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Lokalna Grupa Dziatania UNIA -
NADWARCIANSKA

Stowarzyszenie Unia Nadwarciariska”




/ézmmmw' / anglwo,

rzekazuje w Panistwa rece juz drugq edycje publikacji zawierajgcej przepisy na potrawy regionalne, ktére
zostaty zgtoszone do konkursu organizowanego przez Stowarzyszenie ,Unia Nadwarciariska” Smaki Regionu -
edycja 2014.

Konkurs Smaki Regionu realizowany jest w ramach dziatania 4.31 Funkcjonowanie Lokalnej Grupy Dziata-
nia (LGD), nabywanie umiejetnosci i aktywizacja PROW 2007-2013, wspétfinansowany z krajowych srodkow
publicznych oraz ze Srodkow Unii Europejskiej tj: Europejskiego Funduszu Rolnego na rzecz Rozwoju Obsza-
réow Wiejskich (EFRROW).

W 2014 r. tak jaki w poprzedniej edycji konkursu przedmiotem jego oceny byly potrawy regional-
ne - czyli potrawy charakteryzujgce si¢ tradycyjng ugruntowang w czasie metodg wytwarzania, ktorych
jakos¢ lub wyjgtkowe cechy i wlasciwosci wynikajg ze stosowania tradycyjnych metod produkcji. Regio-
nalne produkty zwigzane sq z obszarem geograficznym, charakteryzujq sig¢ szczegélnymi cechami, czesto wy-
nikajgcymi ze specyficznych warunkow klimatycznych i glebowych regionu z ktérego pochodzg. Produkty
te wytwarzane sq w maltej skali, tradycyjnymi metodami, ze sktadnikéw lokalnie dostepnych, wywodzq sie
z tradycji i kultywowanych w danym regionie zwyczajow oraz sq powszechnie znane w okolicy.
Dziesigcioosobowe jury ocenito dwadziescia potraw. Ocenie podlegaly: smak potrawy, regionalnos¢, sposéb
jej prezentacji a takze estetyka podania.



Laureatami tegorocznej edycji Smakow Regiondéw zostali:
I miejsce zajeta Pani Irena Kubacka za ,,1I frykasy Babci Zosi”, 1I miejsce zajely Panie reprezentujgce Koto
Aktywnych Pan z Cigzenia z ,Kremem chrzanowym”, a zaszczytne I1I miejsce przyznano Pani Edycie Sikorze
za ,Rolade Gajowego”. Wyrdznienia otrzymali: Renata i Janusz Komorowscy - Dziki Kark z Omastqg ksigdza
dobrodzieja, Sotectwo wsi Raty# - Golonka z zasmazang kapustg.

W publikacji znajdg Panistwo przepisy na wszystkie biorgce udziat w konkursie potrawy. Zgtoszone przy-
smaki pochodzg z terenu pieciu gmin: Stupca, Strzatkowo, Zagérow, Lgdek, Powidz. Mam nadzieje, Ze pub-
likacja ta zacheci¢ Panstwa do powrotu do gotowania niezwykle apetycznych potraw tradycyjnych. Gotujgc
regionalne potrawy kultywowane sq nasze tradycje, ktore warto ocali¢ od zapomnienia.

Wszystkim Panistwu zycze milej lektury, a przede wszystkim smacznego.

Z wyrazami szacunku,

/-1 Andrzej Kin
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Przepis: Tomasz Matkowski

Dane kontaktowe uczestnika konkursu: ul.1 Maja 21, 62-420 Strzatkowo, tel. 785 666 786; 663 312 114

Krétka informacja o uczestnikach konkursu: Student Il roku Wielkopolskiej Wyzszej Szkoty Soteczno-Ekonomicznej
w Srodzie Wlkp.
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Krotka informacja o Zrodtach pochodzenia receptury

i tradycji potrawy:

Owoce aronii wspomagajg odporno$¢. Dzieki zawartosci substan-
cji anty-rodnikowych zmniejszajg takze ryzyko choréb serca. Aronia
od dawna byta stosowana przez medycyne ludowa. Bardzo duzo
i czesto podawano ja kobietg w cigzy, poniewaz dodawata sit. A ludzie
w dojrzatym wieku pijali sok z aronii traktujac go jak eliksir mtodosci,
ktéry rozjasniat umyst i pomagat na problemy z ko$émi a wrecz uwa-
zano ze przedtuzat zycie. Tym przez wiele lat w swoim doswiadczeniu
tworzenia wina z aronii kierowat sie dziadek Pana Tomasza - Feliks,
ktéry tradycje sporzadzenia wina na wiasne potrzeby przekazywat
przez 60 lat.

Sktadniki:

- 8 kg owocow z aronii

- 2,8 kg cukru

- 10 | wody

- drozdze Bayanus G 995

Sposéb przygotowania:

Rozmrozone owoce aronii rozgnies¢ widelcem, cukier zala¢ ciepta
wodag, ktéra powinna by¢ przegotowana. Do naczynia fermentacyjne-
go wiozy¢ zmiazdzone owoce aronii i zala¢ syropem cukrowym doda-
jgc drozdze. Po 2 tygodniach oddzieli¢ mozesz od owocéw i przelaé
do balonu.




Przepis:
Dane kontaktowe uczestnika konkursu: baluncial111@gmail.com, tel.698 671 147 \
Krétka informacja o uczestnikach konkursu:

KGW dziata przy OSP W Cigzeniu zajmuje sie organizacjg imprez dla spotecznosci

Cigzenia takich jak: Dzier Dziecka, Wigilia, Wycieczki, Zabawy Karnawatowe itp.



Krotka informacja o Zrodtach pochodzenia receptury

i tradycji potrawy:

Gospodynie cigzeniskie byty i sg bardzo gospodarne jesli chodzi
o przyrzadzanie positkéw dla swoich rodzin. Duzy nacisk ktadty na
znaczenie zdrowotne stosowanych produktéw i w znacznym stopniu
wykorzystywaty produkty, ktére zrodzita Matka Ziemia. Sasiedztwo
rzeki i otaczajacych jg tak zdominowato kuchnie regionu cigzenskie-
go. Stad pomyst na zupe chrzanowa. Gtéwny sktadnik zupy to chrzan
pochodzacy w nadwarcianskich tak. Przepis zostat w niewielkim
stopniu zmodyfikowany poprzez wprowadzenie wytrawnego wina
oraz podanie zupy w formie kremu.

Sktadniki:

Na okoto 20 porciji:
- 2 cebule,

- 10 dag selera,

(Lo chpzanny

- 12 dag pory - biatej czesci,

- 3 ziemniaki,

- 30 dag chrzanu $wiezo startego,

- 4 tyzki masta,

- 1 szklanki wina biatego wytrawnego,
- 4| bulionu drobiowego, 1 | $mietany,
- 2 tyzki maki ziemniaczanej,

- 2 26ttka,

- sOl i pieprz.

Sposob przygotowania:

Warzywa umyé, obrac¢ i pokroi¢ w stupki. Roztopi¢ masto i podsma-
zy¢ przygotowane warzywa. Zala¢ winem i gotowac¢ az potowa ptynu
wyparuje. Wlaé bulion, zagotowac. Zagesci¢ maka, doda¢ $mietane
i chrzan. Zupe zmiksowa¢, dodaé zéttko, przyprawi¢ do smaku. Moz-
na podac¢ ze smazonym boczkiem, ziemniakami lub grzankami.




Przepis:

Dane kontaktowe uczestnika konkursu: Cienin Koscielny 82, 62-400 Stupca,
e-mail: ramble82@wp.pl, tel. 664 93 562

Krétka informacja o uczestnikach konkursu:

Stowarzyszenie zatozono 3 lutego 2011 roku- dziata przy Szkole Podstawowej
im. Bohateréw Wrzesnia 1939 r. w Cieninie Ko$cielnym.



Krotka informacja o Zrédtach pochodzenia receptury

i tradycji potrawy:

Zupa wigilijna z tazankami przyrzadzona zgodnie z oryginalng re-
cepturg przekazywana ustnie od 5 pokolen przez mieszkanki Stupcy.
Przepis ten to jeden z tych unikatowych skarbéw naszego regionu,
ktory przetrwat probe czasu - przekazywany z pokolenia na pokolenie
zachowat sie do dzis. Naturalnie byt to przekaz ustny, ktéry pomimo
uptywu czasu przetrwat w niezmienionej formie. Catos$¢, dzieki posza-
nowaniu tradycji przodkéw, przetrwat do dzis, a rodzina nie wyobraza
sobie innej zupy na wigilijnym stole i niecierpliwie czeka na nig przez
caty rok. Kto szuka prawdziwego smaku regionu stupeckiego, ten po-
winien skorzysta¢ wtasnie ,,Zupy wigilijnej z tazankami prababci Wik-
torii”. Pochodzenie receptury datuje sie na koniec XIX wieku.

Sktadniki:

- 1 kg burakéw czerwonych,

- 1 kg cebuli,

- 2 kostki masta,

- 30dag grzybéw suszonych,

- 2 srednie stoiczki powidet ze sliwek wegierek/najlepiej wtasnej roboty,

- por,
- lis¢ laurowy,

- ziele angielskie,

- sol, pieprz do smaku.

Sposéb przygotowania:
Dzien przed namoczyé na noc grzyby, nastepnego dnia gotowaé na
wolnym ogniu, w tej samej wodzie (wody tyle, zeby grzyby byty nig
przykryte). W miedzyczasie ugotowaé wywar z burakéw (1/3 bura-
kow, 2/3 wody, 2 pory, lis¢ laurowy i ziele angielskie). Na masle ze-
szkli¢ cebule i dodaé do wywaru z burakéw - pogotowaé, a nastepnie
odcedzi¢ catos¢, zostawiajac tylko wywar (cebule i buraki wyrzuca-
my). Ugotowane grzyby odcedzi¢, a pozostaty z nich wywar potaczy¢
z wywarem z burakéw. Grzyby mielimy przez maszynke, wrzucamy
je do potgczonych wywaréw, doktadamy 2 $rednie stoiczki powidet
oraz sol i pieprz do smaku. Gotujemy ok. godziny na wolnym ogniu,
czesto mieszajgc, aby zapobiec przypaleniu, gdyz zupa jest bardzo
gesta. Zalecane jest przygotowanie zupy dzien przed podaniem, gdyz
musi sie ona, ze wzgledu na réznorodne sktadniki ,przegryz¢”. Poda-
jemy z tazankami.
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Przepis: Koto Gospodyi Wiejskich w Gotkowie
Dane kontaktowe uczestnika konkursu: Koto Gospodyn wiejskich w Gétkowie, Gotkowo 31, 62-400 Stupca
Krétka informacja o uczestnikach konkursu:

Koto Gospodyn Wiejskich w Gotkowie to przede wszystkim nieformalnie zrzeszone panie, ktére sg cztonkami strazy
lub mieszkankami wsi Gétkowo. Pracujg spotecznie na rzecz rozwoju wsi Gétkowo. Celem gtéwnym kofa jest
kultywowanie lokalnych tradycji wsi, aktywowanie miodziezy oséb starszych i innych mieszkaricow wsi do eaeay
wspotdziatania i rozwijania kontaktéw miedzyludzkich. Przez caty rok aktywne Panie z kofa gospodyr Wiejskich
w Gotkowie wspdtpracujg z OSP w Gétkowie i nie tylko. Angazujg sie w ich prace pod katem organizacyjnym.
Organizujg wiele imprez okoliczno$ciowych obejmujacych tereny wsi Gétkowa. Sg to festyny rodzinne, Dzier Ogérka
Gotkowskiego, Dzien Strazaka, Dzieri Kobiet, Dzien Dziecka, Andrzejki.



Krotka informacja o Zrédtach pochodzenia receptury

i tradycji potrawy:

Pochodzenie nazwy rosét wywodzi sie z pierwotnych czaséw, kiedy to mie-
so gotowano w celu konsekrowania poprzez zasolenie oraz wysuszenie.
W tamtejszych czasach taki rodzaj wywaru nazywano ,rosol”, skad po-
chodzi dzisiejsza nazwa uproszczonej formie rosét. Rosét zalicza sie row-
niez do narodowych potraw polskich, ktére gosci na bardzo wielu stotach
podczas niedzielnego obiadu wielu pokolen mieszkaricéw wsi Gétkowo.
Przepis powyzszy byt i jest przekazywany ustnie z pokolenia na pokolenie
przede wszystkim dziewczynka przez babcie i prababcie. Nie ma domu
w Gotkowie w ktérym nie gotowato by sie niedzielnego rosotu. To juz tra-
dycja ktéra wpisata sie w lokalne zwyczaje miejscowosci Goétkowo i ich
mieszkancow. Sktadniki na rosét mieszkaricy dawniej i dzi$ pozyskuja
z lokalnych ogrédkéw i hodowli kur.

Sktadniki:

woda, mieso kura chowu wiejskiego, wtoszczyzna, jedna cebula przypalana.
Przyprawy: dwa/trzy liscie laurowe, pie¢ ziaren ziela angielskiego, sdl,
natka pietruszki.

Sposob przygotowania:

Na poczatek najwazniejsze do zapamietania. Dobry domowy rosét musi
gotowac sie bardzo dtugo na matym ogniu. Zaczynam od przygotowa-
nia garnka z zimng woda do ktérego wktadam cate przygotowane mieso
i zaczynam gotowanie. Kiedy woda miesem zacznie sie gotowac na po-
wierzchni pokazuja sie tak zwane szumowiny, ktére zbieramy przy pomo-
cy sitka. W tym momencie zmniejszamy ogien tak aby wywar bardzo de-
likatnie bulgotat. Po usunieciu szumowin do garnka wrzucam wszystkie,
umyte i obrane wczesniej warzywa. Zaraz po warzywach dodaje wszyst-

kie przyprawy, czesciowo przykrywamy garnek przykrywka i kontroluje
temperature w taki sposéb aby gotujacy sie rosét przez caty czas tylko
delikatnie sie gotowat. Nastepnie gotuje bardzo dtugo... raz na jakis czas
zagladajac do garnka w celu sprawdzenia czy rosét nie wrze zbyt mocno.
Wersja dla niecierpliwych zaktada gotowanie przez 2 godziny. Ja nato-
miast zawsze trzymam rosoét przez minimum 3 godziny. Po zakoriczeniu
gotowania przelewam rosoét przez metalowe sitko do mniejszego garnka,
pozbywajac sie w ten sposob wszelkich matych zanieczyszczen. Nastep-
nie z resztek wybieram te sktadniki, ktére chce zachowaé¢ do spozycia,
np. marchew. Teraz przychodzi czas na prébowanie jesli rosét jest zbyt
wodnisty to gotuje dalej bez przykrycia aby nadmiar wody odparowat. Taki
rosot po schtodzeniu w lodéwce zmienia sie w galaretke. Jezeli wywar jest
zbyt mocny mozna go rozciericzy¢. Rosét podajemy z cienkim makaro-
nem wtasnej roboty recznie krojonym z kawatkiem gotowanej marchwi i
posypujemy natka pietruszki.

Sktadniki na makaron:

3 jajka 40 dag maki pszennej 8 tyzek cieptej wody, sél, tyzka oleju.
Sposob przygotowania makaronu:

Jajka, wode sdl i olej wmieszac¢ na jednolita mase, przesia¢ make, wysy-
pac na stét ,uformowac dotek i stopniowo wlewaé przygotowang mase,
zagnies¢ ciasto oprészy¢ maka powinno by¢ sprezyste i niezbyt twarde.
Wyrobione ciasto dzielimy na ok trzy czesci cieniuteriko rozwatkujemy na
posypany maka blacie, wykrywamy drobne lub dtugie wstgzki i wrzucamy
do wrzacej osolonej wody z odrobing oleju. Jesli chcemy zrobi¢ typowy
suchy makaron na nastepny raz to rozwatkowane zwiniete w rulon placki
pozostawiamy do przeschniecia a nastepnie cienko kroimy, przechowuje-
my w papierowych torbach w suchym miejscu.

o




Przepis: Krzysztof Smarzynski
Dane kontaktowe uczestnika konkursu: ZESPOE SZKOE EKONOMICZNYCH im. Maksymiliana Jackowskiego
62-400 Stupca, ul. Powstaricow Wielkopolskich 22, tel./fax. (63) 275-11-30

e-mail: sekretariat.zseslupca@o?2.pl, www.zseslupca.eu

Krétka informacja o uczestnikach konkursu: Uczen Zespotu Szkét Ekonomicznych w Stupcy

ul. Powstanicéw Wielkopolskich 22, 62-400 Stupca




Krotka informacja o Zrodtach pochodzenia receptury

i tradycji potrawy:

Czernina to gesta zupa przyrzadzona na wywarze z kosci i pod-
robek kaczki lub gesi, dodatkiem Swiezej krwi (utrwalonej octem)
i podprawiona zawiesing z maki. Dla poprawienia smaku dodawano
suszone $liwki i jabtka, doprawione korzeniami (cynamon, gozdziki,
pieprz). Najczesciej na stoty podawano zupe z pokrojonymi podrdb-
kami i ugotowanymi tazankami lub kluseczkami (Maciej E. Halbanski,
,Leksykon sztuki kulinarnej’, Warszawa 1987). Czernine, zwang tez
w dawnej Polsce czarng polewka, podawano jako znak odmowy
starajgcemu sie o reke damy. Adam Mickiewicz w ,Panu Tadeuszu”
(Ksiega X, s. 288, Warszawa 1986) pisat: Soplicy Horeszkowie odmé-
wili dziewke! Ze, mnie Jackowi czarng podali polewke! Oprécz Wiel-
kopolski czernina jest réwniez bardzo popularna na Slasku (znana
tam réwniez pod nazwa czarnina oraz szwarc), na Pomorzu, Kuja-
wach, Mazurachi Kaszubach (tu znana jako czernina kaszubska —
Czornina).

Lotnina 2 Sntyms

. @ . g;';%

Sktadniki:

- 250 ml krwi z kaczki,

- 250 g podrobéw drobiowych,
- peczek wtoszczyzny,

- 50 g suszonych sliwek,

- 100g suszonych jabtek,

- 100g suszonych gruszek,
- 125 ml $mietany,

- 20g maki,

- cukier,

- pieprz,

- ziele angielskie,

- liscie laurowe.

Sposéb przygotowania:
Suszone owoce umyé, namoczy¢ i ugotowac¢ w wodzie, ktorej sie mo-
czyly. Z umytej i obranej witoszczyzny, podrobdw i migsa ugotowaé
wywar. Krew wymiesza¢ z maka i $mietana, potaczy¢ z wywarem
i ugotowanymi owocami, podgrzewa¢ stale mieszajac, nie zagoto-
wagé. Doda¢ do smaku sél i cukier oraz przyprawié¢ sokiem z cytryny,
gozdzikami, majerankiem i pieprzem. Podroby lub oddzielone od kosci ..(3
mieso pokroi¢ i wrzucié do zupy. Podawa¢ z ktadzionymi kluskami.




Przepis: Monika Kieliszak
Dane kontaktowe uczestnika konkursu:Katarzynowo 21, 62-420 Strzatkowo
Krétka informacja o uczestnikach konkursu:

Uczennica Zespotu Szkét Ponadgimnazjalnych w Strzatkowie, kierunek Technik Zywienia



Krotka informacja o Zrodtach pochodzenia receptury

i tradycji potrawy:

Czernina to gesta zupa z kaczki z dodatkami $wiezej krwi. Czernine
zwano dawniej w Polsce czarng polewka podawano jako znak odmo-
wy starajgcemu sie o reke damy. Wedtug kuchni wielkopolskiej wczo-
raj i dzi$ czernina stata sie regionalng specjalnoscia wielkopolski.

Sktadniki:

- Porcja z kaczki

- Wioszczyzna na rosét
- sOl, pieprz, majeranek
- krew z kaczki z octem
- ocet

- cukier

Sposéb przygotowania:
Porcje gotujemy z warzywami do miekkosci oddzielamy mieso i wa-
rzywa od wywaru. Wywar zagotowujemy i dodajemy do niego krew
wczesniej nalezy ja zahartowaé, mozna zagescic 2 tyzeczkami maki
doprawiamy do smaku.

Szare kluchy
Sktadniki:

- 1 kg ziemniakéw
- 2 jajka

- 0,5 szklanki maki
- 1 tyzeczka soli

Sposéb przygotowania:

Ziemniaki zetrze¢ na tarce odcisng¢ powstaty sok. Do ziemniakéw do-
dac¢ jajka make i 1 tyzeczke soli. W garnku zagotowac¢ wode posoli¢.
Na gotujgcej sie wodzie wktadamy kluski. Gotowa¢ od momentu wy-
ptyniecia ok 6 minut od czasu zamieszania. Przektada¢ na sito

i zahartowad.
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Przepis:

w Kowalewie Opactwie,Razem dla Rozwoju"

Dane kontaktowe uczestnika konkursu: Publiczne Gimnazjum w Kowalewie
Opactwie, Kowalewo Opactwo 25, kowalewogimnazjum@poczta.onet.pl,

tel. 63277 2556 / 691 807 132

Krétka informacja o uczestnikach konkursu: Stowarzyszenie Przyjaciét Publicznego
Gimnazjum w Kowalewie Opactwie ,Razem dla Rozwoju'opiera swg dziatalnosé na
pracy spotecznej cztonkéw. Jednym z celéw stowarzyszenia jest organizowanie
przedsiewzie¢ spoteczno - kulturalnych na rzecz rozbudzania u dzieci przywigzania do
regionu i ksztattowanie wiezi emocjonalnych z ,matg ojczyzng', kultywowanie tradycji
i obyczajow zwigzanych z naszym regionem.

A
o



Krotka informacja o Zrodtach pochodzenia receptury

i tradycji potrawy:

Opis tradycyjnych potraw spozywanych przez ludnos¢ Wielkopolski
rozpoczaé wypada od potraw z ziemniakéw, zwanych inaczej karto-
flami lub pyrkami, ktére odgrywaty doniosta role w pozywieniu ludo-
wym Wielkopolan. Bardzo bogaty jest asortyment klusek, ktére przy-
gotowywano z ziemniakéw na rézne sposoby, nadajac im odrebne
nazwy: ,kulochy” lub ,kulanki” (hazwa pochodzi od kulania), zwane
tez ,nagusami”, ,golasami”, ,golokami”. Sporzgdza sie je z utartych
surowych ziemniakéw bez dodatku maki, robigc kulki i wrzucajgc na
gotujgca wode. W wielu wielkopolskich domach po dzi$ dzien popu-
larne sg ,szagéwki” - kluski z gotowanych ziemniakéw, maki i sera,
ktérych nazwa pochodzi od sposobu krojenia rozwatkowanego ciasta,
,na szage”, czyli na ukos. Do charakterystycznych dla Wielkopolski
i stale popularnych potraw naleza ,plendze”, czyli placki ziemniacza-
ne ze startych surowych ziemniakéw. Do bardziej oryginalnych potraw
z warzyw charakterystycznych dla kuchni wielkopolskiej nalezaty
i naleza: zupa z korbola, kapusty wioskiej zwana ,parzybrodg”, czy ce-
bula nadziewana grzybami, znana jako ,gaty cebulowe”.Z szerokiego
asortymentu owocéw ogrodowych i lesnych w kuchni wielkopolskiej
najczesciej wykorzystywano jabtka, $liwki, zwane ,glupkami”, wis-
nie, porzeczki czyli ,$wietojanki” oraz czarne jagody. Z owocéw tych
robiono przecierane zupy; sporzadzano leguminy, kompoty i kisiele;
przygotowywano z nimi pierogi i wypiekano ciasta. Tradycyjny obiad

sktada sie z zupy i drugiego dania, ktére moze by¢ miesne, maczne
lub jarskie. Bywajg tez obiady jednodaniowe, np. tak zwany ,rumpuc”,
czyli gesta zupa jarzynowa z migsem. Uzupetnieniem obiadu najczes-
ciej bywa kompot, a w niedziele legumina lub inny deser.

Sktadniki:

- 1 kg Ziemniakéw

- sol, pieprz,

- cukier

- 1 dynia

- 1 paczka gozdzikéw
- 1 I mleka

Sposéb przygotowania:

GOLOKI — (kluski) Ziemniaki zetrze¢ na tarce i bardzo, bardzo mocno
odcisnaé przez gaze. Doprawi¢ solg i uformowac z nich pateczki. Go-
towaé w osolonej wodzie. Najczesciej tak przygotowane kluski jada-
no z zupa z korbola.

Zupa z korbola - dynie optukaé¢, obraé, migzsz pokroi¢ w kostke, do-
da¢ gozdziki, zala¢ wodg i ugotowaé do miekkosci. Przetrze¢ przez
sito, odrzuci¢ gozdziki. Zagotowa¢ mleko, potgczyc¢ je z przetarta dy-
nig oraz wywarem, w ktérym sie gotowata, wymieszac¢, przyprawi¢ na
stodko lub stono.




Przepis: Klub Seniora Rados¢ dziatajacy przy Gminnym Osrodku Kultury w Ladku

Dane kontaktowe uczestnika konkursu: tel. 63 2763 508, e-mail: gokladek@vp.pl

Krétka informacja o uczestnikach konkursu: Klub Seniora dziata od 1994 w ubiegtym roku obchodzit
swoj jubileusz 20-lecia, cztonkowie klubu spotykaja sie w kazdy wtorek w GOK w Ladku. Klub czynnie
uczestniczy w zyciu kulturalnym gminy wystepujac na uroczystosciach patriotycznych, wyjezdza czesto
reprezentujac gmine na wystepach artystycznych. Bierze udziat w przekazywaniu mtodszemu pokoleniu
tradycji lokalnych: kulinarnych, tradycji ludowych itp.
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Krotka informacja o Zrédtach pochodzenia receptury

i tradycji potrawy:

Przepis na ,Parzybrode” to jeden z tych unikatowych skarbéw na-
szego wojewodztwa, ktory przetrwat probe czasu - przekazywany
z pokolenia na pokolenie zachowat sie do dzis. Parzybroda to szybkie
i sycace danie ze stodkiej kapusty, mocno zakorzenione w tradycyjnej
kuchni gminy Ladek. Gospodynie bardzo czesto gotowaly jg podczas
zniw, wykopek, poniewaz nie byta czasochtonna a smaczna. W kaz-
dym domu dostosowano jej smak do gustéw domownikéw dodajac
np.: kminek, gatke muszkatotowa lub pomidory. Gotowanie tej potra-
wy przetrwato do dnia dzisiejszego. W wielu domach gminy Ladek
mozna jeszcze bardzo czesto spotkac jg na stotach.

Kto szuka prawdziwego smaku regionu wielkopolski ten powinien
skosztowac¢ wtasnie ,Parzybrody”.

7 D J

Sktadniki:

- 1 szt. wiekszej biatej kapusty
- 3-4 tyzki masta

- 2 tyzki buiki tartej

- s0l, pieprz do smaku

Sposéb przygotowania:
Kapuste sparzy¢ w osolonej wodzie. Podlaé woda, podprazy¢ do
miekkosci, wyjaé z wody, podzieli¢ i pola¢ woda.

Uwaga! Kapuste kroi¢ na grubsze plasterki (paski) i gotowac bez przy-
krycia. Przygotowang potrawe podajemy z miesem (zeberka, boczek)
i ziemniakami.




Przepis: Henryka Rurek
Dane kontaktowe uczestnika konkursu: ul. Baldwina 7, 62-430 Powidz tel.507 046 685
Krétka informacja o uczestnikach konkursu: Sprzedaz ryb wedzonych w Powidzu




Krotka informacja o Zrédtach pochodzenia receptury

i tradycji potrawy:

Pstrag od zawsze stanowit jedno ze Zrédet pozywienia mieszkan-
céw mojej wioski, dawniej licznie wystepowaty one w krystalicznie
czystych jeziorach, do tej pory mozna spotka¢ pstraga nie tylko
w stawach hodowlanych, ale tez w rzece i w potokach. Ten niewat-
pliwy krél potoku gérskiego wybornie smakuje w przeréznej posta-
ci, ale najlepszy jest smazony, tak jak to dawniej robiono, obtaczany
w mace i smazony na masle. Przepis pstrgga smazonego z czosn-
kiem popularny w miejscowosci Powidz byt i jest przekazywany z po-
kolenia przez dziadka Paristwa Rurek.

Sktadniki:

- 2 pstragi w catosci,

- 1,5 gtéwki czosnku,

- 100g masta,

- 1 cytryna,

- maka do panierowania,
- olej do smazenia.

(Lsgimaiony 2 ombiom, 2 Vi

Sposob przygotowania:

Pstraga czyscimy, myjemy i suszymy w papierowym reczniku. Po-
towke gtéwki czosnku posiekaé, przetrze¢ a nastepnie wymieszac
z miekkim mastem i podzieli¢ na dwie czesci. Jedng czescia natrzeé¢
obficie rybe w $rodku, spigé wykataczkami lub zeszy¢ nicig i odsta-
wi¢ do lodéwki na ok. 1 godz. Caty czosnek przekroi¢ w poprzek, tak
bysmy mieli dwie potéwki w skorupkach, posypa¢ sola. Po godzinie
wyjmujemy pstraga z lodéwki, nacinamy w kilku miejscach, posypu-
jemy solg i pieprzem oraz panierujemy w mace. Smazymy na dobrze
rozgrzanej patelni z olejem, z obu stron do zrumienienia maki. W tym
samym czasie smazymy potéwki gtéwek czosnku, tak aby zmiekty.
Pod koniec potozy¢ na rybie reszte masta i jg ze ztoci¢. Podawa¢é
z plasterkami cytryny, a smazony czosnek utozy¢ na rybie.

D




Przepis: MAREDO Irena Kubacka

Dane kontaktowe uczestnika konkursu: tel. 63 276 21 72 lub 63 276 22 00

Krétka informacja o uczestnikach konkursu: Pani Irena Kubacka prowadzi lokal MAREDO od 2004 r,,
zajmuje sie obstugg imprez okolicznosciowych.



Krotka informacja o Zrodtach pochodzenia receptury

i tradycji potrawy:

Przepis ten znajduje sie w rodzinie od wielu pokolen. Kazda mtoda
kucharka dostaje go od swojej mamy. Tak tez byto w tym przypadku,
przepis przekazata mi moja mama, Zosia.

Sktadniki:

- 1 sztuka kaczki,

- smalec,

- watrébka kacza,

- mata butka, 1 cebula,
- 1 jajko, natka pietruszki,
- majeranek,

- pieprz,

- sol,

- stodka papryka,

- biaty pieprz.

Sposoéb przygotowania: frykasa nr I:

Kaczke umyé wyluzowaé z kosci. Natrze¢ przyprawami. Na patel-
ni zrumieni¢ cebule. Watrébke zmieli¢, doda¢ cebule, butke, jajko
i przyprawy. Powstatym farszem nadzia¢ kaczke zaszyé otwor. Tusz-
ke kaczki witozy¢ na blache wysmarowac¢ ttuszczem.

Piec 1,5 godziny w temperaturze 180 C podlewajac od czasu do czasu
woda potem wytworzonym sosem. Podawa¢ z pyzami i buraczkami.

Sposob przygotowania:
Umytaiosuszongkaczkewyluzowac¢zkosci.Miesonatrze¢przyprawami
i odstawi¢ na 2 godziny. Przygotowaé nadzienie cielecine wieprzowa
oraz namoczong butke zemle¢ dwukrotnie. Pieczarki drobno posieka-
ne udusi¢ na masle dodaé¢ farszu miesnego razem z zé6ttkami, solg,
pieprzem. Przygotowanym farszem delikatnie nadzia¢ kaczke

i zrolowac. Piec w naczyniu zaroodpornym wysmarowanym mastem.
Piec 1,5 godziny.




A

Przepis: Edyta Sikora

Dane kontaktowe uczestnika konkursu:

Wrabczyn Gérski 40, 62-410 Zagordw, tel.608 577 036
Krétka informacja o uczestnikach konkursu:

Pasjonaci kuchni mysliwskiej, Zzona lesnika, kibic fowiectwa.



Krotka informacja o Zrodtach pochodzenia receptury

i tradycji potrawy:

Przepis ten jest ustnie przekazywany miedzy pokoleniami miejsco-
wych lesnikéw, a przede wszystkim ich zon podczas lesnych spotkan
biesiadnych. Trudno okresli¢ pochodzenia receptury jednak nadmie-
niam, ze jestem trzecim pokoleniem wykorzystujgcym ten przepis
w mojej kuchni. Dary lasu w postaci dziczyzny grzybéw, owocéw byty
i zawsze beda charakterystyczne dla kuchni naszego regionu.

Skiadniki:
- 1,5 kg schabu z dzika,
- 30 dkg wedzonego boczku,
- 2 cebule,
- 40 dkg swiezych grzybéw
(w zaleznosci czym las odradzony moga to by¢ kurki lub borowiki),
- 2 zabki czosnku ole;j.
- 0,5 kostki masta
Przyprawy: sdl, pieprz, jatowiec, majeranek, imbir, sos sojowy, tyzecz-
ka miodu, 1/3 szklanki koniaku, wegeta.

Sposoéb przygotowania:

Wykonanie rolady:

Na poczatek nalezy schab umy¢, osuszy¢ i oczyscié¢ z bton. Nastep-
nie caty schab nacinamy wzdtuz, przez srodek tak aby otrzymac¢ duzy
ptat miesa, jednak nalezy uwazaé aby nie przecigé catego schabu.
Po nacieciu mieso trzeba rozbi¢ (uwazajac aby nie wyszedt za cienki,
poniewaz przy zawijaniu moze sie rozdzierac). Rozbity schab przy-

(Lt G

prawiamy wegetg i pieprzem, smarujemy mastem, naktadamy farsz
grzybowy i zawijamy (rolade aby sie nie rozchodzita podczas piecze-
nia obwijamy sznurkiem). Gotowa rolade przyprawiamy tak samo
na wierzchu, wktadamy do brytfanny, dodajemy dwa zabki czosnku
i pieczemy w piekarniku ok 2-3 godzin. Kiedy lekko sie podpiecze pole-
wamy jg zalewa. Wykonanie zalewy — wlewamy do miseczki 1/3 szkl.
sosu sojowego, 1/3 szkl. cieptej wody, tyzke miodu, odrobing imbiru
mielonego, odrobine mielonej papryki i majeranek.

Wykonanie farszu:

Grzyby nalezy umy¢ i ugotowac, nastepnie drobno posiekac i prze-
smazy¢ z drobno posiekang cebulkg. Doprawi¢ delikatnie pieprzem
i solg. Podczas pieczenia rolade nalezy podlewaé niewielkg iloscig
wody oraz obracaé. Pieczemy ok. 1,5 do 2 godzin.

Wykonanie kapusty:

Kapuste kwaszong delikatnie ptuczemy, wktadamy do garnka, zale-
wamy wod3 i gotujemy do miekkosci. Gdy kapusta bedzie juz migkka
dodajemy do niej zasmazke, mieszamy i przez ok. 5 minut trzyma-
my jeszcze na matym ogniu. Odstawiamy z ognia i gotowe. Kapusty
niczym nie przyprawiamy (chyba ze bedzie mato stona to dodajemy
odrobine soli).

Zasmazka — dwie tyzki masta rozpuszczamy w rondelku, dodajemy
make do gestosci i caty czas mieszamy do uzyskania jednolitej masy.

Upieczona rolade porcjujemy i podajemy z gotowanymi ziemniakami
zasmazang kwaszong kapustg i ciemnym sosem powstatym z pie-
czenia rolady.




-

Przepis: Renata i Janusz Komorowscy

Dane kontaktowe uczestnika konkursu:

Imielno 2, 62-410 Zagordw, tel.63 276 15 25 tel. 783 222 735
Krétka informacja o uczestnikach konkursu:

Renata i Janusz Komorowcy — prywatne przedsiebiorstwo.



Krotka informacja o zrédtach pochodzenia receptury

i tradycji potrawy:

Dziki pozyskiwano z Puszczy Pyzdrskiej, stanowity czestg atrakcje
kulinarng mieszkancow tych okolic. Przepis pochodzi z przekazéw
ustnych i byt ulubionym daniem ksiedza Mikotaja Wadowskiego Dzie-
kana Zagérowskiego.

Sktadniki:

Porcja na 8 os6b:

- 3 kg karkéwki z dzika dobrze natarte mieszanka,
- 2 tyzki soli grube;j,

- gtéwka czosnku,

- tymianek,

- macierzanka,

it

- rozmaryn,
- pieprz,

- ziele angielskie,
- kolendra,

- jatowce.

Sposéb przygotowania:

2 tyzki soli, 1 gtéwke czosnku, 2 tyzki tymianku i 1 tyzke macierzanki
wymieszac, rozdrobni¢ w mozdzierzu. Przyprawami natrze¢ mieso na
trzy dni przed pieczeniem. Dwa razy dziennie obrécic¢ i wymasowac.
Piec w rondlu, podlewa¢ Reslingiem (okoto 2 szklanki) przez 6 godzin.
Zetrze¢ po szklance jabtek i chrzanu, doda¢ $mietane, ocet winny
i troche cukru.




Przepis: Sotectwo wsi Ratyi
Dane kontaktowe uczestnika konkursu: Anna Przybylska-Kacprowicz, Ratyn 47,62-406 Ladek,
przy.kacp.a@interia.pl, tel. 784966552

Krétka informacja o uczestnikach konkursu: W sktad przedstawicieli sotectwa wchodzi grupa kobiet
zaangazowanych w rozw6j wsi Ratyd. Aktywnie wspétpracuje z Ochotniczg Straza Pozarng w Ratyniu, od
2007 roku organizujemy dzieri kobiet, festyny rodzinne, zabawy sylwestrowe oraz warsztaty kulinarne. Grupe
tworza: Anna Przybylska — Kacprowicz, Katarzyna Wojewoda, Alicja Ciesielska, Irena Gtowacka, Jolanta
Szkudlarek, Renata Furmaniak, Krystyna Sobczak.



Krotka informacja o Zrodtach pochodzenia receptury

i tradycji potrawy:

Golonka w kuchni wielkopolskiej jest przyktadowym daniem zapozy-
czonym z innych kuchni i $wiadectwem wielokulturowego dziedzi-
ctwa. Przez przeszto 100 lat znaczna czes$¢ historycznego obszaru
wielkopolski znajdowata sie pod zaborem pruskim, co w znacznym
stopniu wptyneto na kulture kulinarng wielkopolski. Stanowi bardzo
popularng potrawe w regionalnej kuchni wielkopolskiej, podawana
z kapustg lub pieczywem.

Gelonfe 2 fapusty zasmaspnsy

Sktadniki:

- 2 golonki wieprzowe,

- peczek wtoszczyzny,

- 2 cebule,

- 5 ziaren ziela angielskiego,
- 5 lisci laurowych,

- pieprz, s6l do smaku,

- 1 kg kapusty kwaszonej.

Sposob przygotowania:

Golonke myjemy, gotujemy na wolnym ogniu, ok. 1,5 godz. w wywarze
z witoszczyzny z dodatkiem przypraw. Kapuste kroimy, przyprawiamy
solem, pieprzem, dodajemy li§¢ laurowy oraz ziele angielskie. Pokro-
jong w kostke cebule przesmazamy na smalcu, dodajemy kapuste,
smazymy do uzyskania miekkosci.




Przepis: Stowarzyszenie Klub Seniora ,,ZACISZE” w Stupcy
Dane kontaktowe uczestnika konkursu: ul. Kilinskiego 18/1 tel.502 847 129
Krétka informacja o uczestnikach konkursu: Klub seniora liczy 23 osoby.
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Krotka informacja o Zrédtach pochodzenia receptury

i tradycji potrawy:

Jest to danie jednogarnkowe, sycace, a warzywa w nim zawarte sg
Zrédtem witamin co byto uwzgledniane w przygotowywaniu danej
potrawy. Positek ten nie wymagat duzo energii do przygotowania
i spozycia poza domem np. na polu. Najczesciej potrawe tg podawano
z chlebem wtasnego wypieku.

Sktadniki:

- 0,5 kg miesa wotowego,

- 0,8 kg ziemniakow,

- 2 szt. cebuli,

- 1 zagbek czosnku,

- kawatek selera,

- pietruszka,

- marchew,

- 1 tyzeczka papryki w proszku,
- 0,5 tyzeczki kminku,,

- 2 szt. pomidoréw bez skorki,

- 2 tyzeczki smalcu
(mozna doda¢ ¥ kg pieczarek zamiast papryki).

Sposéb przygotowania:

Mieso pokroi¢ w kostke i obsmazaé¢ na 1 tyzce smalcu, doda¢ papry-
ke, cebule, czosnek. Dusi¢ mieso az bedzie prawie miekkie. Dodaé¢
2 | wody, warzywa, pokrojone w kostke ziemniaki. Gotowaé¢ do miekko-
$ci, doprawi¢ do smaku. Podawa¢ z chlebem wtasnej produkcji.




Przepis: Gospodarstwo Goscinne ,,Rycerska Stanica”

Dane kontaktowe uczestnika konkursu: Beata Nowotnik-Stachurska Korwin 33, 62-400 Stupca, nowotnik-stachurska@wp.pl, tel. 601188341
Krétka informacja o uczestnikach konkursu: Gospodarstwo Goscinne ,Rycerska Stanica’, potozone posrod laséw i jezior w otulinie Powidzkiego
Parku Krajobrazowego, to magiczne miejsce, gdzie staropolska goscinnosé i przywigzanie do tradycji stworza niepowtarzalng okazje do mitego
i aktywnego wypoczynku oraz przyczynia sie do poszerzenia wiedzy o naszym dziedzictwie kulturowym. Smakoszom polecamy produkty
regionalnej kuchni min. $lepe ryby, rosét z kury, czernine, zupe z korbola (dyniowa), szare kluchy, pyzy drozdzowe, plendze, makietki, ziemniaki
w mundurkach, pyry deptane, gzik, ser smazony, golonke z kiszong kapusta, schab z suszonymi $liwkami, pieczong kaczke z jabtkami i modrg
kapusta, bigos, smalec i wiele innych.




Krotka informacja o uczestnikach konkursu:
lle regiondw, tyle tez odmian bigosu. Ten wielkopolski to tradycyj-
na potrawa na bazie kapusty, a takze réznych gatunkéw miesa,
okraszona mnéstwem przypraw, grzybow, ziét, suszonych owocéw
i miodu. Jak gtosi tradycja, bigos wielkopolski podawany byt na
$niadanie, a takze na kolacje. Miat wtasciwosci rozgrzewajace, to-
tez w staropolskich domach pozywiali sie nim gtéwnie mezczyzni
przed praca, czy podrézng. Co ciekawe, bigos podawany byt takze
w innych okoliczno$ciach — tuz przed zupg, jako danie rozpoczyna-
jgce obiad. Bigos, od wiekéw nie traci popularno$ci w domach, gdzie
| coraz czesciej przyrzagdzany jest na $wieta. Jego jasnobrgzowa bar-
| wa, gesta konsystencja i silny, miesny aromat bardzo przypadty Po-
lakom do gustu. Warto takze zwréci¢ uwage na to, ze bigos wielko-
| polski ma w swoim sktadzie domowy przecier pomidorowy, czosnek
i majeranek, ktérych na prézno szukaé¢ w innych odmianach tej potra-
wy. Co wiecej niektérzy dodaja do niego czerwone, wytrawne wino,
aby zaakcentowaé smak kapusty.

Sktadniki:

- 1,5 kg kwaszonej kapusty

- 1 petko kietbasy zwyczajnej, pokrojone w plasterki
- 250 g wotowiny bez kosci, pokrojonej w kostke

- 250 g cieleciny pokrojonej w kostke

- 100g boczku, pokrojonego w kostke- suszone owoce
- ¥ gars$é suszonych grzybéw

- 2 liscie laurowe

- 3 ziarnka ziela angielskiego

- 1 tyzka kminku

- 1 tyzeczka majeranku

- sOl i pieprz

Sposéb przygotowania:
Do duszonej kapusty kiszonej dodajemy rézne gatunki miesa, boczek
wedzony, suszone owoce, grzyby, ziota, miéd, przyprawy, domowy
przecier pomidorowy. Cato$¢ dusimy na wolnym ogniu, az do uzyska-
nia optymalnej konsystencji i smaku potrawy. Mozna je jes¢ na stono
(bez dodatkow), stodko (z cukrem) lub kwasno (ze $Smietang, kwas-
nym mlekiem lub gzikiem).




Przepis: Jan Stowirski
Dane kontaktowe uczestnika konkursu: ZESPOE SZKOE EKONOMICZNYCH im. Maksymiliana Jackowskiego
62-400 Stupca, ul. Powstaricoéw Wielkopolskich 22, tel./fax. (63) 275-11-30

e-mail: sekretariat.zseslupca@o?2.pl, www.zseslupca.eu

Krétka informacja o uczestnikach konkursu: Uczen Zespotu Szkét Ekonomicznych w Stupcy

ul. Powstancéw Wielkopolskich 22, 62-400 Stupca




Krotka informacja o Zrédtach pochodzenia receptury

i tradycji potrawy:

Analizujgc sposob zywienia sie Wielkopolan w ciggu wiekéw moz-
na stwierdzi¢ iz kaczka po poznansku to kulinarna wizytéwka wiel-
kopolski. W naszym regionie ta potrawe gotuja gospodynie wiejskie
od dziesigtki lat. Wykorzystujgc swoje wiasne przy domowe ho-
dowle kaczek. Przepis przekazywany jest z pokolenia na pokolenie
w kazdym domu powiatu stupeckiego

Sktadniki:

- Kaczka,

- 80 g smalcu,

- 75 kg kapusty czerwonej,
- 50g stoniny,

- 1 cebula,

- 250 ml czerwonego wina,
- 20 g margaryny,

- s6l,

- cukier,

- sok z cytryny,

- kilkanascie winogron,
- majeranek,

- tymianek.

Sposéb przygotowania:
Kaczke przecigé na pot, skrzydta, szyje oraz kregostup odcigé. Potéw-
ki kaczki smazy¢ na smalcu. Podroby z kaczki pokroi¢, podsmazy¢
z cebulg, podlaé woda i gotowaé 30 min. Kaczke przetozy¢ do rondla,
podla¢ wywarem i dusi¢ do miekkosci. Kapuste poszatkowaé, spa-
rzy¢ wrzacg woda, posoli¢, skropi¢ sokiem z cytryny. Stonine drobno
pokroié, zasmazy¢ z cebulg i maka, wtozy¢ wraz z ugotowanymi pod-
robami do kapusty. Catos$¢ zala¢ winem i dusié¢. Kaczke wyporcjowag,
obtozy¢ kapusta i dusi¢ w rondlu przez okoto 40 minut. Pod koniec
duszenia wtozy¢ winogrona. Podawac z pyzami.




Przepis: Marta Przybylska
Dane kontaktowe uczestnika konkursu: ul. Daszyiskiego 11, 62-420 Strzatkowo

e-mail: marta20196@gmail.com tel. 721 102 859

Krétka informacja o uczestnikach konkursu: Uczennica Zespotu Szkét Ponadgimnazjalnych

w Strzatkowie, kierunek Technik Zywienia




Krotka informacja o Zrédtach pochodzenia receptury

i tradycji potrawy:

Kaczke spozywano w Wielkopolsce juz w XIX w i do tej pory spozywa
sie jg w naszym regionie. Kaczka u mnie w domu spozywana jest od-
kad siegam pamiecig zwtaszcza w niedziele na obiad.

Sktadniki:

- Kaczka

- sOt, pieprzem,

- majerankiem

- rozmaryn

Farsz:

- 40 dag miesa mielonego,
- 40 dag mielonej watrébki drobiowej,
- 3 tyzeczki butki tartej,

- peczek pietruszki,

- 1 jajko ubi¢,

- 2 tyzeczki masta,

- sOl, pieprz.

Sposéb przygotowania:

Kaczke filetujemy, przyprawiamy solg, pieprzem, majerankiem i roz-
marynem. Farsz: 40 dag miesa mielonego, 40 dag mielonej watrob-
ki drobiowej, 3 tyzeczki butki tartej, peczek pietruszki, 1 jajko ubié,
2 tyzeczki masta, sol, pieprz. Wy-filetowana kaczke nadzia¢ przygo-
towanym farszem, spig¢ wykataczkg wykonujac szew angielski. Piec
kaczke w rejonie przez ok 2,5 godz. Podczas pieczenia polewac czer-
wonym winem wytrawnym. Z ttuszczu, ktéry sie wytopit podczas pie-
czenia przygotowac¢ sos dolewajac bulion i dodajgc brzydki suszone
— 3szt, 50 g suszonej zurawiny, 3 sliwki suszone. Sporzadzi¢ zawiesi-
ne z maki i wody odlaé do sosu. Gotabki: Modra kapuste zblanszowag,
ugotowac 2 torebki kaszy pertowej, 40 dag kurek i usmazyé na masle
z cebulg, doda¢ do kaszy. Peczek kopru pokroi¢ doda¢ do farszu. Na-
dziewac liscie kapusty. Gotagbki przyrzué¢ w bulionie.




Przepis: Jacek i Bozena Parus

Dane kontaktowe uczestnika konkursu:

ul. Rzeczna 1, Zagorow, 62-410 Zagérow, tel. 63 276 15, 25, kom. 783 222 735
Krétka informacja o uczestnikach konkursu:

Mieszkaniec Zagérowa od urodzenia, mito$nik tradycyjnego dobrego jadta.



Krotka informacja o Zrodtach pochodzenia receptury

i tradycji potrawy:

0d pokolen podczas swiniobicia wszyscy oczekiwali $wiezonki. Da-
nie do dzis jest popularne w Zagérowie i okolicy. Mieso wieprzowe
jest smaczne, pozywne a przygotowanie swiezonki jest dos¢ tatwe do
przygotowania tej potrawy wystarczy 1 godz.
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Sktadniki:

Porcja na 10 osdb:

- 1 kg podgardla wieprzowego,
- 2 kg topatki wieprzowej,
- 2 poledwice wieprzowe,
- 2 kg cebuli,

- s0l,

- pieprz,

- majeranek,

- lis¢ laurowy,

- ziele angielskie.

Sposéb przygotowania:

Wszystko pokroi¢ w grubg kostke i podsmazyé¢ w kolejnosci: podgar-
dle, topatke, poledwiczki na koricu doda¢ cebule i przyprawy. Dusié¢
w rondlu pod koniec podla¢ woda. Mozna dodaé¢ przysmazone lesne

grzyby.




Przepis: Sottys i Rada sotecka miejscowosci Gotkowo

Dane kontaktowe uczestnika konkursu: Gétkowo 31, 62-400 Stupca

Krétka informacja o uczestnikach konkursu:

Sottys i Rada Sotecka to przede wszystkim osoby pracujace na rzecz rozwoju wsi Gétkowo.
Celem gtéwnym ich jest kultywowanie lokalnych tradycji i aktywizacja mieszkancéw
poprzez organizacje réznego typu imprez i nie tylko.




Krétka informacja o Zrédtach pochodzenia receptury

i tradycji potrawy:

Mieso pojawito sie na stotach jedynie u bogatych gospodarzy. W dru-
giej potowie XX wieku wtedy zaczeto organizowa¢ wystawne przyjecia
weselne na ktérych wsréd potraw przewazaty dania miesne. Przygo-
towane przez zawodowych kucharzy i rzemieslnikow. Posréd wielu
i innych potraw prawie zawsze mozna byto znalez¢ zwang $wiezos$¢
(w miejscowosci Gotkowo zwang smazonkg). Wedtug Kazimierza Smolaka
$wiezonka czylismazonka nalezata do podstawowych potraw wyrobow wy-
twarzanych podczas uboju. Na przyjeciach byta podstawowg przystawka.
W latach 50, 60, 70 ubiegtego wieku gdy na wsi wiekszo$¢ oséb nie miata
lodéwki co przejawiato sie takze w miejscowosci Gétkowo. Koniecznos-
cig stato sie stosowanie podczas uboju gospodarczego $win we wias-
nym gospodarstwie takiego planu spozycia elementéw ubitego tucznika
aby najpierw spozy¢ produkty i elementy ktérych nie da sie przetrzymac.
Wymyslono wtedy proces tworzenia potrawy swiezonki czyli smazonki
z g6tkowskim ogoérkiem. Po przeprowadzonych czynnosciach $winiobicia
zwotywano sasiadéw i rodzine na maty poczestunek gdzie czesto spo-
zywano alkohol. Aby podkresli¢ smak potrawy czesto dogryzano lokalne
tradycyjne ogorki, co wpisato sie w tradycje Gétkowa. Do dzis nie ma $wi-
niobicia bez $wiezonki czyli smazonki taka juz rodzina tradycja lokalna
wsi Gétkowa przekazywana z pokolenia na pokolenie. Nie ma takze im-
prez lokalnych aby smazonka nie widniata jako gtéwne danie szczegélnie
podczas organizacji Dnia Ogorka w Gotkowie.

sﬂ’.. Sktadniki na smazonke:

1 kg topatki, 0,5 kg karkéwki, 0,5 kg podgardla, 0,5 kg watroby, 0,5 boczku.
Przyprawy: sol, pieprz, majeranek, czosnek, ziele angielskie, 4 duze cebule,
papryka czerwona.
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Sktadniki na ogorki gotkowskie:
W zaleznosci od wielkosci 2 kg ogérkow gotkowskich z ogrédka, koper
ziarnisty, liscie wisni, sol.

Sposob przygotowania smazonki:

Wszystkie rodzaje miesa kroimy na mniejsze porcje i uktadamy w garnku
z grubym dnem, posypujemy solg i pieprzem, przykrywamy i dusimy do
miekkosci (w razie potrzeby podlewamy wodg) mieszamy kopystka drew-
niang. Gdy migso jest prawie miekkie i caty ptyn odparowat a zostat tylko
tluszcz ktory sie z niego wytopit, odkrywamy pokrywe i pozwalamy miesu
sie przyrumieni¢ w trakcie smazenia miesa dodajemy cebule pokrojong
w pidrka, papryke, majeranek oraz posiekany czosnek. W zaleznosci od
kucharza dodajemy pokrojone ogérki gétkowskie. Podajemy z musztarda
pieczywem i ogérkami gétkowskimi w catosci.

Sposob przygotowania ogorkéw gotkowskich:

Beczke debowa wypetniamy na dnie koprem i uktadamy na nim wieksze
ogorki gétkowskie. Nastepnie przygotowujemy wywar do zalewy: 2 | wody,
2 tyzeczki soli i 1 tyzeczke cukru. Kolejng czynnoscig jest utozenie kolej-
nej warstwy z lisci wisni i utozenie ogérkéw. Uktadamy kilka warstw na
przemian wraz z koprem z liSci wisni i utozenie ogérkéw az do zapetnienia
beczki. Wszystko zalewamy wczesniej przygotowanym wywarem, przyci-
skamy deska z potozonym na niej umytym kamieniem i odstawiamy na
dtuzszy czas az do osiggniecia migkkosci ogorkéw i smaku.




Przepis: Marta Przybylska
Dane kontaktowe uczestnika konkursu: ul. Daszyiskiego 11, 62-420 Strzatkowo

e-mail: marta20196@gmail.com tel. 721 102 859

Krétka informacja o uczestnikach konkursu:

Uczennica Zespotu Szkét Ponadgimnazjalnych w Strzatkowie, kierunek Technik Zywienia



Krotka informacja o Zrodtach pochodzenia receptury

i tradycji potrawy:

Ziemniak rozpowszechnit sie Wielkopolsce w XIX w. Ziemniaki i po-
trawy z nich przygotowane zrobity tak duzg w Wielkopolsce kariere
kulinarng, ze mieszkancy pozostatych zaboréw zaczeli utozsamiaé
kuchnie wielkopolska ze spozyciem ziemniakéw zwanym gwarowo
pyrami.
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Sktadniki:

- 1,6 kg ziemniakoéw,

- 2 czerwone cebule,

- 3jajka,

- 3009 kietbasy suchej,

- 4 tyzeczki maki pszennej,

- sOt, pieprz,

- papryka stodka i ostra (po 0,5 tyzeczki),
- plastry boczku.

Sposob przygotowania:

Ziemniaki obieramy, trzemy na tarce, odciskamy. Kietbase kroimy
w kostkei podsmazamy na suchej patelni. Do ziemniakéw dodajemy
jajka, cebule w kostke, przestudzona kietbase. Przyprawy dosypujemy
do maki. Na spdd blaszki ktadziemy boczek na wierzch naktadamy
mase ziemniaczang. Podawaé wyporcjowany posypany koperkiem
z kleksem kwasnej $mietany.
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