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Europejski Fundusz Rolny na rzecz Rozwoju Obszarow Wiejskich: Europa inwestujaca w obszary wiejskie.
Instytucja Zarzadzajaca PROW 2014-2020 - Minister Rolnictwa i Rozwoju \Wsi.
Operacja pn. ‘Gotowanie Atrakcjg Regionu” majaca na celu promocje i rozpowszechnienie wiedzy o dziedzictwie kulinarnym obszaru dwaéch LGD:
Stowarzyszenia "Unia Nadwarcianska' i ,MIEDZY LUDZMI | JEZIORAMI" oraz wymiane doswiadczen kulinarnych wspotfinansowana jest ze srodkow Unii Europejskiej w ramach poddziatania
"Przygotowanie i realizacja dziatan w zakresie wspotpracy z lokalng grupa dziatania” Programu Rozwoju Obszarow Wiejskich na lata 2014-2020
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Obierz wszystkie warzywa (zachowaj skorke z pietruszki - bedzie potrzebna do zrobienia
chipsow). Nastepnie warzywa pokroj i wrzu¢ do garnka z wczesniej roztopionym mastem
(dodaj wedle uznania). Catosc przyrumien, bo dzieki temu bedzie piekny kolor i gteboki smak,
poniewaz naturalne cukry sie skarmelizuja. Przyrumienione warzywa zalej woda, gotuj do
miekkosci, nastepnie zblenduj i dopraw sola do smaku. Nastepnie na patelni roztop masto,
dorzu¢ maki delikatnie przyrumieniajac - tak powstaje myrdyrda. Gdy sie przyrumieni dodaj
do niej czesc zupy aby rozmieszac. Nastepnie szybko przelej do garnka zawartosc z patelni
energicznie mieszajac catosc trzepaczka, dodaj Smietanki.

Sposob przygotowania:

Na patelni rozgrzej olej i usmaz obierki\skorke z pietruszki, zrumien delikatnie i przetoz na
papier w celu odsaczenia z ttuszczu. Na tym samym oleju usmaz grzanki z przekrojonego
chleba na szage, gdy bedzie rumiany przetnij zabki czosnku w potowie i potrzyj nimi chleb,
kilkoma przeciggnieciami. Catosc jest gotowa do podania, mozesz wykorzystac lokalne kwia-
ty i ziota do ozdoby.

na YouTube ,Szukajgc Smaku” oraz bloga o tej samej nazwie.

Student IV roku WSHIG w Poznaniu, tworca kulinarno-podrozniczego kanatu

Pasjonat dzikiej kuchni (roslin dziko rosngcych), podroznik, absolwent ZSE w Stupcy.

Slepe ryby

Zupa:

* 0.5 kg ziemniakow,

+ 1 peczek wtoszczyzny,

» 2 zabki czosnku,

» 1/3 szklanki Smietanki 30%,
+ soldo smaku,

» woda do przykrycia warzyw,
+ 1tyzka masta,

. olej,

« chleb na grzanki,

+ kwiaty jadalne do przybrania potrawy.

4-5 porcji

Sktadniki na myrdyrde:
 1tyzka maki pszennej,
+ 1tyzka masta.

Smaki Regionu



OBEJRZYJ FILM
Z PRZEPISEM:

odazajac za aktualnymi trendami zywieniowymi Polacy siegaja po ten rodzaj miesa dro-

biowego coraz czesciej, powracajac do dawnych przepisow swoich babc. Odpowiednio
przygotowane mieso z kaczki jest kruche i soczyste. Nalezy pamietac, ze kaczka, podob-
nie jak ges, wymaga nieco dtuzszego czasu przygotowania - kaczke w catosci nalezy piec
w temperaturze 160-170 St.C. przez 45 minut na kazdy kilogram tuszki. Kaczke mozna przy-
gotowac na wiele sposobow, na wytrawnie i na stodko, prosto i bardziej wykwintnie. Kaczka
doskonale nadaje sie do pieczenia i faszerowania.

Przygotowujac nasza kaczke bazujemy na produktach z wtasnego podworza i ogrodka wa-
rzywnego. Wykorzystujemy kaczke z chowu wtasnego, a dodatki takie jak kopytka, surowka
czy sos przygotowujemy z wiasnych warzyw i owocow. Kopytka beda stanowic jeden z do-
datkéw do kaczki, ktore sg rowniez jedna z tradycyjnych potraw w Wielkopolsce przygoto-
wywane na bazie pyry.

A
Sposob przygotowania:

Kaczka faszerowana

Kaczke wyluzowac czyli rozcigc¢ po kregostupie. Odcinac ostrym nozem po szkielecie, az po-
wstanie ,uboga” porcja rosotowa. Nastepnie wycigc kosci z udek. Zostawic kostki w patkach
i skrzydetkach. Kaczka bedzie wygladata jak duzy ptat miesa. Przyprawy zmieszac i natrzec
nimi kaczke z obu stron.

Do miesa mielonego dodac pokrojona w kostke watrobke i ugotowany ryz oraz pokrojona
w kostke lub starta na grubych oczkach papryke i cebule. Nastepnie wbic 3 jajka. Wszystko
doktadnie wyrobic reka. Doprawic sola i pieprzem. Kaczke potozyc piersig na blacie i nafa-
szerowac miesem, zszyc¢ na plecach nicig bawetniana lub pospinac¢ wykataczkami. Odwrocic
na plecy i przetozy¢ do brytfanny, mozna obtozy¢ kaczke jabtkiem lub figa. Podlac woda
i wstawic do rozgrzanego piekarnika (170 St.C) Piec ok. 2,5 godz. W trakcie pieczenia czesto
podlewac woda z wytopionym ttuszczem.

Koto Gospodyn Wiejskich w Ratyniu

Kaczka
faszerowana

z sosem sliwkowym z kopytkami
I surowka z modrej kapusty

@g Sktadniki:

Farsz do kaczki:

* 0,5 kg miesa mielonego,

+ 0,5 kg watrobki drobiowse;j,
* 0.5 woreczka ryzu,

* 1 papryka surowa,

+ 2 cebule,

* SOl pieprz, majeranek,

* 3jajka.

Ciag dalszy na odwrocie ))

%riﬂ Katarzyna Wojewoda, Irena Gtowacka, Mariola Olszewska

Panie i Panowie z sotectwa Ratyn.

KGW w Ratyniu jest dos¢ mtoda organizacja, ktora dziata bardzo aktywnie.
Siedziba miesci sie w lokalu uzyczonym przez OSP. W sktad kota wchodza Smaki Regionu
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Z PRZEPISEM:

O
Sposob przygotowania: - Sktadniki:

Kopytka: Kopytka:

+ 1 kg ziemniakow,
 2jajka,

* 200 g maki pszennej.

Ziemniaki umyc, obrac i ugotowac w osolonej wodzie. Lekko ostudzi¢ i przecisnac¢ przez
praske do ziemniakow. Pozostawi¢ do catkowitego ostygniecia. Dodac make i jajko. Catosc
zagnies¢ szybko na jednolite ciasto. (ciasto moze byc¢ lekko klejace). Najlepiej nie dosypy-

wac dodatkowo maki. Dzieki matej ilosci maki kopytka beda delikatne i puszyste. Jesli jednak Sos sliwkowy:

ciasto bedzie sie bardzo klei¢, zalezy to od ziemniakow, mozna dodac jeszcze troche maki.
Ciasto przetozyc na blat posypany maka. Podzielic na 6 czesci. Z kazdej czesci uformowac
watek grubosci palca, obtaczajac go dobrze w mace. Watek lekko sptaszczyc i pociac na
ukosne kawatki. W miedzyczasie zagotowac w duzym garnku wode. Wode dobrze posolic.
Gdy woda zacznie sie gotowac, zmnigjszy¢ temperature tak, aby woda delikatnie sie gotowa-
ta. Kopytka nalezy gotowac porcjami. Nalezy wktadac je ostroznie do wody, raz przemieszac
tyzka drewniana, aby nie przykleity sie do dna garnka. Gotowac okoto 2-3 min. do momentu
wyptyniecia. Wyciagnac tyzka cedzakowa i podawac od razu.

Sos sliwkowy:

Umyte sliwki kroimy w kosteczke, cebule rowniez drobno siekamy i wktadamy do rondelka
z dodatkiem oleju i 2-3 tyzek wody - dusimy do momentu rozgotowania sie sktadnikow. Czo-
snek przeciskamy przez praske, dodajemy do sliwek, doprawiamy sos pozostatymi podanymi
sktadnikami. Sos bedzie bardzo gesty, ale zeby nada¢ mu wtasciwa konsystencje, zawartosc
garnuszka nalezy przetozyc¢ do blendera i wlac¢ 2-3 tyzki ttuszczu z pieczonej kaczki i zmiksowac.

Surowka z czerwonej kapusty:

Kapuste podziel na pot. Obie potowki poszatkuj drobno. Do miski z kapusta dodaj cebule,
jabtko i marchewke. Marchewke i jabtko obierz i zetrzyj na tarce, na grubych oczkach. Cebule
obierz i poszatkuj. Dodaj tez poszatkowana natke pietruszki i koperek.

W mniejszej misce umiesc reszte sktadnikow: majonez, ocet, sol, pieprz oraz cukier. Wymie-
szaj i dodaj do duzej miski z poszatkowana cebula, marchwig oraz kapusta. Catosc¢ dobrze
wymieszaj. Surowka najlepiej smakuje po 1 godzinie przechowywania w lodowce.

20 sztuk Sliwek suszonych,

1 cebula,

0.5 tyzeczki imbiru mielonego,

1 tyzka miodu,

1/4 tyzeczka pieprzu cayenne,

1tyzka sosu sojowego,

1 zabek czosnku,

1tyzka oleju,

2-3 tyzki wytopionego ttuszczu z kaczki.

Surowka z czerwonej kapusty:

mata gtéwka czerwonej kapusty,
1 cebula,

1 marchew,

1 jabtko,

1 peczek pietruszki i koperku,

3 tyzki majonezu,

5 tyzek octu jabtkowego,

sol, pieprz, cukier

Smaki Regionu H



ynie to bezcenny i niezastgpiony sktadnik diety zwierzat bydta i trzody, twierdzi nie jeden

rolnik. Uprawa dyni jest bardzo popularna w Wielkopolsce. Rosliny te daja bardzo obfity
plon a jej uprawa nie jest ktopotliwa. Dynia jest odporna na susze i nie wymaga wielkich na-
ktadow kosztow. Jak sie okazuje nie tylko zwierzeta przepadaja za dyniami. Jej dobroczynne
dziatanie w diecie oraz pyszny, aromatyczny i aksamitny smak docenili rowniez kucharze,
a moze najbardziej wiejskie gospodynie domowe. Moja mama na piagtkowe postne obiady
gotowata zupy dyniowe na stodko z mlekiem i kluskami ze swoich ziemniakow - tzw. golasy.
Ja unowoczesnitam gotujac je na rosole z warzywami przyprawami na ostro i gatka musz-
katotowa z grzankami zytnimi. Obie sg przepyszne, a produkty sa dostepne jesienig w wielu
wiejskich gospodarstwach.

%@,;6)

Dynie obrac ze skory, wyjac ghiazdo nasienne, umyc, pokroi¢ w kostke, rozgotowac. Nastep-
nie wlac mleko i zagotowac. Po zagotowaniu zblendowac miazsz z mlekiem. Doprawic¢ sola
i cukrem. Zupe podawac z kluskami i Smietanka.

Dynie obrac ze skory, pokroi¢ w kostke, warzywa obrac i pokroic¢ w kostke, ugotowac wszyst-
ko do miekkosci w bulionie lub samej wodzie. Zblendowac¢ doprawic do smaku. Ususzony
zytni chleb pokroi¢ w kostke i uprazy¢ na patelni na rumiano wraz z pestkami dyni. Zupe
nalewac do talerza posypujac grzankami i pestkami dyni.

dziatalnosci gospodarczej zwiazanej z wypiekami domowego chleba.

e

Prowadzi gospodarstwo domowe z zamitowania gotuje i wypieka ciasta i chleby.
Lubi eksperymenty ale bazuje na kuchni tradycyjnej i regionalnej. Kocha ludzi i lubi
spiewac w Chorze ,Cantabile”. Wychowuje dwojke dzieci. Jest w trakcie zaktadania

1 dynia,

1l mleka,
Smietanka 18%,
sol, pieprz, cukier.

1 dynia,

3 Lbulionu (rosoét z kury)

1 marchew,

1 pietruszka,

1seler,

1 cebula,

1 por,

1/2 tyzeczki gatki muszkatotowe),
pieprsz, sol,

1/2 tyzeczki curry,

1/2 tyzeczki papryki ostrej.

Smaki Regionu
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Szagowki pradziadka

wa potrawa jest stworzona z produktéw lokalnych. Siegajac do opowiesci dziadka jak

Jjadat w mtodosci czesto wspominat bogactwo lebiody inaczej tobody, ktérg uprawiano
i ceniono za smak i wartosci. Nie brakowato w opowiesciach rowniez pokrzyw, bo te zawieraja
duzo wiecej witaminy B niz szpinak, a w smaku sa podobne, nawet lepsze. Mozna sie zasta-
nawiac czemu uzytem bulionu do mojego dania. Juz ttumacze - pradziadek uwielbiat robic¢
szagowki na stono (wytrawnie), gdy zostawato z niedzieli ziemniakow i bulionu robit szagowki,
a z ragji, iz bulionu byto niewiele robit z niego sos. Ja postanowitem stworzy¢ to w podobnej
formie, lecz nieco odmieniongj z duzym uktonem w strone dzikiej kuchni i mojej ideologii
kuchennej. Dzisiejsze danie jest tak naprawde zbieraning wielu dan, tradycji na przestrzeni lat,
lecz w nowej odstonie pragnac ztozy¢ ukton naszym przodkom.

O
Sposob przygotowania:

Szagowki:

Ugotowane ziemniaki przeciagnij prze z praske lub zmiel tak, aby nie byto zadnych grudek.
Dodaj jajko i obie maki (jesli maja grudki przesigj je), tyzeczke soli (mimo, ze ziemniaki byto
solone - jajo i maka da jatowy posmak). Uformowac watki i pokrdj na szage czyli na ukos. Gdy
woda zacznie sie gotowac wrzuc¢ do gotujacej sie wody a od momentu, gdy wyptyna gotuj
jeszcze przez 5 min.

O
y !_J0 Jan Stowinski

na YouTube ,Szukajac Smaku”oraz bloga o tej samej nazwie.

Student IV roku WSHIG w Poznaniu, tworca kulinarno-podrozniczego kanatu

Pasjonat dzikiej kuchni (roslin dziko rosnacych), podroznik, absolwent ZSE w Stupcy.

4-5 porcji (R
- Sktadniki:

1 kg macznych ziemniakow,
1jajo,

1/4 szklanki maki ziemniaczanej,
1/3 szklanki maki pszennej,
1tyzeczka soli,

duza garsc listkow lebiody,
duza garsc listkow pokrzywy,
1tyzka masta,

ok 700 ml bulionu drobiowego,
70 g zimnego masta
pokrojonego w kostke,

mata gatazka Swierku.

Ciag dalszy na odwrocie ))

Smaki Regionu
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A
Sposob przygotowania:

Sposéb wykonania dzikich roslin:

W momencie, gdy szagowki sie gotuja usmaz na masle pokrzywe i lebiode (tobode) posyp
pieprzem do smaku i solg (NIE RUMIEN ICH MOCNO) oraz gotuj w garnku intensywnie bulion,
tak aby odparowata z niego ¥ ptynu . Gdy pokrzywa i lebioda beda delikatnie rumiane przetdz
je do naczynia, a na rozgrzana patelnie przetoz z wody ugotowane szagowki, nastepnie zasyp
je roslinami. Jesli na patelni Twoim zdaniem jest mato masta dodaj wiecej. Wazne jest aby
teraz ich nie mieszac, musza sie przyrumienic T YLKO z jednej strony .

Bulion/sos:

Gdy bulion stracit %4 objetosci dodaj zimnego masta i energicznie mieszaj trzepaczka catosc
aby sie potaczyto (emulgowato) . Na koniec dodaj mata gatazke swierka .

Jako pierwsze wytoz szagowki z roslinami rumiana czescia do gory i polej kazda z porcji okoto
/3 szklanki powstatego bulionu. Mozna przyozdobic ulubionymi kwiatkami jadalnymi.

Smaki Regionu
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Bigos Wielkopolski

esli chodzi o bigos jest to potrawa bardzo znana, aczkolwiek albo sie ja kocha albo nie.

W naszych stronach bigos jest przygotowywany obowigzkowo na swieta Wielkanocne
i Bozego Narodzenia. Kapusta kiszona w tym daniu to sktadnik gtowny. Dlatego jest kiszona,
poniewaz nasze babcie przygotowujace te potrawe zima i wczesna wiosng z okazji Swiat nie
posiadaty kapusty stodkiej za to w kazdej zagrodzie byta beczka z kapucha kiszona. Swigtecz-
na odstona bigosu obfituje w mieso, kietbase i boczek. Bardzo waznym elementem, o kto-
rym nie zapominaja Myszakowskie gospodynie sa nasze przepyszne grzyby lesne, ktdrych
w naszych pobliskich lasach nie brakuje. Do bigosu uzywa sie zazwyczaj grzybow suszonych.
Sliwki dodawane do bigosu tamia smak kwasny i nadaja daniu stodyczy. Polecam z czystym
sumieniem te tresciwa potrawe wszystkim, ktorzy lubia zjes¢ cos sycacego i zdrowego.

O
Sposob przygotowania:

Gotujemy wedzony boczek, wywarem z boczku zalewamy kapuste i gotujemy na pot miekko.
Jesli boczek mamy wedzony parzony to nie musimy go gotowac, a kapuste gotujemy w zwy-
ktej wodzie. Mieso wieprzowe kroimy w kostke i smazymy z cebula, dodajemy namoczone
wczesnigj grzyby i koncentrat pomidorowy, dusimy pod przykryciem, az mieso zmieknie. Kro-
imy kietbase boczek oraz sliwki dodajemy do miesa i grzybow, smazymy ok 5 minut. Pod-
smazone sktadniki dodajemy do kapusty, przyprawiamy pozostatymi przyprawami, wlewamy
wino i dusimy na matym ogniu do migkkosci kapusty. Podajemy ze Swiezym pieczywem.

.@@, Sktadniki:

1 kg kapusty kiszonej,

300 g wedzonego boczku,

300 g kietbasy slaskiej,

0.5 kg miesa wieprzowego,
300-400 g suszonych grzybow lesnych,
200 g suszonych sliwek,

1 szklanka wina czerwonego
pot stodkiego,

1tyzka smalcu,

1 cebula,

1 maty koncentrat pomidorowy,
1 czoshek,

majeranek,

sol, pieprz

przyprawa do bigosu,

lisc laurowy, ziele angielskie
suszona bazylia.

( ' T Grazyna Kazmierska i Kamila Przybyta
Koto Gospodyn Wiejskich ,SWOJSKIE BABKI" w Myszakowku

w spoteczenstwie na terenie swojej dziatalnosci.

Koto Gospodyn Wigjskich ,Swaojskie Babki” w Myszakowku to organizacja
pozarzadowa zrzeszajgca ok. 50 cztonkin, ktore sa mieszkankami Myszakowka
i sgsiadujacych miejscowosci. KGW ,Swojskie Babki" dziata na rzecz poprawy zycia

Smaki Regionu
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Kluski ziemniaczane

z boczkiem i marchwia

zare kluski, nazywane rowniez przecierakami lub zelaziakami (to ostatnie okreslenie na-

wiazuje do ich sinego koloru), stanowia jedno z najbardziej charakterystycznych dan za-
chodniej Polski, a w Wielkopolsce popularne staty sie juz w XIX w., gdy na naszych stotach
zaczety krélowac ziemniaki. Ich podstawowym sktadnikiem sa wtasnie surowe, tarte karto-
fle, ktore po zmieszaniu z resztg sktadnikow zrzuca sie niewielkimi strzepkami na osolony
wrzatek. Stad tez bierze sie charakterystyczny, nieregularny ksztatt i powierzchnia klusek. Ich
szary kolor to natomiast efekt utleniania sie ziemniakow, ktore ciemniejg podczas kontaktu
Z powietrzem.

Szare kluski mozna podawac jako wktadke do zup (zamiast klasycznego makaronu albo go-
towanych ziemniakow), ale moga rowniez stanowi¢ samodzielne danie. Wtedy okrasza sie je
podsmazong drobno posiekana cebulka i boczkiem. Wysmienicie smakujg rowniez podane
z zasmazana kapusta kiszona. W naszym regionie podaje sie je natomiast z marchwia.

Jest to danie niezwykle proste i szybkie w przygotowaniu, stad tez jego niestabnaca popular-
nosc i ponadczasowosc. Przygotowywaty je nasze babcie i mamy, a dzis my rownie chetnie
stawiamy je na naszych stotach.

e
{l? Koto Gospodyn Wiejskich w Kani

KGW w Kani istnieje od ponad 40 lat i zrzesza 21 Pan,
ktore chetnie angazuja sie w rozwoj sotectwa i mieszkancow.

4-5 porcji

e

Kluski:

+ 1kg obranych ziemniakow,
* 1,5 szklanki maki pszennej,
0.5 szklanki maki zytniej,

» sol.

Sktadniki:

Zasmazka:

» 30 dag boczku z skorka,
+ 1cebula,

+ 1tyzka smalcu,

* pieprz, sol.

Marchew:

* 1kg obranej marchewki,

1 ziemniak srednigej wielkosci,
+ skorka od boczku,

» soli cukier.

Ciag dalszy na odwrocie ))

Smaki Regionu
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Z PRZEPISEM:

O
Sposob przygotowania:

Kluski:

Ziemniaki zetrze¢ na tarce na drobnych oczkach. Nastepnie odcedzi¢ a powstaty sok zosta-
wi¢ na kilka minut. Krochmal ktory oddzielit sie potaczy¢ z maka oraz tyzka soli i dodac¢ do
startych ziemniakow. Catos¢ wymieszac ewentualnie dodac jeszcze maki - tak aby otrzymac
dosy¢ zwartg mase. W garnku zagotowac wode (dosc sporo by kluski swobodnie ptywaty).
Wode osoli¢ i wrzucac na wrzatek kluseczki. Ciasto natozy¢ na maty talerzyk i zsuwajac for-
mowac mate kluseczki. Gotujemy od wyptyniecia ok. 10 minut, odcedzamy.

Zasmazka:

Od boczku odkrawamy skorke (zostawiamy ja by pozniej uzy¢ do przygotowania marchewki).
Boczek i cebule kroimy w drobng kostke. Smazymy do zarumienienia i doprawimy solg i pie-
przem do smaku.

Marchew:

Marchew gotujemy w wodzie z sola, cukrem, skorka z boczku i ziemniakiem do miekkosci. Po
ugotowaniu odlewamy 1/3 szklanki wody reszte wylewamy, wyjmujemy marchew i ttuczemy
na gtadka mase i dolewamy wode z gotowania. Mozna doprawic solg do smaku i cukrem.

Gorace kluseczki okraszamy boczkiem i podajemy z marchewka na goraco.

Cotowanie

Atrakejg, Regionw

Smaki Regionu




zernina jest to tradycyjna zupa ze swiezej krwi gesiej lub kaczej serwowana w staropol-
skiej kuchni. Znam jg z dziecinstwa, poniewaz czesto goscita na stole mojej mamy pozna

jesienia i Zima. Na wsi gdzie mieszkatam w kazdym gospodarstwie hodowano kilkanascie o,
gesi i kaczek na wtasne potrzeby. Czernine podawano z suszonymi sliwkami, gruszkami, ktore é'@:
rowniez rosty we wtasnym sadzie, a i wtoszczyzna pochodzita ze swojego ogrodu. Po wy-

kopkach w kopcach lezakowaty ziemniaki z ktorych kobiety ,wyczarowywaty” przepyszne

kluchy przecierane lub ,golasy” idealne do czarnej polewki jako nazywano wowczas czerni-
ne. To bardzo aromatyczna zdrowa oryginalna potrawa, ktéra zawierata produkty dostepne
w kazdym domowym gospodarstwie. Dzis warto powrocic do czasow dziecinstwa i mtodosci,
sielskich klimatow wsi i przepysznych aromatow wtasnie tej zupy - czerniny, ktora ma row-
niez swoja bardzo bogata historie.

* 25-3kggesi,
* 3 marchwie,

* 3 pietruszki,

« 1seler,

EaaTse™
g 1 i agsy 0N i | ' 6 * 1por,
"-“;“*{-’“}jﬁﬁ-‘i-"‘?‘*m 3 N * 1cebula,
e «;;v?:‘:t'{_s ‘:i‘-ft,-!-,ar‘f s * peczek pietruszki,
NG s + 5 kulek ziela angielskiego,

3 liscie laurowe,

Gotujemy rosot z gesi ha wolnym ogniu okoto 1,5 godz. dodajemy warzywa, przyprawy i przy- + 3 kulki pieprzu czarnego,
palona cebule. Z cukru nalezy zrobic¢ karmel i rowniez dodac do rosotu. Gotowac 1 godz. + 1tyzka cukru,
Przecedzic. Dodac sliwki i jeszcze chwile gotowac. Jatowiec, ziele angielskie, jabtko gotowac * 3tyzki soli,

15 min. Zmiksowac. Do surowej krwi dodac ocet i make, rozmieszac i lejgc cieniutkim strumie- * 250 mlkrwi gesiej,

niem do gotujacego sie rosotu, mieszac caty czas doprowadzi¢ do wrzenia. Wszystko dopra- 2 tyzki miodu,

wi¢ do smaku. Zupe przelac przez sito i doprawi¢ miodem. Czarnine podaje z kluseczkami + 2-3 tyzki octu,

i podsmazony mieskiem z gesi z cebulka. + 2 tyzki maki pszennej,

+ 100 g sliwek suszonych,
* 5szt. owocow jatowca,
* 1tyzka majeranku.

Z jednej 3 kg gesi bedzie okoto 5-6 litrow czarniny.

Prowadzi gospodarstwo domowe z zamitowania gotuje i wypieka ciasta i chleby.

Lubi eksperymenty ale bazuje na kuchni tradycyjnej i regionalnej. Kocha ludzi i lubi

spiewac w Chorze ,Cantabile”. Wychowuje dwojke dzieci. Jest w trakcie zaktadania Smaki Regionu
dziatalnosci gospodarczej zwigzanej z wypiekami domowego chleba.
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Z PRZEPISEM:

Biata kietbasa wtasnhego przepisu

grillowana w winie z sosem winno-chrzanowym z nutg zurawiny
oraz lampka czerwonego wina z lokalnej Winnicy Ostoja Giewartow

yroby wedlin byty zawsze tradycja w wiegjskich gospodarstwach domowych, z dziada

pradziada byty spisywane i przekazywane przepisy tych wyrobow. Ojciec naszej ko-
lezanki Mistrz wedliniarski zostawit swoj przepis na biata parzong kietbase, ktorg wspolnie
z Kotem Gospodyn Wiejskich zmodyfikowalismy. Podkreslam, ze wyrob ten jest robiony z naj-
wyzszej jakosci miesa od naszych lokalnych rolnikow. Do wykonania tej potrawy uzyto wina
z lokalnej winnicy - Ostoja Giewartow. W winnicy tej w oparciu o uprawe 6 odmian winogron
produkuje sie wina wedtug tradycyjnej metody winifikacji. Dziatalnos¢ winnicy nawigzuje do
tradygji uprawy winorosli i produkcji win, takze w Wielkopolsce na przestrzeni XI-XVI wieku.

Ciag dalszy na odwrocie ))

<] Koto Gospodyn Wiejskich ,NAD JEZIOREM"

{ :[i] Aleksandra Wiatrowska i Arleta Wiecek
\3
w Giewartowie

@Q Sktadniki:

Kietbasa:

+ 1 kg miesa wieprzowego (topatka),

* 300 g miesa drobiowego (udka),

+ 20 g soli kamiennej,

* 5 g soli peklowej,

> 4 g pieprzu,

+ 19 kolendry,

+ 1tyzka cukru,

+ 1-2 m jelita cienkiego wieprzowego
(Kaliber 24),

* 1,5 Lwody.

Sos winno - chrzanowy z nuta zurawiny:
* 2 mate korzenie Swiezo
startego chrzanu,
* 4tyzeczki chrzanu ze stoiczka,
+ 4 tyzeczki konfitury z zurawiny,
* 5tyzeczek majonezu,
» 8tyzeczek jogurtu naturalnego,
+ 3-4 tyzeczki biatego wytrawnego wina,
* 1/4 tyzeczki pieprzu,
* 1/4 tyzeczki gatki muszkatotowe)j,
 1/2 tyzeczki soli,
2 tyzeczki soku z cytryny.

Smaki Regionu



©©
=

OBEJRZYJ FILM
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O
Sposob przygotowania:

Kietbasa:

Z miesa wieprzowego i drobiowego wycinamy ttuszcz zyty i widoczne wtokna, pozostate mie-
so kroimy w 2x2 cm w kostke. Solimy sola kamienna. Zyty i wtokna rozdrabniamy na mate
kawatki i zalewamy zalewa (sol peklowa, 1tyzka cukru, 50 g wody). Pozostawiamy to wszystko
w lodowce 24 h. Nastepnie 1 czesc pokrojonego miesa w kostke mielimy w maszynce przez
srednio grube sito, a z 2 czesci mieso mielimy przez najdrobnigjsze sito maszynki. Nastepnie
do tego farszu masy miesnej dodajemy przyprawy (pieprz, majeranek, starte zabki czosnku,
kolendra). | to wszystko z przyprawami wyrabiam okoto 30 min. dodajac wode - 1 L) w zalez-
nosci od potrzeby, aby masa bytg lekka nie sztywna. Na koniec do masy dodajemy pozostatg
czesc¢ zmielonej masy (zyty i wtokna) i ponownie wyrabiamy do jednolitej konsystencji. Na-
stepnie moczymy i myjemy jelita. | tak przygotowane jelita szprycujemy masa miesng a na
koniec przewijamy w mate porcje i parzymy w goracej wodzie okoto 20 minut.

Tak przygotowana kietbase grillujemy podlewajac winem. Podajemy z sosem winno-chrza-
nowym z nuta zurawiny. Polecam do tej potrawy grzanki czosnkowe, ziemniaki puree ze stod-
ka sSmietana.

Sos winno - chrzanowy:

Korzenie chrzanu zetrzec¢, sparzy¢ wrzatkiem (odcedzic), nastepnie wszystkie sktadniki wto-
zy¢ do miski i potaczyc¢ trzepaczka na zimno. Do sosu mozna dodac wiecej chrzanu w zalez-
nosci od preferowanej ostrosci. Odstawic na 2 h do lodowki, aby smaki potaczyty sie ze soba.

Smaki Regionu
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- Kluchy na pyrach

luchy na pyrach ze skrzyczkami i kapucha z grzybami to danie rodem z Wielkopolski, ktora e SeryCZka mi

jest znana z uprawy ziemniakow czyli potocznie pyrek. Wybor padt na to danie, poniewaz i I
bardzo czesto gosci na stotach w naszej okolicy poniewaz pyrek u nas pod dostatkiem, a i lasy | ka DUSta z g rzyba mi
obfitujg w przepyszne grzyby. Z cata stanowczoscia i odpowiedzialnoscia mozna powiedziec =%
o tym daniu, ze jest to smak dziecinstwa niejednego mieszkanca z okolicy. W kazdym domui, 4-5 porcji
kazda babcia ucierata pyrki na kluchy zazwyczaj w piatek i przyrzadzata z nich danie postne, ale Sktadniki:
i nie tylko poniewaz kluchy swietnie komponuja sie z pieczong wieprzowing czy wotowing ,cze-
sto byty dodatkiem do czarniny i innych zup. To proste danie na pewno zadowoli podniebienia Kluchy:
niejednego smakosza szukajacego czegos prostego, ale i takiego co potrafi zaskoczy¢ smakiem. + 1kg ziemniakow,

+ 0,5 kg maki pszennej,
@ + 2jajka,
Sposob przygotowania: + soli pieprz,
* 0,5 kg wedzonego lub surowego boczku,
Kluchy: » 1cebula,
) o L , . o : o + olej lub smalec do smazenia.

Ziemniaki obieramy i scieramy na drobnej tarce, wbijamy jajka dodajemy make sol i pieprz,
wyrabiamy ciasto, ktére musi miec gesta konsystencje (jesli bedzie zbyt rzadkie mozna smia- Kapusta z grzybami:
to dosypac maki). W miedzyczasie zagotowujemy wode z tyzka soli w duzym garnku wypet- - 1kg kiszonej kapusty.
nionym do 3/4 swojej pojemnosci. Kiedy woda bedzie juz solidnie wrze¢ naktadamy ciasto na « 300-400 g suszonych grzybow lesnych,
talerzyk i za pomoca tyzki zsuwamy je na wrzatek czesto mieszajac w garnku. Kiedy kluchy . 1cebula,
wyptyna mozemy je odcedzac¢ na durszlak i przeptuka¢ zimng woda. Kluchy sg juz gotowe, . 2-3 liscie laurowe
teraz pora na skrzyczki. Rozgrzewamy ttuszcz na ktorym bedziemy smazyc¢, kroimy boczek . 56l pieprz
w drobna kostke, wrzucamy na goraca patelnie, cebule tez kroimy na drobno i dorzucamy do - 5 ziarenek ziela angielskiego

boczku doprawiamy do smaku sola i pieprzem smazymy tak dtugo az sie boczek nie zrumie- .
ni. Polewamy kluchy przesmazonym boczkiem z cebulka i delikatnie mieszamy.

Ciagg dal d i
! %EE] Grazyna Kazmierska i Kamila Przybyta 199 calszy nia odurece ))
|
o

pot kostki margaryny

Koto Gospodyn Wiejskich ,,SWOJSKIE BABKI" w Myszakowku

Koto Gospodyn Wigjskich ,Swojskie Babki” w Myszakowku to organizacja

pozarzadowa zrzeszajaca ok. 50 cztonkin, ktore sg mieszkankami Myszakowka

i sgsiadujacych miejscowosci. KGW ,Swojskie Babki" dziata na rzecz poprawy Smaki Regionu E
zycia w spoteczenstwie na terenie swojej dziatalnosci.
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A
Sposob przygotowania:

Kapusta z grzybami:

Grzyby na noc najlepiej namoczyc¢ w zimnej wodzie. Jesli kapusta jest bardzo kwasna to moz-
na ja wyptukac w wodzie, wktadamy do garnka, zalewamy woda i gotujemy do miekkosci
z dodatkiem ziela angielskiego i liscia laurowego. Grzyby odcedzamy przez durszlak, tak zeby
odsaczy¢ nadmiar wody. Margaryne rozgrzewamy na patelni, cebule kroimy w piorka i z grzy-
bami wrzucamy do rozgrzanej margaryny, doprawiamy sola i pieprzem do smaku (mozemy
przyprawic troche wiecej, poniewaz kapusta jest nie posolona i bez pieprzu). Wszystko razem
smazymy kilka minut co jakis czas mieszajac, dolewamy ok pot szklanki wody (moze byc¢ wie-
cej), przykrywamy garnek i dusimy ok 10 minut na matym ogniu od czasu do czasu mieszajac.
Kiedy kapusta zmigeknie odcedzamy nadmiar wody, dodajemy usmazone grzyby z cebulka
i wszystko razem doktadnie mieszamy. Na ptaski talerz naktadamy kluchy obok ktadziemy
kapuche z grzybami, danie mozemy posypac drobniutko posiekang nacia pietruszki i juz nad-
szedt czas na zajadanie. Smacznego!

Smaki Regionu
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Zarobic ciasto drozdzowe taczac podane sktadniki. Odtozy¢ do wyrosniecia na 15 min. Gdy
ciasto podwoi swoja objetosc przetozyc na stolnice przerobic i formowac lub wyciac szklan-
ka z ciasta krazki tak jak na paczki. Utozyc¢ na stolnicy, przykryc sciereczka i czekac jak znow
podrosna. W tym czasie wla¢ do garnka wode do potowy jego pojemnosci na wierzch poto-
zy¢ sciereczke bawetniang lub ptotno, obwigza¢ sznurkiem. Na tak przygotowanym “tachu’
utozy¢ pyzy. tak aby zachowac¢ odstep miedzy nimi poniewaz urosng i moga sie pozlepiac.
Catosc nakryc¢ metalowa miska i tak pod przykryciem parowac 5 min. Czynnosc powtorzyc
do ostatniej pyzy.

1litr suszonych grzybow zala¢ woda na noc. Nastepnego dnia gotowac grzyby w tej wodzie
z dodatkiem soli okoto 1 godzine. Na patelni rozpuscic masto i zeszkli¢ cebule, doda¢ do ugo-
towanych grzybkow. Doprawic pieprzem do smaku. Wlac przez sito do wywaru zaprawiong
maka Smietane. wymieszac i pogotowac jeszcze chwile.

Zeszklic na masle pokrojong w kostke cebule, wrzucic pokrojone podgotowane lub sparzone
wczesnigj grzyby Doprawic do smaku pieprzem i sola. Smazyc¢ okoto pot godziny delikatnie
podlewajac woda. Na koniec przez sito przelac 200 ml stodkiej Smietanki zaprawionej 1 tyzka
maki. Ciagle mieszac aby sos byt gtadki i btyszczacy.

dziatalnosci gospodarczej zwiazanej z wypiekami domowego chleba.

Prowadzi gospodarstwo domowe z zamitowania gotuje i wypieka ciasta i chleby.
Lubi eksperymenty ale bazuje na kuchni tradycyjnej i regionalnej. Kocha ludzi i lubi
spiewac w Chorze ,Cantabile”. Wychowuje dwojke dzieci. Jest w trakcie zaktadania

1 kg maki pszennej,

1,5 szklanki mleka,

10 dkg drozdzy,

3 z0ttka,

2 tyzki roztopionego masta lub oleju,
0.5 tyzeczki soli,

1tyzka cukru,

1 litr wywaru z suszonych grzybow
100 g masta

1 cebula

pieprz i sol

200 ml Smietanki

1tyzka maki

1 litrowy stoik suszonych grzybow,

1 cebula,

100 g kostki masta,

200 ml stodkiej Smietanki kremowki,
soli pieprz.

Smaki Regionu
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Europejski Fundusz Rolny na rzecz Rozwoju Obszarow Wiejskich: Europa inwestujaca w obszary wiejskie.
Instytucja Zarzadzajaca PROW 2014-2020 - Minister Rolnictwa i Rozwoju Wsi
Operacja pn. ‘Gotowanie Atrakcjg Regionu” majaca na celu promocje i rozpowszechnienie wiedzy o dziedzictwie kulinarnym obszaru dwaoch LGD:

Stowarz nia "Unia Nadwarcianska” i ,MIEDZY LUDZMI | JEZIORAMI" oraz wymiane doswiadczen kulinarnych wspotfinansowana jest ze srodkow Unii Europejskiej w ramach poddziatania
"Przygotowanie i realizacja dziatan w zakresie wspotpracy z lokalna grupa dziatania” Programu Rozwoju Obszarow Wiejskich na lata 2014-2020




