyrabiano tak dtugo, az odchodzito
ciasto od reki. Przykrywano dzieze, stawiano
w cieple, czasami w pierzyny i czekano az wy-
rosnie. W tym czasie palono w kamienno-gli-
nianym piecu. Taki piec znajdowat si¢ prawie
w kazdym domu. Jego mniejsza wersja nazywa-
nabyta duchowkg i umieszczana obok paleniska
w kuchni weglowej. Duzy gliniany piec byt jed-
nak niezastgpiony. Palenie w takim piecu byto
nie lada sztuka. Trzeba byto miec wyczucie ile
drzewa spalic i kiedy wygarna¢ zar, by uzyskac
odpowiednig temperature. Gdy wygarniany zar
iskrzyt wtedy mozna byto wktadac brytfanny
z chlebem. Do obstugi pieca stuzyty: pomietto,
kosior i topata. Kosiorem wygarniano zar, a po-
miettem popiot, topatg wktadano i wyjmowano
wypieki z pieca. Chleb trzymano w piecu ok. 2
godzin Po wyciggnieciu bochenka z pieca puka-
no w jego spod. Gdy dudnit byta pewnosc ze jest
dobrze wypieczony. Po wyjeciu chleba pieczone
byty placki i pirogi a na koncu suszono owoce
lub gryke (tatarke.)

Caty piec chleba byt zbyt duzg iloscig narodzine,
dlatego dzielono sie z sgsiadami, a gdy sgsiedzi
piekli wtedy oddawano sobie. Czesto i tak jadto
sie czerstwy, choc zachowywat swiezosc dtuzej
niz dzisiejszy nafaszerowany Srodkami che-
micznymi poprawiajacymi jakosc. Przed pokro-
jeniem chleba na spodzie robiono nozem znak
krzyza, a gdy komus upadta kromka podnosit jg
i catowat z wielkim szacunkiem.
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Sktadniki:

- ciasto drozdzowe

e 3 szklanki maki

e 1jajo

e 1% szklanki cieptej wody

e 3 dkg drozdzy

e 1tyzeczka cukru

* /% tyzeczka soli

- nadzienie do piroga

e 70 dkg kiszonej kapusty
odcisnietej z soku

¢ 2 cebule

e 7tyzek oleju rzepakowego

e 50l

e pieprz mielony

Sktadniki:

e 2 wieksze buraki cukrowe

e 5dkg drozdzy

e 1tyzeczka soli

e 1tyzka cukru

o 3 szklanki maki

PIROG Z KAPUSTA

Wykonanie:

Z podanych sktadnikow zagnies¢ wolne cia-
sto 1 odstawi¢ do wyrosniecia. Cebule pokroic
w kostke i podsmazyc na oleju. Dodac kapuste
ijeszcze chwile podsmazyc. Doprawic solg i pie-
przem do smaku.

Wrytozy¢ ciasto na stolnice, przesypac makag
i rozwatkowac placek grubosci okoto cen-
tymetra. Ciasto przenieS¢ na wysmarowang
thuszczem brytfanke. Na srodek wytozyc kapu-
Sciany farsz. Brzegi zlepic nad farszem. Posma-
rowac cieptg wodg i piec okoto godziny w temp.
180° C.

BURACZAK (BUROCORKR)

Wykonanie:

Ugotowane w skorce buraki obrac, zetrze¢ na
tartce o duzych oczkach. Dodac drozdze pokru-
szone i wymieszane z cukrem, make, sol i wyro-
bic ciasto sredniej miekkosci. Catosc pozostawic
w cieptym miejscu do wyrosniecia. Rozwatko-
wac do wielkosci brytfanki. Brytfanke wysma-
rowac ttuszczem i obsypac maka, wtozyc ciasto
i posmarowac po wierzchu smietang lub jaj-
kiem. Piec na rumiano w piecu lub piekarniku,
w temp. 180°C.
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Sktadniki:

¢ 10 dkg drozdzy

o 1 szklanka cukru

e 4 catejaja

e % szklanki oleju

o % szklanki mleka

¢ 5 szklanek maki

e cukier waniliowy lub
otarta skorka z cytryny

Danie powstato razem
z tradycja na tym terenie.
Nigdzie w okolicy nie ma
takiego zwyczaju, ktory
prawdopodobnie wzigt sie
z biedy. Dawniej, jeszcze
w okresie przedwojennym
w Karczmiskach byt dwor,
ale tez chtopi, ktorzy po-
siadali ziemie na wtasnosc.
Byli takze tzw. komornicy
1 wyrobnicy, ktorzy nie po-
siadali ziemi, a czesto tez
nawetdomu. Pracowalijako
sita najemna w gospodar-
stwach wtoscian. W okresie
zimowym, kiedy zgroma-
dzone zapasy konczyty sie
1 grozit gtod trzeba byto
zwracac sie do bogatszych

CIASTO DROZDZOWE -
»wLENIUCH”

Wykonanie:

W misce rozkruszyc drozdze posypac cukrem
doda¢ pozostate sktadniki. Pozostawi¢ w cie-
ple na 3-4 godziny. Po tym czasie wymieszac,
wytozy¢ na prostokatng brytfanne. Posmaro-
wac wierzch Smietang lub posypac kruszonka.
Piec 45 minut w temp. 190°C. Na wierzch placka
mozna utozy¢ owoce lub dodac¢ rodzynki we-
dtug uznania.

SZCZODRORI (SCODRORI)

po pomoc. Poczagtkowo chodzono do dworuy,
a pozniej do bogatszych gospodarzy i proszono
0 Zywnosc. Powstata na te okolicznosc specjal-
na przyspiewka, w podziekowaniu za wsparcie
Spiewano pod oknami domow koledy. Z czasem
zwyczaj ulegat ewolucji i z przyspiewkami oraz
koledami odwiedzano sie nawzajem. Z tej okazji
w kazdym domu przygotowywano poczestu-
nek. Najpierw byty to pieczone specjalnie na
ta okazje ciastka zwane szczodrokami od stow
przyspiewki ,szczodry dzien, dobry dzien, doj-
cie scodrokow na tydzien’, a pozniej ,szczodro
pani, mito pani dojze i ty nam, a jak ni mos sco-
drocka to doj chleba gram”. Jeszcze pozniej do
poczestunku wiaczyty sie inne potrawy, a na-
wet trunki. Zwyczaj przetrwat do dzis i odbywa
sie w wigilie swieta ,Trzech Kroli” tj. 5 stycznia.
Niestety coraz rzadziej mozna ustyszec za okna-
mi przyspiewki i koledy w wykonaniu ,szczo-
drocorzy”.
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Sktadniki:

¢ 1 kg maki zytniej lub
pszennej (tzw. chlebowej)

o % szkl. cukru

o % szkl. miodu

* % kg marchwi lub burakow
czerwonych

¢ 1tyzeczka sody ityzeczka
pieprzu

e 2 tyzki thuszezu i maka do
posypania blachy

Sktadniki:

e 4 s7kl. maki

e 1szkl. zsiadtego mleka

e szczypta soli
(ok. % Yyzeczki)

¢ 1tyzeczka sody

« Tjajko

e 2tyzki cukru

e 1 cukier waniliowy

DAWNE SZCZODROKI
(SCODRORI)

Wykonanie:

Marchew lub buraczki ugotowac i utrze¢ na
tartce o drobnych oczkach. Przesia¢ make na
stolnice, dodac cukier, ttuszcz, miod, marchew
lub buraczki, sode i pieprz. Wszystko wymie-
szac i zagniesc ciasto. Ciasto uformowac w wa-
lec o grubosci 2-3cm. Odkrawac kawatki jak na
kopytka. Uktada¢ na wysmarowanej ttuszczem
1 posypanej maka blasze. Piec na ztoty kolor
w 200°C okoto 40 min. Ciastka sg poczgtkowo
twarde, ale po kilku dniach miekna.

PLACKI NA SODZIE
(SODZIORI)

Wykonanie:

Make przesia¢ na stolnice. Dodac cukry, wy-
mieszac¢, dodac sol. Zsiadte mleko wymieszac
z jajkiem i tyzeczka sody. Zagniesc ciasto dosc
wolne. Rozwatkowac na placek. Kroi¢ na pro-
stokaty lub kwadraty. Smazyc na smalcu z obu
stron rumienige. Po usmazeniu mozna posypac
cukrem pudrem.

Mozna przygotowac wytrawng wersje plackow:.
Nie dodawac wowczas cukrow, a zwigkszyc nie-
co ilosc¢ soli do ok. 1 tyzeczki. Sodzioki najlepiej
smakowaty ze Swiezym mlekiem i powidtami ze
sliwek. W wersji wytrawnej zastepowaty czesto
chleb.
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Sktadniki:

Rozczyn

e 4 dkg drozdzy

¢ 3tyzki mleka

e 11yzeczka cukru

Ciasto

* 4jaja

e 6tyzek cukru

o % szkl mleka

¢ 3 szkl. maki

* J szkl. oleju

e szczypta soli

Sktadniki:

e 1szkl. kaszy gryczanej

e 1,5 szkl. wody

e 1tyzeczka smalcu
lub masta

e 1tyzeczka soli

e 30 dkg stoniny lub boczku

RACUCHY DROZDZOWE

Wykonanie:

Drozdze rozmieszac z mlekiem i tyzeczkg cu-
kru. Rozczyn pozostawic w cieptym miejscu do
wyrosniecia. Jaja utrzec z cukrem dodac reszte
mleka, make, szczypte soli, olej i rozezyn. Wyra-
biac ciasto az na powierzchni ukazg sie peche-
rzyki powietrza. Pozostawi¢ w cieptym miejscu
aby wyrosto powigkszajgc objetosc o 100 %. Na
patelni rozgrzac olej, ktasc tyzka porcje ciasta.
Smazyc racuchy na rumiano z obu stron. Osa-
czyc z ttuszcezu i posypac cukrem pudrem zmie-
szanym z cukrem waniliowym.

KASZA GRYCZANA
(TARTACZNA) ZE
SKWARRKAMI

Wykonanie:

Odmierzyc wode, dodac smalec lub masto i sol,
zagotowaC. Do wrzatku wsypa¢ odmierzong
1 przeptukang kasze, zagotowac. Zmniejszyc
ogien i gotowac czesto mieszajac az wchtonie
wode. Zdja¢ z ognia. Garnek owingC¢ w Scie-
reczke. Wtozy¢ do woreczka foliowego. Szczel-
nie zawigzac i owingc kocem. Zostawic na 2-3
godziny. Stonine lub boczek pokroi¢ w kostke,
usmazyc¢ na chrupko. Wyja¢ kasze polac stopio-
nym ttuszczem i posypac skwarkami. Mozna
podawac takze z sosami jako samodzielne da-
nie lub jako dodatek do mies ewentualnie jako
sktadnik farszu.
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Sktadniki:

e 1szkl kaszy jaglanej

o 1 szkl. mleka

e 1szkl. wody

e 1tyzeczka soli

* 2 szkl. pokrojonej w kostke
oczyszczonej dyni

¢ 1 cebula

¢ 1zabek czosnku

e 2 tyzki ttuszczu

e szczypta soli i pieprzu

Sktadniki:

e 1szkl. kaszy jaglanej

o 1szkl. mleka

e 1szkl. wody

e 1tyzeczka soli

e 1szkl. grochu lub drobnej

o fasoll

e woda, sol

e 30 dkg boczku
lub stoniny

KASZA JAGLANA Z DYNIA

Wykonanie:

Kaszejaglangdoktadnie przeptukac. Odlacwode.
Zagotowac mleko z woda i solg. Dodac wyptuka-
ng kasze i zagotowac. Zmniejszyc¢ ogien i goto-
wac czesto mieszajgc az kasza wchtonie ptyn.
Dodac¢ dynie podsmazong do miekosci na ttusz-
czu z cebulky i czosnkiem, przyprawiong solg
1 pieprzem do smaku. Catos¢ wymieszac. Zdjac
z ognia. Garnek owingc¢ w Sciereczke i wtozyc
do woreczka foliowego. Szczelnie obwigzac i za-
wing¢ w koc lub kotdre. Zostawic na 2 godz. Po
tym czasie wyjac i spozywac jako samodzielne
danie lub dodatek do miesa. Kasze mozna przy-
gotowac w wersji na stodko. Dynie podsmaza-
my wowczas na masle, bez cebuliiczosnku, ado
kaszy dodajemy mniej soli i 2 tyzki cukru.

KASZA JAGLANA
Z GROCHEM LUB FASOLA

Wykonanie:

Groch lub fasole namoczyc¢ w wodzie najlepiej
poprzedniego dnia wieczorem. Po kilku godzi-
nach moczenia ugotowac do miekkosci w tej sa-
mej wodzie z dodatkiem soli. Odcedzic.

Kasze przeptukac. W garnku zagotowac wode
z mlekiem i solg. Wsypac kasze i gotowac na
matym ogniu dos¢ czesto mieszajac. Gdy kasza
wchtonie wode dodac groch lub fasole, zamie-
szac. Zdjac z ognia. Garnek zawingC w Scierke
i wtozyc do foliowego worka, zawigzac. Zawi-
nac w koc i zostawic na 2 godz. Boczek pokroic
w kostke usmazyc, az skwarki stang sie chrup-
kie. WyjaC kasze. Podawac polang ttuszczem
1 posypang skwarkami.
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Potrawy z kapusty

Kapusta obok marchwi, pietruszki i buracz-
kow czerwonych byta uprawiana w kaz-
dym gospodarstwie. Spozywana zarowno
na stodko, jak tez zakiszona. Kiszenie ka-
pusty byto tradycjq w kazdym domu. Naj-
czesciej kiszono duzq beczke kapusty, ktora
stuzyta za jeden z podstawowych sktadni-
kow pozywienia przez cata zime | wczesng
wiosne. Dostarczata niezbednych witamin
i soli mineralnych w okresie, gdy nie byto
Swiezych warzyw i Owocow.

Nagjpierw trzeba byto poszatkowac kilka-
nascie duzych gtowek kapusty. Nastepnie
ubjjac solgc, az puscita sok. Dodawano dla
polepszenia smaku kminek lub marchew.
Czesto uktadano warstwe catych gtowek
kapusty. Tak ugniecionq kapuste przykry-
wano wygotowanq Inianq scierkq, nakry-
wano drewnianym denkiem [ obcigzano
kamieniem by sok caty czas przykrywat
kapuste. Beczka stata w cieple przez kilka
dni. Jak kapusta ukista przenoszono jg do
piwnicy lub spizarni. Gotowano z niej wiele
potraw. Najczesciej w tym regionie: wspo-
mniany wczesniej barszcz, bigos lub kapu-
sniak. Kiszong kapuste jadano takze w po-
staci surowki. Przedstawiamy tu potrawy
czesto dawniej gotowane z dodatkiem ka-
pusty, a dzis prawie zapomniane.
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Sktadniki:

* | gtowka kapusty

o 8-10 szt. ziemniakow

¢ 10 dkg stoniny lub boczku

e 3tyzki smalcu

« 3tyzki maki

¢ 1 cebula

e 1szkl. Smietany, sol, pieprz

Sktadniki:

e 1 gtowka ukiszonej
kapusty

e 2 szkl. ugotowanej
na sypko kaszy gryczanej

¢ 1 cebula

* 3-4tyzki oleju
rzepakowego

e 1szkl. ugotowanych
i posiekanych dowolnych
grzybow

e 301, pieprz

PARZYBRODA

Wykonanie:

Kapuste pokroic w grubg kostke. Ziemniaki takze
pokroic w kostke dodac do kapusty. Catosc goto-
wac do miekosci. Odcedzi¢. Zrobic¢ zasmazke ze
smalcu i maki. Dodac do kapusty z ziemniaka-
mi. Energicznie wymieszac. Stonine lub boczek
pokroic w kostke, podsmazyc. Dodac pokrojong
cebuleijeszcze chwile podsmazyc. Dodac do ka-
pusty. Wlac smietane, doprawic solg i pieprzem.
Wymieszac i podawac na goraco.

GOLABKI Z KASZY
GRYCZANEJ

Wykonanie:

Cebule pokroi¢ w kostke. Usmazyc¢ na oleju.
Dodac¢ grzyby i chwile podsmazyc. Grzyby wy-
mieszac z kaszg. Doprawic solg i pieprzem do
smaku. Z gtowki kapusty odrywac pojedyncze
liscie i naktadac czubatg tyzke farszu gryczano-
grzybowego. Zawijac gotabki. Uktadac w garn-
ku warstwami skrapiajgc kazdg warstwe ole-
jem. Na dno garnka wlac wode. Dusic¢ na matym
ogniu lub zapiekac okoto 1 godz.

Ta potrawa serwowana byta najczesciej na wi-
gilie. Miata swoj specyficzny smak i zapach, kto-
ry zawdzieczata dodatkowi oleju rzepakowego
ttoczonego w wiejskiej olejarni.
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Sktadniki:

* % szklanki grochu

o 4 ziemniaki

e 25 dkg kiszonej kapusty

¢ 1 cebula

e 2-3tyzki oleju

® 0L, pieprz

KAPUSTA Z GROCHEM

Wykonanie:

Groch zalac 1,5 szklanki wody i1 pozostawi¢ na
noc do namokniecia. Nastepnego dnia ugotowac
go w tej samej wodzie. Kapuste odcisnac z nad-
miaru soku, jesli jest zbyt kwasna to przeptukac
wodg. Whozy¢ do garnka, zala¢ woda, podgoto-
wac. Dodac pokrojone w kostke ziemniaki, sol,
pieprz. Ugotowac do miekosci. Kapuste wymie-
szac z grochem. Na oleju podsmazy¢ pokrojo-
ng w kostke cebule. Dodac¢ do kapusty. Catosc
wymieszac i jeszcze troche poddusic, az groch
i ziemniaki troche sie rozpadng. Ta potrawa
rowniez serwowana byta na wigilie. W wersji
niepostnej zamiast oleju okrasic¢ stopiong stoni-
na lub boczkiem.

TEOCZENIE OLEJU
Wykonanie:

Na jedna zatoge (miara jednej porcji) trzeba byto uzyc
5-6 kg rzepaku. Ziarna przeznaczone na olej trzeba
byto najpierw rozdrobni¢ np. za pomocg specjalnego
mtynka. Na specjalnie umurowanym palenisku byt
umieszczony kociotek metalowy, pod ktorym palono
ogien. W palenisku palono drewnem lisciastym. Do
kociotka wsypywano 1 zatoge ziaren rzepaku. Ko-
ciotek byt obracany recznie, az ziarno sie uprazyto.
Znakiem uprazenia byta wydobywajgca sie z kociotka
para. Ziarno po uprazeniu zsypywato si¢ na Iniang
ptachte szczelnie jg zawijajagc. Nastepnie wktadano
ptachte do sepy (prasa do wyciskania oleju). Ptachta
z ziarnem umieszczona byta w specjalnym pojemni-
ku z otworem na spodzie. Od gory pojemnika by? ttok,
ktory przykrecato sie recznie, az z ziaren zaczat wy-
ciekac olej. Olej zbierany byt do naczynia, a ze spra-
sowanych ziaren powstat ,makuch”. Makuch wyko-
rzystywany byt jako pasza dla bydta. Tak wycisniety
olej byt bardzo zdrowy i stuzyt jako dodatek do wielu
potraw.
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Potrawy z miesa

Wkazdym gospodarstwie hodowane byty zwie-
rzeta, ktore dostarczaty wetny, pierza, mleka,
nawozu, a co najwazniejsze miesa. Najczesciej
hodowano drob i swinie oraz krowy. Niewiel-
kie gospodarstwa nie pozwalaty na hodowle
duzych ilosci zwierzqt, lecz tylko na witasne po-
trzeby. Nic nie mogto sie zmarnowac, dlatego
znane byty sposoby konserwacji np. miesaijego
przetwarzanie na rozne wyroby wedliniarskie.
Swiniobicie w gospodarstwie odbywato sie naj-
czesciej z waznych potrzeb np. przed swietami
Bozego Narodzenia | Wielkanocy. Mieso z catej
swini to bytoby za duzo na jednq rodzine, wiegc
pozyczano sobie lub odsprzedawano cwiartki
lub potowki tuszy. Z tego co zostato przetwa-
rzano na rozne wyroby. Z okazji swiniobicia
mozna byto z sqsiadem poprobowac swiezyzny
i zapic karmelowkq.

MIESO WWERKACH

Wykonanie:

Mieso z szynki lub inne kawatki miesa przezna-
czonego na konserwowanie obsmazyc na ttusz-
czu z dodatkiem soli i pieprzu. Naktadac, w sto-
iki wczesniej umyte i wyparzone, dodac ziele
angielskie, lis¢ laurowy oraz zgbek czosnku na
stoik. Zamiast czosnku, mozna dodac pokrojong
cebule. Zakrecic stoiki i wekowac. Stoiki litrowe
ok.1godz. 45 min. Stoiki O,5 litrowe ok. 1 godz. 35
min. Czas gotowania liczy sie od momentu za-
gotowania wody, w ktorej umieszczone sg stoiki.
Dla lepszego efektu konserwacji stoiki z miesem
mozna gotowac powtdornie nastepnego dnia ok.
45 min.
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Sktadniki:

e 5 kg wieprzowiny
(topatka, karkowka)

* 0,5kg stoniny

e 5 g saletry do peklowania
miesa

 4-5 zabkow czosnku

e 301, pieprz

e oczyszczone jelito cienkie

Sktadniki:

* 2,5 kg topatki wieprzowej

e 25 dkg stoniny

e 1 gtdwka czosnku

* 1tyzeczka gorczycy

e 1tyzeczka pieprzu
ziotowego

e 1tyzka cukru

¢ 50l do smaku

* kawatek miekkiego kijka

e jelito cienkie oczyszczone

RIEEBASA DOMOWA

Wykonanie:

Mieso pokroi¢ w drobng kostke, stonine w cien-
kie stupki. Catosc wymieszac z solg, saletrg
i przyprawami. Utozy¢ w misce emaliowanej
i pozostawic do nastepnego dnia. Na drugi dzien
wlac¢ do miesa szklanke przegotowanej zimnej
wody, dodac utarty czosnek i dobrze wymie-
szac. Napetnia¢ migsem jelita dosc Scisle, by
w Srodku nie tworzyty sie puste przestrzenie.
Kietbase osuszyc, a nastepnie uwedzi¢ dymem
z drzew lisciastych.

RIEEBASA DZIADUNIA
PALCEM NAPYCHANA
(PALCOWRA)

Wykonanie:

Fopatke i stoning pokroi¢ w kostke, czosnek
obrag, posiekac i rozetrzec z solg. Dodac do mie-
sawraz z resztg przypraw. Wyrabiac mieso oko-
%o 30 min. Patyczek wygiac w petelke. Wtozyc na
niego jelito i za pomocg palca napychac migsem
dosc scisle. Kietbase mozna uwedzi¢ w zimnym
dymie lub upiec na brytfannie. Trzeba jg wtedy
ponaktuwac, aby nie pekta podczas pieczenia.
Piec 1 godzing w 220°C.
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Sktadniki:

* potowa ryja z uchem

e 0zorek

e 0,5 kg skorek ze stoniny

® noga wieprzowa

e golonka, oczyszczony
zotadek wieprzowy

¢ 1 marchew

e 1 pietruszka

¢ 1 cebula

e przyprawy (sol, pieprz,
ziele angielskie,
lisc laurowy)

Sktadniki:

¢ 1,20 kg kaszy gryczanej

e ptuca wieprzowe

® serce

e ozorek

* 0,5kg podgardla

e 0,5 kg skorek ze stoni-
ny, ewentualnie troche
skwarek

* s0l, pieprz

* oczyszczone grube jelito

SALCESON DOMOWY

Wykonanie:

Mieso i warzywa zala¢ w garnku zimng wodg
tak, aby woda przykryta mieso. Gotowac na
wolnym ogniu, az mieso bedzie odstawac od ko-
Sci. Wyjac mieso obrac z kosci i pokroi¢ w grubg
kostke. Rosot przecedzic i doprawic solg i pie-
przem. Przygotowany oczyszczony zotgdek wie-
przowy napetni¢ miesem i wlac troche rosotu.
Zotadek doktadnie zaszy¢. Gotowac na wolnym
ogniu 1 godz. 30 min. Pozostawic¢ do wystygnie-
cia. Salceson wyjac z wody i obcigzy¢ miedzy
deseczkami, pozostawiajgc do nastepnego dnia
w chtodnym miejscu.

KRASZANRKA Z RASZY
GRYCZANEJ

Wykonanie:

Wszystkie podroby ugotowac do migkkosci.
Wyjac z garnka. Do powstatego rosotu wsypac
kasze (pamietajgc o proporcjach) i uprazyc¢ na
sypko. Okoto 1 szklanki krwi obgotowac aby sie
Scieta (ok. 10 min). Trzeba uwazac aby krwi nie
przypalic. Podroby i krew przepuscic przez ma-
szynke. Dodac do kaszy i wymieszac. Doprawic
solg i pieprzem, a w miare potrzeby dolac trosz-
ke wody. Napetniac jelito dos¢ luzno. Uktadac
w brytfannie, ponaktuwac i piec okoto 1 godziny
w 200°C. Mozna tez ugotowac na wolnym ogniu
okoto 40 min.
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Sktadniki:

e 1-1,5kg podgardla

* 1/2 kg miesa wieprzowego
chudego

e 15 dkg watroby

e 2-3 skorki ze stoniny

e 2 szkl. kaszy manny

* 4jaja

¢ 1 cebula

e 30, pieprz

e oczyszczane jelito grube

Sktadniki:

¢ 75 dkg nozek wieprzo-
wych

e 25 dkg chudej wieprzo-
winy

e 15 dkg wtoszczyzny (mar-
chew, pietruszka, cebula)

e 1-2 szt liSci laurowych

o kilka ziaren ziela angiel-
skiego

¢ 1-3 zgbki czosnku

e 50l

PASZTETOWA

Wykonanie:

Podgardle, mieso i skorki ugotowac na miekko.
Watrobe sparzyc aby stracita krwistosc. Kasze
manng rozprowadzi¢ wodg przegotowang na
gestos¢ kwasnej Smietany. Cebule zetrze¢ na
tartce do pyzow. Ugotowane sktadniki przekre-
ci¢ przez maszynke dwa razy. Dodac pozostate
sktadniki, sol i pieprz do smaku. Doktadnie wy-
mieszac. Naktadac w jelito grube dosc krotkie
odcinki. Gotowac na wolnym ogniu 20-30 min.
Delikatnie wyjac z wody i pozostawic¢ do wysty-
gniecia.

GALARETA Z NOZEK
WIEPRZOWYCH

Wykonanie:

Nozki pocig¢é na mniejsze kawatki i optukac.
Mieso, warzywa i nogi zalac woda. Dodac¢ przy-
prawy i gotowac powoli okoto 4 godzin, az mie-
so bedzie odchodzi¢ od kosSci. Pod koniec go-
towania wywar osoli¢c. Mieso wyjac, a wywar
przecedzi¢. Migso pokroi¢ na mate kawatki. Do
wywaru dodac czosnek utarty z solg oraz pieprz
do smaku. W salaterkach uktadac kawatki miesa
i kawatki warzyw. Zalewac¢ wywarem. Pozosta-
wic do ostygniecia i skrzepniecia.

25



Sktadniki:

* 2 kg swiezej grubej stoniny
bez skory

e liS¢ laurowy

e ziele angielskie

* gtowka czosnku

e 50l

SEONINA SOLONA DO
CHLEBA

Wykonanie:

Stonine ugotowac¢ w wodzie z dodatkiem liScia
laurowego 1 ziela angielskiego. Wyjac¢ z wody
i schtodzic. Pokroic¢ na dos¢ duze kawatki. Kaz-
dy kawatek natrzec utartym czosnkiem. Stonine
uktadac wkamiennym garnku przesypujac sola.
Odstawic na 2-3 tygodnie. Wyjmowac kawatki
i kroi¢ w cienkie plastry obcierajgc z nadmia-
ru soli. Najlepiej smakuje z ciemnym razowym
chlebem.

LS N SN NN NN N NSNS NS S N NSNS NN NS NSNS PN N

Sktadniki:

e 1litr dobrego wysokopro-
centowego alkoholu

e 4tyzki cukru

e 1sz7kl. wody

e szczypta soli

KARMELOWEKA
KARCZMISKA

Wykonanie:

Cukier wsypac na suchg patelnie. Podgrzewac
az utworzy sie ztocisto-brazowy karmel. Wlac
szklanke wody i dodac szczypte soli. Mieszac, az
wszystko tadnie sie rozpusci. Po wystudzeniu
potaczyc z alkoholem. Wymieszac i odstawic, az
wszystkie sktadniki doktadnie sie potacza.
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Zadanie wspotfinansowane przez Regionalny Osrodek Polityki Spotecznej
w Lublinie ze srodkow Wojewodztwa Lubelskiego, przeznaczonych na realizacje
dziatan wynikagjgcych z Wojewodzkiego Programu na rzecz Osob Starszych
na lata 2013-2015.
We wspotpracy z Towarzystwem Rozwoju Ziemi Karczmiskiej.

REGIONALNY OSRODEK POLITYKI SPOLECZNE)
W LUBLINIE

Publikacja wspotfinansowana ze srodkow Wojewodztwa Lubelskiego



