SMAKI ZIEMI PULAWSKIE]

turystyczne, przyrodnicze i kulinarne

TASTES OF PULAWY REGION

tourist, natural and culinary

Powiatowa Biblioteka Publiczna w Putawach [ Public Poviat Library in Putawy
2009



SMAKI ZIEMI PULAWSKIE]

turystyczne, przyrodnicze i kulinarne

TASTES OF PULAWY REGION

tourist, natural and culinary

Powiatowa Biblioteka Publiczna w Putawach / Public Poviat Library in Putawy
Starostwo Powiatowe w Pulawach / Starostwo Powiatowe w Putawach

o (E,tﬁ [i‘]te'fq

PoWigy,, e,
Zuz g

Putawy



SMAKTI ZIEMI PULAWSKIE] = TASTES OF PULAWY REGION

Smaki Ziemi Pulawskiej - turystyczne, przyrodnicze i kulinarne

Tastes of Pulawy Region - tourist, natural and culinary

Komitet Redakcyjny / Editorial Committee:
Danuta Szlendak, Halina Solecka, Andrzej Wenerski, Katarzyna Adamowska

Opracowanie etnograficzne / Etnographic Analysis:
Halina Solecka

Opracowanie graficzne i projekt okladki / Graphic analysis and cover project:
Aleksandra Kozak, Adriana Strojek

Tlumaczenie / Translation:
Malgorzata Bartnik, Edyta Bartnik

Autorzy zdje¢ / Photographs:
Jolanta Pecio, Halina Solecka, Dariusz Malinowski

Zrealizowano przy pomocy finansowej / Realised by financial help:

Starostwa Powiatowego w Putawach i Galerii Zielona w Putawach.

Druk i sktad / Printy and edition: ELKO Koriskowola



SMAKI ZIEMI PULAWSKIE] »

»~Smaki ziemi putawskiej” -
turystyczne, przyrodnicze
i kulinarne

W odpowiedzi na duze zainteresowa-
nie czytelnicze pierwszg publikacja regional-
ng: ,Wokét kuchni i stolu” - tradycje ziemi
pulawskiej Powiatowa Biblioteka Publiczna
w Pulawach przygotowala reedycje ksiazki.
Drugie wydanie ukazalo sie nie tylko pod
zmienionym tytulem, ale zostalo takze wzbo-
gacone o dodatkowe informacje z zakresu tu-
rystyki, przyrody i ekologii. Niniejsza pozycja
ma na celu przyblizenie Czytelnikom nieod-
krytych i niedocenianych miejsc powiatu pu-
tawskiego. Ksiazka promuje walory turystycz-
ne 10 gmin (Barandw, Janowiec, Kazimierz
Dolny, Konskowola, Kuréw, Markuszéw, Na-
teczéw, gmina Putawy, Wawolnica, Zyrzyn)
zwracajac uwage na zabytki, architekture
krajobrazu a takze na kulinarne dziedzictwo
tego regionu. Autorzy daza do rozbudzenia
i delektowania si¢ smakami ziemi pulawskiej.
Ksiazka ta jest préba docenienia powiatu pu-
tawskiego jako wspanialego pomnika krajobra-
zowego, na firmamencie ktérego kréluja walo-
ry turystyczne, przyrodnicze i kulinarne.

Pozycja ta petni wiec role swoistego in-
formatora, ktéry stac si¢ moze przewodnikiem
zachecajacym do wedréwek szlakami regionu.
Kazdy Czytelnik moze odkry¢ smaki ziemi
putawskiej najpierw na kartach owej ksiazki,
a potem jako turysta zwiedzajacy ten piekny
zakatek naszego kraju.

Dodatkowym atutem tej pozycji jest
fakt, ze zostala ona w calosci przettumaczona
na jezyk angielski. Zabieg ten pozwoli takze
obcokrajowcom pozna¢ atrakcje turystyczne
powiatu i tajniki kuchni regionalnej.

TASTES OF PULAWY REGION

»Tastes of Putawy Region”
- tourist, natural
and culinary

In response to great readers interest
of the first regional publication “Around
kitchen and table” - Pulawy Region Tradi-
tions Public Poviat Library in Pulawy pre-
pared re-edition of the book. The second
edition is under different title and is enri-
ched with additional elements from tourism,
nature and ecology. The aim of this book is
closing -up some undiscovered and unap-
preciated  places in Pulawy Poviat. It po-
romotes tourist values of 10 municipalities
(Baran6w, Janowiec, Kazimierz Dolny,, Kur6w,
Markuszéw, Naleczéw, Pulawy municipality,
Wawolnica, Zyrzyn) paying attention to old
buildings, landscape architecture as well as
culinary heritage of the region.

Authors aim awakening and relishing in
Putawy region tastes.

The book is an attempt of appreciating
Pulawy Poviat as a wonderful landscape mo-
nument, the best of which are tourist, nature
and culinary values.

So this book plays role of a guide, which
may encourage to hikes along region’s routes.
Every reader may discover tastes of Pulawy
region first on pages of the book, then as
a tourist visiting this beautiful corner of our
country.

Additional advantage of this position
is the fact that as a whole is translated into
English. This may also allow the foreigners
to learn tourist attractions of poviat and se-
crets of regional kitchen.
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,Smaki ziemi putawskiej” to ksigzka
upowszechniajaca wiedze przyrodnicza pod
katem ochrony Srodowiska. Ma ona na celu
rozbudzenie w  Czytelnikach $wiadomosci
ekologicznej.

Pozycja ta pretenduje tez do miana
ksiazki kucharskiej. ZnaleZé w niej moze-
my bogaty zbidr oryginalnych przepiséw XX
wiecznej polskiej kuchni regionalnej.

Aby usystematyzowa¢ informacje o re-
gionie autorzy dokonali podziatu ksiazki na
bloki tematyczne. We wstepie zakreslone zo-
staly ramy geograficzne powiatu putawskiego.
Pierwsza czg$¢ to zaprezentowanie waloréw
krajoznawczych i turystycznych z zamieszczo-
nymi trasami najwazniejszych szlakéw tury-
stycznych. Kolejny blok tematyczny nawigzu-
je do kulinarnych smakéw powiatu putawskie-
go. Autorzy opisuja specyfike kuchni ludowej,
a takze prezentujg podzial pozywienia i ro-
dzaje potraw. W tej czesci zebrane tez zostaly
najciekawsze przepisy na dania regionalne.

Obszar opisany w naszym przewodniku
da sie poréwna¢ do smakowitego ciasta, mato
ktéry region w Polsce jest tak ,nafaszerowa-
ny” atrakcjami. To wspaniale miejsce na ak-
tywne spedzenie wolnego czasu i rekreacyjny
wypoczynek. Zapraszamy wiec wszystkich
Czytelnikéw na powiatowe szlaki ziemi pu-
tawskiej w poszukiwaniu waloréw turystycz-
nych, przyrodniczych i kulinarnych.

Rozsmakujmy sie w tym ciekawym re-
gionie Lubelszczyzny.

Redakcja

“Tastes of Pulawy Region” is a book
spreading nature knowledge especially envi-
ronmental protection. The aim of it is awake-
ning ecological awareness.

The book may be called a cookery-
-book. The rich collection of original recipes
from XX c Polish regional kitchen may be fo-
und in it.

To systematize information about the
region- authors divided the book into topical
parts. In the introduction geographical fra-
mes of Pulawy region are sketched. The first
part it is a presentation of sightseeing and
tourist values together with the main tourist
routes. The next part is related with culinary
tastes of our region. Authors describe the pe-
culiarity of folk kitchen, and present division
of the nourishment and kinds of dishes. In
this part the most interesting regional dishes
recipes are collected.

Region described in our guide can be
compared to a tasty cake, not many regions
in Poland are so stuffed with attractions. It is
a gorgeous place for spending free time and
recreational rest.

We invite all the readers to tourist ro-
utes of Putawy region in search of tourist, na-
ture and culinary values. Delight in the taste
of this interesting part of Lubelszczyzna.

Editorial Staff
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Powiat Putawski

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

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

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

Na terenie powiatu nie brakuje rowniez
miejsc wartych odwiedzenia. Putawy to daw-
na siedziba ksiazat Czartoryskich, po ktérych
pozostal tu zespot palacowo-parkowy z liczny-
mi zabytkami (Pafac Czartoryskich, Swiatynia
Sybilli, Dom Gotycki). Kazimierz Dolny to
perta polskiego renesansu. Malowniczy rynek
z picknymi kamieniczkami, klasztor i kosciot
farny, urokliwe uliczki miasteczka oraz prze-
pickny widok na Wisle urzekly niejednego
turyste, ktérych co roku przybywa tu ponad

Putawy County

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

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

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

Within the district there is no shortage
of places well worth visiting. Putawy is the
former seat of the Czartoryski Dukes, who
left palace- park complex including many
monuments of art (Czartoryski Palace, Sybil-
la’s Temple, Gothic House). Kazimierz Dolny
is a pearl of Polish Renaissance. The picture-
sque market with beautiful tenement houses,
monastery and parish church, enchanting
town’s streets and the most beautiful view
on The Vistula River charmed many tourists,
who come here annually in the approximate
number of 2 millions. Janowiec situated on
the other bank of The Vistula River boasts
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2 min. Polozony po drugiej stronie Wisly Ja-
nowiec moze poszczyci¢ sie dobrze zachowa-
nymi ruinami jednego z najwiekszych zam-
kéw obronnych w Polsce. Z kolei do znanego
uzdrowiska w Naleczowie przyciaga zdrowy
mikroklimat, bogactwo wéd leczniczych oraz
malownicze szlaki spacerowe, po ktérych nie-
gdys wedrowali Bolestaw Prus i Stefan Zerom-
ski.

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

Powiat pulawski ma tez drugie, nowo-
czesne oblicze, na ktore skladaja si¢ prze-
myst i nauka. O znaczeniu Ziemi Pufaw-
skiej na gospodarczej mapie Polski decydujq
przede wszystkim Zaklady Azotowe ,Putawy”
S.A.Firma jest najwickszym przedsiebior-
stwem branzy nawozowo-chemicznej w Pol-
sce i liczacym si¢ dostawca na rynkach $wia-
towych. Jest takze najwieckszym pracodawca
Lubelszczyzny. Zaklady stale unowocze$niaja
swojq oferte, a poprzez proekologiczne inwe-
stycje dbaja o to, aby przyroda okolic Putaw
mogla powréci¢ do swego pierwotnego stanu.
Firmami o znaczeniu ponadlokalnym sg réw-
niez: Mostostal Putawy S.A., Prefabet Pulawy
sp. z 0.0. oraz Biowet Pulawy sp. z 0.0. Na
firmy, chcace zainwestowa¢ w Pulawach, cze-
kaja gotowe tereny inwestycyjne w ramach
Putawskiego Parku Przemystowego, oraz pod-

» TASTES OF PULAWY REGION

well-preserved ruins of one of the greatest
defensive castles in Poland. What’s more he-
althy climate, abundance of healing waters
and picturesque hiking routes, visited once by
Bolestaw Prus and Stefan Zeromski, attract to
Naleczow.

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

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

There is also the second, modern side
of Pulawy County, presented by industry and
education. Nitrogen Plant “Pulawy” S.A. de-
cide about the importance of Putawy Region
on the industrial map of Poland. The firm is
the biggest producer of chemical fertilizer’s
branch in Poland and important supplier to
world markets. It is also the largest employer
in Lubelszczyzna province. The firm constan-
tly modernizes its offer, and through the gre-
en investment actions, they ensure that the
natural surroundings of pulawy was able to
return to its original state. Other firms of gre-
ater importance are: Mostostal Pulawy S.A.,
Prefabet Putawy sp. Z 0.0. and Biowet Putawy
sp.z 0.0. For a company wishing to invest in
Pulawy ready investing areas are waiting in
Putawski Industrial Park, or sub-zone of Spe-
cial Economic Zone Starachowice.

Putawy is also the seat of 5 scientific
institutes, working mainly for farming purpo-
ses. Among them is the National Veterinary
Institute, which laboratory upgraded with
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strefy Specjalnej Strefy Ekonomicznej Stara-
chowice.

Putawy s takze siedzibg 5 instytutéw
naukowych, pracujacych przede wszystkim
dla potrzeb rolnictwa. Wsréd nich jest Pan-
stwowy Instytut Weterynaryjny, ktérego la-
boratorium, zmodernizowane z funduszy
unijnych, nalezy do najnowoczesniejszych
w Europie oraz Instytut Uprawy, Nawozenia
i Gleboznawstwa. Na terenie powiatu znajdu-
ja sie wyzsze uczelnie: Putawska Szkota Wyz-
sza, Nauczycielskie Kolegium Jezykéw Ob-
cych w Pulawach, Kolegium Sztuk Pieknych
UMCS w Kazimierzu Dolnym.

Pulawy stanowia tez wazny wezel ko-
munikacyjny. Przez teren powiatu przebiega-
ja drogi krajowe nr 12 (Radom-Lublin) i 17
(Warszawa-Hrebenne) oraz drogi wojewodzkie
801 (Pulawy-Warszawa) i 824 (Pulawy-Anno-
pol). W 2008 r. zostala oddana do uzytku
nowa przeprawa mostowa przez Wisle, stano-
wigca fragment pierwszego etapu obwodnicy
Pulaw. Przez powiat prowadzi réwniez linia

EU funds is now one of the most modern
in Europe. There are also Institute of Crops,
Fertilizing and Soil. On the terrain there are
some academies: Pulawska Szkola Wyisza
(Putawy Academy), Nauczycielskie Kolegium
Jezykéw Obcych w Putawach (Foreign Lan-
guages Teacher’s Training College), Kolegium
Sztuk Pieknych w Kazimierzu Dolnym (Col-
lege of Arts).

Putawy is also an important communica-
tion junction. Domestic roads nr 12 (Radom-
Lublin) and 17 (Warszawa - Hrebenne) and
province roads 801 (Putawy — Warszawa) and
824 (Pulawy - Annopol) are here. In 2008
the new bridge over The Vistula river was
completed, which is a part of the first stage
of Pulawy ringroad. A railroad operates here
linking Lublin with Warsaw and Radom.

Pulawy Region has a lot to offer in
terms of culture. Kazimierz Dolny it is a town
full of galleries and painters artistic bohemian
headquarters. Annually Ogélnopolski Festi-
wal Kapel I Spiewakéw Ludowych (National
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kolejowa taczaca Lublin z Warszawg i Rado-
miem.

Powiat putawski ma takze wiele do za-
oferowania pod wzgledem kulturalnym. Kazi-
mierz Dolny to obfitujace w galerie miastecz-
ko malarzy oraz siedziba artystycznej bohemy.
Co roku odbywa si¢ tu réwniez Og6lnopolski
Festiwal Kapel i Spiewakéw Ludowych, Festi-
wal Filmowy ,Dwa Brzegi”, za§ w Pulawach
maja miejsce Miedzynarodowe Warsztaty Jaz-
zowe oraz Ogélnopolskie Spotkania Lalkarzy.
W stolicy powiatu, za sprawa Putawskiego
Osrodka Kultury ,Dom Chemika”, kwitnie
amatorski ruch artystyczny, a na terenie po-
wiatu nie brakuje twércéw ludowych.

Powiat jest réwniez widoczny na sporto-
wej mapie Polski, przede wszystkim za sprawg
wystepujacego w ekstraklasie pitkarzy recz-
nych klubu ,Azoty Pulawy”. Preznie rozwija
sie réwniez sport mlodziezowy. W kalendarzu
imprez sportowych wazne miejsce zajmuja
rozgrywane w Putawach: ,Ogélnopolskie Biegi
o Blekitng Wstege Wisly” i ,Biegi Niepodle-
glosci” oraz Bieg Sylwestrowy ,Naleczow- Sao
Paulo”.

Zapraszamy na goscinng
Ziemig Pulawskg.

» TASTES OF PULAWY REGION
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Festival of Folk Singers and Bands ), Film
Festival Two Banks, and in Pulawy Interna-
tional Jazz Meetings and Polish Puppet-Show
Operators Meetings take place. In capital of
the district , thanks to Pulawy Cultural Cen-
tre”Dom Chemika” amateur’s artistic move-
ment is developing, and there are many folk
artists in the region.

Poviat is also recognizable on a sport’s
map of Poland, primarily because of inhe-
rent in the Handball Extra League players of
“Azoty Pulawy”. Youth sport movement also
develops enterprisingly. In a sports events ca-
lendar there are races held in Pulawy “Polish
Blue Vistula’s Ribbon Race®, “Indepedence
Race” and New Year’s Eve Race “Naleczow -
Sao Paulo”.

Welcome to the hospitable
Pulawy Region.
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Putawy

Miejscowos¢ po raz pierwszy wyste-
puje w ksiegach ziemskich z roku 1489 jako
wie§ Pollawy. Potozenie i sama nazwa wiaza je
z rzeka. Sugerowala ona, Ze miejscowo$¢ lezy
,po”, czyli przy ,fawie”, a tak okreslano kie-
dy$ brod, czyli przejscie przez rzeke. Poczat-
kowo byla to mata osada handlowo-rybacka.
Pulawy przezywaly swoj rozkwit w pierwszej
potowie XVII w. Posiadaly wtedy prom, maga-
zyn solny, port rzeczny oraz filig torunskiego
przedsiebiorstwa kupca Samuela Edwardsa,
z pochodzenia Szkota. Potop szwedzki zaha-
mowal rozwoj gospodarczy owczesnych Putaw.
W latach 70. XVII w. marszatek wielki koron-
ny Stanistaw Herakliusz Lubomirski wznidst
patac, ktory zostat spalony w 1706 r. podczas

wojny potnocnej. Jego odbudows zajeli sie
kolejni wiasciciele - Sieniawscy, a nastepnie
Czartoryscy. Dzieki temu ostatniemu rodowi,
a zwlaszcza Izabeli z Flemingéw Czartoryskiej
i Adamowi Kazimierzowi Czartoryskiemu po-
wstal tutaj oSrodek kulturalno - artystyczny
i naukowy, konkurujacy ze stolica.

11

Putawy

The town was first mentioned in old
archives of 1849 as a village called Pollawy.
Location and the name are strictly associated
with the river. It was suggested that the city
is ,on” or the ,bench” and once described
as dirt, that is, the river passage. Initially it
was a small trading and fishing settlement.
The time of Pulawy prosperity was in XVII
c. Ferry, salt warehouse, river port were there
as well as Samuel Edwards’, merchant of the
Scottish origin, Torun branch of the firm. The
Swedish Deluge stopped industrial develop-
ment of Putawy. In the 70s of XVII ¢. Crown
Marshal Stanistaw Herakliusz Lubomirski
erected a palace that was burnt down in
1706 during the Northern War. New owners

Sieniawscy, and then Czartoryscy focused on
reconstruction of the palace. Thanks to latter
family, especially with Izabela from Flemings
Czartoryska and Adam Kazimierz Czartory-
ski- important cultural, artistic and scientific
centre competing with the capital arose.
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Na pulawskim dworze hojny mecenat
znaleZli wybitni malarze, pisarze i uczeni
epoki oswiecenia: Julian Ursyn Niemcewicz,
Grzegorz  Piramowicz, Franciszek Dionizy
Kniaznin, Jan Pawel Woronicz, Franciszek
Zablocki, Piotr Norblin, Aleksander Ortowski,
oraz kompozytor Franciszek Lessel.

Pamiatka po ,zlotym wieku” Pulaw
jest zesp6t patacowo-parkowy, a w nim: Patac
Czartoryskich, Palac/ Marynki, Domek Grec-
ki, Altana Chifiska, Swiatynia Sybilli i Domek
Gotycki, w ktérym miescito si¢ pierwsze pol-
skie muzeum, Brama Rzymska, Domek Zolty
(Aleksandryjski) i kaplica zbudowana na wzér
rzymskiego Panteonu (obecnie koscidt ,na
gorce”). Wiele sposréd nich powstato wg pro-
jektow Chrystiana Piotra Aignera.

Poza zespolem patacowo - parkowym
w Pulawach, na Wiostowicach obejrze¢ moz-
na barokowy kosciét z lat 1725-28 pod we-
zwaniem $w. J6zefa. Zostal wzniesiony wedtug
projektu Franciszka Magiera. Wyposazenie
Swigtyni pochodzi z kofica XVIII w. W' olta-
rzach znajdujg si¢ obrazy K. Wojniakowskie-
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In Pulawy Palace outstanding painters, writers
and scientist of the Age of Enlightenment:
Julian Ursyn Niemcewicz, Grzegorz Piramo-
wicz, Franciszek Dionizy Kniaznin, Jan Pawel
Woronicz, Franciszek Zabtocki, Piotr Norblin,
Aleksander Ortowski and the composer Fran-
ciszek Lessel found the generous patronage.

The memento after the “Golden Age”
of Pulawy is palace-park complex consisting
of: Czartoryski Palace, Marynka Palace, Gre-
ek House, Chinese Summer-house, Sybilla’s
Temple and Gothic House, in which there was
the first Polish museum, Rome Gate, Yellow
House (Aleksandryjski) and a Chapel built on
the model of Roman Pantheon (now church
“on a hill”). Many of the projects were desi-
gned by Chrystian Piotr Aigner.

Apart from palace- park complex in Pu-
tawy, in Wlostowice you may visit a baroque
St. Joseph church of 1725 - 28. It was built
to the design by Franciszek Magier. Interior
fittings of the church originate from the end
of XVIII c. Paintings by K. Wojniakowski,
M.Bacciarelli’s pupil are still on the altars.
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go, ucznia M. Bacciarellego. Na wlostowickim
cmentarzu, jednym z najstarszych w Polsce,
znajduje sie wiele nagrobkéw o historycznej
i artystycznej wartosci.

Po upadku powstania listopadowego do-
bra putawskie ulegly konfiskacie, a w przebu-
dowanym patacu w 1843 1. Rosjanie ulokowali
Aleksandryijski Instytut Wychowania Panien,
zwany tez Instytutem Maryjskim. Od 1846 r.
nakazem cara nazwa miasta zostala zmieniona
na Nowa Aleksandrie. W roku 1866 Pulawy
staly si¢ siedziba powiatu, a 7 wrzesnia 1906 .
car Mikolaj II nadat im prawa miejskie.

W' okresie miedzywojennym Pulawy,
staly sie rolniczym oSrodkiem naukowym,
na bazie utworzonego jeszcze przez wladze
carskie w 1869 r. Instytutu Politechnicznego
i Rolniczo-Lesnego. Tradycje te sq kontynu-
owane przez dzialajace obecnie w Pulawach:
Instytut Uprawy Nawozenia i Gleboznaw-
stwa, Pafistwowy Instytut Weterynaryjny, In-
stytut Nawozéw Sztucznych, Oddziat Pszczel-
nictwa Instytutu Sadownictwa i Kwiaciarstwa,
Osrodek Badari Weterynaryjnych Wojskowego
Instytutu Higieny i Epidemiologii oraz Zaklad
Produkcji Bioweterynaryjnej “Biowet”.

Do podniesienia potencjalu naukowe-
go miasta przyczyniaja sie réwniez: Pulawska
Szkota Wyzsza i Nauczycielskie Kolegium Je-
zykéw Obcych.

Glownym  organizatorem zycia kultu-
ralnego miasta jest POK ,Dom Chemika”,
w ktorym m.in. odbywaja si¢ corocznie Ogol-
nopolskie Spotkania Lalkarzy, Miedzynarodo-
we Warsztaty Jazzowe, a od niedawna réwniez
warsztaty bluesowe. Dom Chemika jest réwniez
miejscem licznych wystaw i preznie dziatajacym
oSrodkiem amatorskiego ruchu artystycznego.

Z Pulawami zwigzanych jest wielu
wspoltczesnych pisarzy i ludzi kultury, sposréd
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At Whostowice cemetery, one of the oldest in
Poland, there are many tombstones of historic
and artistic value.

After the fall of the November Uprising
all the Pulawy lands were confiscated, and in
a rebuilt palace the Russians located Aleksan-
drian Institute Of Maidens Education., also
known as Maria’s Institute. From 1846 tzar
ordered the change of town’s name to New
Alexandria. In 1886 Pulawy became the seat
of province, and on 7th September 1906 tzar
Nikolai II gave Pulawy civic rights.

In the period between two World Wars,
Putawy ,on the base of established by tzarist
authorities Politechnic Institute and Agro
— Forestry Institute ,became farming scienti-
fic centre, These traditions are continued by
working nowadays Institute of Cultivation,
Fertilizing and Soil (IUNG), Institute of Che-
mical Fertilizers (INS), Beekeeping Depart-
ment of Pomology and Floriculture Institute,
Military Veterinary Research Institute of Hy-
giene and Epidemiology and Bioveterinary
Plant “Biowet”.

In increasing the scientific potential of
the town Pulawy Academy and Foreign Lan-
guages Teachers Training College play signifi-
cant role,

The main organizer of Pulawy cultural
life is POK “Dom Chemika”, where annual
Polish  Puppet-Show operators, International
Jazz Meetings, and not long ago Blues Me-
etings take place. Dom Chemika is a place of
many exhibitions and active centre of ama-
teur artistic movement.

Many contemporary writers and people
of culture are related with Pulawy, the best
Known of whom is an outstanding poet Boh-
dan Zadura. Singer Danuta Blazejczyk and
actor Marian Opania come from Pulawy too.
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nich najbardziej znany jest wybitny poeta
Bohdan Zadura. Swoje korzenie z Pulaw wy-
wodzg m.in. piosenkarka Danuta Blazejczyk
oraz aktor Marian Opania.

Dzisiejsze Putawy to synteza trzech tra-
dycji: wielkiego osrodka politycznego i kul-
turalnego przetomu XVIII i XIX w., osrodka
nauk, gléwnie rolniczych oraz najmiodsze]
- nowoczesnego przemystu. W latach 60.
XX w. powstaly Zaklady Azotowe ,Putawy”S.
A., ktorych obecnos¢ zmienila oblicze miasta.

Pulawy, bedac nowoczesnym osrodkiem
miejskim, zachowaty swa wspanialy tradycje
,Aten Pétnocy” i unikatowe walory krajobra-
ZOWe.

Ze wzgledu na infrastrukture i liczne
szlaki turystyczne Pulawy sa dobrym punk-
tem wypadowym do zwiedzania okolicznych
miejscowosci.

Baranow

W roku 1544 na polach wsi Laskowice
za zgodg Zygmunta I Starego, Piotr Firlej -
wojewoda ruski, starosta kazimierski i radom-
ski, lokuje prywatne miasto Baranéw. Okres
swojej Swietnosci miasto mialo w czasach, gdy
przebiegaly tedy gléwne szlaki komunikacyijne
i handlowe. W 1870 r. Baranéw utracit status
miejski na skutek restrykeji natozonych przez
wladze zaborcze po powstaniu styczniowym,
a takze w zwiazku z budowg nowych szlakéw

komunikacyjnych i handlowych.

Do naszych czaséw zachowala si¢ daw-
na zabudowa miejska z prostokatnym ryn-
kiem. Istniejacy do dzi§ kosci6t pw. $w. Jana
Chrzciciela, mimo licznych remontéw, za-
chowal cechy charakterystyczne dla péZnego
baroku. Przed $wigtynia znajduje sie pomnik
upamietniajacy pobyt w Baranowie Marszatka
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Contemporary Putawy is a synthesis of
three traditions: big political and cultural cen-
tre through the XVIII and XIX c. turning,
scientific centre, mainly agricultural and the
youngest- the habitats of modern industry. In
the 60s XX c. Nitrogen Plants “Pulawy”S.A.
arose, and their presence changed the face of
the town and still has an impact on it.

Being a modern town centre, Pulawy
preserved its marvelous tradition of “North
Athens” and unique landscape values.

Due to the infrastructure and numerous
hiking routes Putawy is a good starting point
for exploring the surrounding towns.

Baranow

In the year of 1544 in the areas of rural
Laskowice, with Zygmunt I Stary agreement,
Piotr Firlej Russian Voivode, Kazimierz and
Radom Starost, located a private town Ba-
ranéw. The period of prosperity of the town
was in the times when the main trading and
communication routes were there. In 1870
Barandw lost its urban status as a result of
restrictions imposed by the foreign ruler’s
authorities after the January Uprising as well
as building new trade and communication ro-
utes.

The old town buildings with the square
market are preserved till today. Still existing
St John Baptist church, apart from numerous
repairs, retains the characteristic features typi-
cal to the late baroque. In front of the temple
there is a monument commemorating Marshal
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Jozefa Pitsudskiego podczas wojny w 1920 r.
Na miejscowym cmentarzu znajduije si¢ mogi-
fa uczestnikow powstania styczniowego. Pole-
gli i ranni powstaficy oraz rosyjscy zolnierze

zostali przywiezieni do Baranowa po bitwie
zyrzyfiskiej 8 sierpnia 1863 r. Wielu z nich
zmarlo w tutejszym lazarecie.

Okolice Baranowa potozone sa w obsza-
rze krajobrazu chronionego ,Pradolina Wie-
prza”. Tworza go wzniesienia morenowe po-
kryte lasem oraz malownicze meandry, staro-
rzecze, rozlewiska i mokradta jednej z nielicz-
nych w Europie, mato przeksztalconej dziatal-
noscia czlowieka, ,dzikiej” rzeki - Wieprz.

Bogata roslinnos¢ nadrzeczna jest sie-
dliskiem rzadkich gatunkéw zwierzat, takich
jak: zétwie blotne, perkozy, derkacze, remizy,
tabedzie nieme, blotniaki, pustulki, wydry
i bobry.

Milosnikom natury oraz wedkarstwa
tereny te moga dostarczy¢ niezapomnianych
wrazen.
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Jozef Pitsudski visit in Baranéw during the
War in 1920. On the local cemetery there is
a grave of January Uprising participants.
Dead and wounded insurgents and Russian

troops were brought to Barandw after Zyrzyn-
ska Battle 8 August 1863. Many of them died
in a local field hospital.

Baranéw countryside is situated in the
protected area of landscape park “Proglacial
Wieprz valley”. It consists of morainic hills
covered with woods and picturesque win-
dings, old river-bed and swamps of one of a
few “wild” rivers in Europe unchanged by hu-
man’s activity.

Rich riverside flora is habitat for rare
animal species, as; swamp turtles, grebes,
corncrakes, singing tits, silent swans, harriers,
kestrels, otters and beavers.

Nature and fishing lovers may find
unforgettable impressions in this area.
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Janowiec

Historia Janowca siega XIV w. Wie$ po
raz pierwszy zostala wymieniona w dokumen-
tach z 1325 . jako siedziba parafii pod nazwa
Serokomla. Okolo 1350 r. wybudowano tu
pierwszy murowany ko$ciét w stylu gotyckim.
W 1537 r. éwezesny whasciciel Serokomli,
kasztelan wislicki, a péZniej wojewoda ruski -
Piotr Firlej, uzyskal od Zygmunta I zgode na
lokowanie na jej gruntach miasta Janowiec.

Z dawnej zabudowy zachowat si¢ czworo-
boczny rynek, renesansowy kosciét pw. $w. Sta-
nistawa oraz gorujace nad miasteczkiem ruiny
zamku, ktéry wybudowat tu w XVI w. Piotr Fir-
lej. Pézniej zamek byt rozbudowywany i przebu-
dowywany, a ostatecznie przyjat ksztalt okazale]
rezydencji magnackiej Tarléw, a nastepnie Lu-
bomirskich. Kolejni wiasciciele Janowca, przed-
stawiciele wielkich polskich rodéw; zatrudniali
wybitnych artystéw. Znalazt si¢ wérod nich Santi
Gucci - rzezbiarz i architekt Zygmunta I Stare-
go i Stefana Batorego, tworca nagrobkéw tych
monarchéw w katedrze na Wawelu. We wnetrzu
janowieckiego kosciota znajduje sie renesansowy
nagrobek Andrzeja i Barbary Firlejow przypisy-
wany temu artyscie. Z Janowcem zwiazany byl
tez Tylman van Gameren uwazany za najwybit-
niejszego architekta polskiego baroku.

Z upadkiem Rzeczypospolitej zwiaza-
ny byl proces degradacji miasteczka i zamku.
Utracilo ono, jak wiele innych, prawa miejskie
po powstaniu styczniowym.

Ciekawostka moze by¢, iz po II wojnie
Swiatowej zamek w Janowcu byt jedynym
w Polsce obiektem tego typu znajdujacym
sie w prywatnych rekach. Wlasciciel Leon
Kozlowski odsprzedal go panstwu dopiero
w1975 1.

Obecnie w odbudowanej czesci zam-
ku prezentowane sa ekspozycje muzealne.
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Janowiec

Janowiec history reaches XIV c. The vil-
lage was mentioned in documents for the first
time in 1325 as a headquarter of the parish
called Serokomla. About 1350 the first brick
church in gothic style was built here. In 1537
the then owner of Serokomla, Wislica Castel-
lan, and then Russian Voivode - Piotr Firlej,
achieved agreement from king Zygmunt I to
locate on this area the town Janowiec.

Square market, renaissance St Stani-
staw church and ruins of the built in XVI c.
by Piotr Firlej castle dominating the town are
the preserved remains of the old buildings.
Then the castle was extended and rebuilt and
eventually became a splendid magnate man-
sion Of Tarlo family, and of Lubomirski next.
Following Janowiec owners, representatives
of great Polish houses, employed outstanding
artists. Among the others was Santi Gucci-
sculptor and architect of Zygmunt I Stary
and Stefan Batory, creator of the monarch’s
tomb-stones in a Wawel Cathedral. Inside ja-
nowiecki Church there is a renaissance tomb-
-stone of Andrzej and Barbara Firlej thought
to be made by this artist. Also Tylman van
Gameren who was said to be one of the most
outstanding architects of Polish baroque is
connected with Janowiec.

With the fall of Polish country was re-
lated the process of degradation both of the
town and the castle. As many others it lost
civic rights after the January Uprise.

Interesting is the fact, that after II
World War Janowiecki castle was the one of
such buildings that was still the private pro-
perty. The owner Leon Kozlowski sold it to
the authorities in 1975.

Now in the renovated part of the ca-
stle museum exhibitions are presented. Many
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Na zamku maja miejsce przyciagajace wielu
widzow imprezy, m.in. widowiskowy turniej
rycerski, odbywajacy sie w okresie wakacji.
W parku w poblizu zamku znajduje si¢ ze-
sp6t  dworski, zabytkowy dwér szlachecki
z XVIII w., przeniesiony tu z Moniakéw oraz
kilka budynkéw gospodarczych. Mozna tu
obejrze¢ wnetrza z wystrojem typowym dla
dworu szlacheckiego, a w spichlerzu - wy-
stawe etnograficzng. Opiekunem wszystkich
obiektéw jest Muzeum Nadwislariskie w Ka-
zimierzu Dolnym.

Usprawnieniem komunikacyjnym i atra-
-keja dla odwiedzajacych sq uruchamiane la-
tem przeprawy promowe Janowiec- Kazimierz
oraz Bochotnica - Nasiléw.

Pobliskie Janowice oferuja mozliwos¢

wypoczynku nad zalewem, a liczne szlaki tu-
rystyczne pozwalaja pozna¢ i doceni¢ walory
krajobrazowe okolic. Szczegdlnie malowniczy
jest widok z wysokiej skarpy nadwislanskiej
na przelom rzeki.
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performances attracting people are held in
a castle e.g. spectacular knight’s tournament,
which is held during summer holidays. In the
park near the castle there is a manor com-
plex, monumental manor-house from XVIII c.
moved from moniaki and some outbuildings.
You may see interiors decorated typically to
manor- houses, and in the granary - ethno-
graphic exhibition. The protector of the who-
le complex iis Nadwislariskie Museum in Ka-
zimierz Dolny.

The communication improvement as
well as a big attraction for the visitors are fer-
ries Janowiec- Kazimierz and Bochotnica- Na-
sitow available in summer.

Nearby Janowice offer a possibility of
relax by the bay, and numerous tourist routes

allow to know and appreciate landscape valu-
es of the countryside. Especially picturesque
is a view from a high Vistula bank on the ri-
ver's ravine.
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Kazimierz Dolny

Poczatki  Kazimierza Dolnego siegaja
wezesnego Sredniowiecza. Jego powstanie 1a-
czy sie z osobg ksiecia Kazimierza Sprawie-
dliwego i klasztorem si6str Norbertanek ze
Zwierzyrica pod Krakowem. Od tegoz ksiecia
pochodzi¢ ma nazwa miejscowosci.

Odnotowano ja po raz pierwszy w Zro-
dfach pisanych w roku 1249. Nie znamy daty
nadania praw miejskich, bo dokumenty z cza-
sow Jagielty méwia jedynie o ich potwierdze-
niu. Najwickszy rozkwit miasta przypadi na
wiek XVI i pierwsza potowe XVII, kiedy to
Kazimierz byt wielkim centrum handlu zbo-
zem i produkcji piwa. Pomyslna koniunktura
gospodarcza i wzrost zamozno$ci mieszczan
kazimierskich wplynely na ksztalt architekto-
niczny miasta. Dzieki budowlom powstatym
w czasach S$wietnosci Kazimierz uznawany
jest dzi§ przez wielu za najpickniejsze mia-
steczko renesansowe w Polsce. Caly miejski
zesp6t urbanistyczny posiada zabytkowy cha-
rakter. O ,zlotym wieku” Kazimierza przypo-
minajg dzis: ruiny zamku wzniesionego przez
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Kazimierz Dolny

Beginnings of Kazimierz Dolny reach
early Middle Ages and are related with Prince
Kazimierz Sprawiedliwy and sisters Norber-
tanki from Zwierzyniec near Krakéw nunnery.
The name of the town comes from the name
of this prince and was firstly noticed in writ-
ten sources in 1249. We do not know the
accurate date of granting the town with the
civic rights, because documents from Jagiello
times confirm the fact only. The time of tow-
n’s prosperity was in XVI and the first half of
XVII c., when Kazimierz was a big centre of
wheat trade and beer production. Economic
boom and increase in Kazimierz merchants’
wealth influenced architectonic shape of
town. Thanks to buildings made in prosperi-
ty time Kazimierz is thought by many people
to be the most beautiful renaissance town
in Poland. Whole town’s urban complex has
monumental character. Today about the “Gol-
den Age” of Kazimierz resemble: ruins of the
castle built by Kazimierz the Great, stone to-
wer from XIV c., firstly gothic, then rebuilt
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Kazimierza Wielkiego z kamienna baszta
z XIV w. (pierwotnie gotycki, przebudowa-
ny w XVI w. na renesansowy), kosciét farny,
kosciol $w. Anny, koscidl i klasztor Reforma-
tow z lat 1680-1690, usytuowane wzdluz
Wisly spichlerze z pierwszej polowy XVII w.
oraz renesansowe kamienice mieszczanskie.
Najbardziej znane to kamienice podcieniowe
braci Przybytéw, sw. Krzysztofa i $w. Mikolaja
z 1615 r, kamienica Gdafiska z przelomu
XVII i XVII w.,, Gorskich z okoto 1607 r.,
Biala z pierwszej potowy XVII w. i Celejow-
ska z okolo 1635 r.

Juz za czasow Kazimierza Wielkie-
go w miasteczku istniala gmina Zydowska,
a w okresie miedzywojennym Kazimierz Dol-
ny stal sie jednym z wigkszych osrodkéw zy-
dowskich. Zydzi mieli réwniez duzy wplyw
na architektoniczne oblicze miasta. Do dzis
istnieje w Kazimierzu synagoga zbudowana
w 1677 1. oraz budynek dawnych jatek
z pierwszej potowy XIX w. Przy ul. Czerniawy
zlokalizowany jest kirkut Zydowski zatozony
przez gmine zydowska w potowie XIX w.

Swoja pozycje miasto stracilo dopiero
w czasach Ksiestwa Warszawskiego. Symbo-
lem upadku Kazimierza bylo odebranie mu
praw miejskich po powstaniu styczniowym,
w roku 1869.

Zainteresowanie przeszloscia oraz ma-
lowniczo$¢ miasteczka i jego okolic od dawna
przyciagaly ludzi kultury, malarzy, literatéw
i wielu turystéw. Juz od drugiej polowy
XIX w. Kazimierz nabieral charakteru miej-
scowosci  letniskowo-wypoczynkowej.  Za-
mieszkiwala tu na stale duza grupa artystow.
Tradycje te kontynuowane sa do dzis. W mia-
steczku miesci si¢ wiele galerii, odbywajq sie
plenery malarskie, swoja siedzibe ma uczelnia
artystyczna.
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in XVI c. to renaissance Parish Church, St.
Ann’s Church, Reformation Church and Mo-
nastery from 1680-1690, granaries situated
along the Vistula banks from the first half of
XVII ¢. and renaissance merchant’s houses.
The most knownare arcades houses of bro-
thers Przybyla, St. Christopher and St. Ni-
cholas from 1615, Gdanisk House from the
turning of XVII and XVIIlc., Gorskich House
from about 1607, White House from the first
half of XVII c. and Celejowska from about
1635.

Even in the times of Kazimierz the Gre-
at there was a Jewish Borough in the town,
and in the period between World Wars Ka-
zimierz Dolny became one of the greatest Je-
wish centres .Jews had also a great influence
on the architectonic shape of the town. In
Kazimierz Jewish synagogue built in 1677 still
exists as well as the bilding of the old but-
chers’ from the first half of XIX c. In Czernia-
wy Street Jewish Cemetery founded by Jewish
borough in half of the XIX c. is located.

Town lost its position not until the ti-
mes of The Grand Duchy of Warsaw. The
symbol of Kazimierz fall was taking away the
civic rights after January Uprising in 1869.

History interest and beauty of the town
and its countryside have attracted people of
culture, painters, writers, and many tourists
for a long time, From the second half of the
XIX c. Kazimierz became a summer resort.
Large group of artists has constantly lived
here. These traditions are continued until
today. There are plenty of art galleries in the
town, plein - air painting schools, and artistic
College has its headquarters here.

Local Nadwislariskie Museum presents
the rich collections in an old granary, where
there is its department - Museum of Natural
Science, and in Celejowska building, where
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Miejscowe  Muzeum  NadwiSlaniskie
swe liczne zbiory prezentuje w zabytkowym
spichlerzu, gdzie miesci sie jego oddzial -
Muzeum Przyrodnicze oraz w Kamienicy
Celejowskiej, gdzie mozna zobaczy¢ zbiory
archeologiczne, rzemiosta i galeri¢ malarstwa.
W dzwonnicy przy Rynku miesci sie  Mu-
zeum Sztuki Zlotniczej, a w willi ,Pod wie-
wi6rka”- muzeum Marii i Jerzego Kuncewi-
czow.

Miasto znajduje si¢ na terenie Kazimier-
skiego Parku Krajobrazowego, petnego malow-
niczych, lessowych wawozow i lasow. Wista
oraz rezerwat ornitologiczny ,Krowia Wyspa”,
potozony na rzecznych fachach, tworza niepo-
wtarzalny charakter okolic Kazimierza. Pano-
rame Kazimierza mozna podziwia¢ z licznych
gor i wzniesie,, wsréd ktérych najbardzie]
znana jest Gora Trzech Krzyzy.

W bezposredniej jego bliskosci znajduje
sie: Mig¢mierz - dawna wies$ rybacka ze sta-
rymi chatami przeniesionymi z okolic i ada-
ptowanymi na domy letniskowe, Bochotnica
z ruinami zamku z czasow Kazimierza Wiel-
kiego, mial on by¢ wedlug legendy miejscem
zamieszkania pigknej Estery oraz Kolonia
Zbedowice z pomnikiem upamietniajacym
wymordowanie jej mieszkaficéw przez Niem-
cOwW W czasie ostatniej wojny.

Architektura oraz walory przyrodnicze
Kazimierza i okolic czynig je wartymi odwie-
dzenia i sprawiaja, ze sq to miejsca niezwykle
nie tylko w skali kraju. Wyjatkowos¢ nad-
wislaniskiego miasteczka podkresla nadany
w 1994 1. tytut ,Pomnika Historii”.

Dodatkowym atutem miejscowosci sq
organizowane W tutejszej scenerii festiwale
i koncerty, wsréd nich: Festiwal Kapel i Spie-
wakéw Ludowych, festiwal filmowy ,Dwa
Brzegi” oraz wiele innych imprez kultural-
nych.
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archeological collections of craft and art galle-
ry can be seen.In the bell tower at the mar-
ket there is - the Museum of Contemporary
Art and goldsmiths, and in the villa ,Under
squirrel” - museum of Mary and George Kun-
cewiczow.

The city is located in the Park Landsca-
pe, full of picturesque loess ravines and fore-
sts. Vistula and ornithological reserve ,Cow’s
Island” located on the river sandbanks create
a unique character of the surrounding area of
Kazimierz. Panorama of Kazimierz may be
admired from numerous hills and mountains,
among which the best known is the Mounta-
in of Three Crosses.

In its direct proximity there are: Miec-
mierz - the former fishing village with old
huts transferred from the nearby area and ar-
ranged to summer cottages, Bochotnica with
the ruins of the castle from the times of Casi-
mir the Great, was to be according to legend
a place of residence of the beautiful Esther
and the Cologne Zbedowice commemorative
monument from the slaughter population by
the Germans during the war.

Architecture and natural beauty of Kazi-
mierz and the surrounding area make it worth
visiting and make it a unique place not only
across the country.

An additional advantage of the village
are festivals and concerts organized in the lo-
cal scenery, among them: The band and the
Festival of Folk singers, film festival “Two
Banks, and many other cultural events.

The popularity of the town of Kazi-
mierz Dolny as tourism weekend makes it
gained the name of the furthest suburbs of
Warsaw.”

Kazimierz Dolny is unquestionable to-
urist attraction on Polish map, a place whe-
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Popularno$¢ Kazimierza Dolnego jako
miejscowosci turystyki weekendowej sprawia,
ze zyskat on miano ,najdalszego przedmiescia
Warszawy”. Kazimierz Dolny to bezsporna
atrakcja turystyczna na mapie Polski, miejsce
gdzie dziela przyrody i czlowieka stworzyly
harmonijng cato$¢.

Konskowola

Powstanie osady zwiazane bylo bez-
posrednio z rozwojem osadnictwa na tere-
nach nadwislanskich w XV w. Miejscowos¢
po raz pierwszy odnotowano w dokumencie
z 1409 . pod nazwa Wytowa Wola (Witow-
ska Wola). Od roku 1442 wystepuje jako
Koniriska Wola. Nazwa pochodzita od éweze-
snych wiascicieli - Koninskich, ktérzy wybu-
dowali tu zamek. Nastepnie, w wyniku zwigz-
kéw rodzinnych, majatek przeszedt w posia-
danie rodziny Teczyriskich. Prawa miejskie
miejscowos¢ otrzymala na prosbe Andrzeja
Teczyriskiego, przywilejem wydanym przez
kréla Zygmunta I Starego w 1532 r. Zapew-
nito to miejscowosci pomyslny rozwoéj az do
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re masterpieces of nature and human created
harmonious entirety.

Konskowola

Formation sediments were directly re-
lated to the development of settlements on
land near to the Vistula in the fifteenth cen-
tury. The place was first reported in a docu-
ment from 1409 under the name Wytowa
Wola (Witowska Wola). Since 1442 there is
a Koninska Wola. The name came from the
then owner - Konifiski, who built a castle
here. Then the family relationship as a result
of the property passed into possession of the
Teczyniski family. The village has received
civic rights as result of a request of Andrew
Teczyniskiego, with a privilege issued by King
Sigismund I the Old in 1532. It provided
a successful development of the village until
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potowy XVII w. W roku 1712 otrzymata od
Elzbiety Lubomirskiej przywileje pozwalajace
na pedzenie gorzatki, warzenie piwa i przeréb
miodow oraz na osiedlanie sie w Konskowoli
Zydéw i nabywanie przez nich nieruchomo-
Sci. W czasach wojen drugiej polowy XVII
i poczatku wieku XVIII polozenie osady na
szlaku komunikacyjnym laczacym dzielnice
lubelskie z Mazowszem i Polska Srodkowa
przyczynilo sie do wielu zniszczen, a w rezul-
tacie do utraty wezesniejszego znaczenia Kon-
skowoli. Dopiero ksiaze Adam Jerzy Czartory-
ski, wlasciciel miasteczka od 1734 r. podni6st
je z upadku. Konskowola stala si¢ wéwczas
centrum  administracyjnym  nadwislaniskich
débr  Czartoryskich, osrodkiem rzemiosta
i rolnictwa. Ksiaze chcial ulokowa¢ tu zaklady
przemystu wlokienniczego. Sprowadzit z Nie-
miec, gléwnie z Saksonii, fachowcéw. Miata
tu powsta¢ Mala £6dZ - Klein Lodz. Kleska
powstania listopadowego przekreslita te plany,
ale pozostaly niemieckie rodziny asymiluja-
ce si¢ z lokalng spolecznoscia. Konskowola
utracifa prawa miejskie, podobnie jak wiele
innych miejscowosci, po powstaniu stycznio-

wym, w 1869 .

Bedac w Koriskowoli warto obejrzec
rynek z ratuszem z 1775 ., renesansowy ko-
Sciol szpitalny pw. w. Anny z obrazem Swie-
tej Anny z Najswietsza Panng i Dzieciatkiem
Jezus autorstwa Stanistawa Szczerbica dato-
wany na rok 1618 oraz kosciél parafialny pw.
Znalezienia Krzyza Swietego z XVI w., prze-
budowany po pozarze w 1624 1. Zniszczony
przez Szwedéw podczas wojny péinocnej
(1707 r.) zostal odbudowany pod nadzorem
Franciszka Mayer'a. W koscielnej kaplicy
znajduje sie unikalny zabytek z XVII w. - sar-
kofag ksieznej Zofii Lubomirskiej, wykonany
wg projektu Tylmana z Gameren. Natomiast
w niedawno odkrytych kryptach pod koscio-
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the mid-seventeenth century The year 1712
Koriskowola has received from Elizabeth Lu-
bomirski privileges to produce vodka, brew
beer and the honey processing and settlement
of Jews in Konskowola and the acquisition
property by them. In times of wars the other
half of the XVII and the beginning of the
eighteenth century the position of settlements
on the route connecting districts Lublin com-
munication with central Poland has contribu-
ted to many disasters, and consequently to
a loss of previous significance. It was not
until Prince Adam Jerzy Czartoryski - owner
of the town from 1734 raised it from destruc-
tion. Konskowola then became the admini-
strative center of nadwislafiskich properties of
Czartoryski, a center of crafts and agriculture.
Duke tried to locate the plants in the textile
industry. Brought professionals from Germa-
ny, mainly from Saxony. It had to be bu-
ilt a small Lodz - Lodz Klein. Defeat of the
November Uprising rejected these plans, but
remained assimilating German family with
the local community. Koriskowola lost civic ri-
ghts, like many other places, after the January
Uprising in 1869

While in Konskowoli worth watching
are: market with the town hall from 1775,
a Renaissance Hospital St. Anna Church,
with a painting of St. Anne with the Bles-
sed Virgin and the Baby Jesus by Stanislaw
Szczerbica dated for the year 1618 and the
Parish Church.under the name of Finding of
the Holy Cross from the sixteenth century,
rebuilt after a fire in 1624 destroyed by the
Swedes during the Northern War (1707) has
been rebuilt under the supervision of Francis
Mayer. In the church’s chapel there is a uni-
que monument of the XVII century - Princess
Sofia Lubomirski sarcophagus, made in accor-
dance with the Tylman Gameren project.
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tem obejrze¢ mozna m.in. sarkofag z rzezba
przedstawiajaca motyw vanitas, zwiazany
z kukaszem Opalifiskim i jego Zong Izabelg
z Teczynskich. Na przykoscielnym cmentarzu
znajdujg sie nagrobki oséb zwiazanych z pu-
tawskim dworem: generala J6zefa Ortowskiego
i poety Franciszka Kniaznina. Na uwage za-
stuguja takze zespoty folwarczne z pozostato-
Sciami parkéw z XIX w. w Korskowoli, Sta-
rym i Nowym Pozogu.

Konskowola od dawna zwiazana jest
z naukami rolniczymi poprzez znajdujacy sie
tu folwark. Dla usytuowanego w pobliskich
Putawach rosyjskiego Instytutu Gospodar-
stwa Wiejskiego i Lesnictwa pefnit on role
wzorcowego gospodarstwa rolnego, w ktérym
studenci mogli odbywac praktyke zawodo-
wa, a uczelnia przeprowadzala doswiadczenia
i wdrazala nowe rozwigzania. Te ostatnig
dziatalno$¢ kontynuowal w okresie miedzy-
wojennym Pafistwowy Instytut Naukowy Go-
spodarstwa  Wiejskiego, powolany do zycia
w miejsce swojego rosyjskiego poprzednika.
Dzi§ kontynuatorem tej tradycji jest Lubelski
Osrodek Doradztwa Rolniczego.

Konskowola wraz z sasiednimi miejsco-
woSciami, a zwlaszcza Pozogiem, tworzy tzw.
zielone zaglebie znane z produkcji szkotkarskiej
obejmujacej sadzonki drzew, krzewéw owoco-
wych i ozdobnych, w szczegdlnosci za$ krze-
wow 16z. Najpickniejsze kwiaty mozna po-
dziwia¢ podczas odbywajacego si¢ tradycyjnie
w lipcu Swieta Réz.

Tereny lezace w potudniowej czesci
gminy znajduja si¢ w obrebie Kazimierskiego
Parku Krajobrazowego i jego strefy ochronnej,
wyrézniaja si¢ szczeg6lnie urozmaicong rzez-
ba terenu, wystepuja tu malownicze wawozy
o stromych §cianach i waskich dnach.
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In contrast, in recently discovered
crypts under the church, you can see, among
other sarcophagus with a sculpture represen-
ting the theme VANITAS associated with Lu-
kasz Opaliniski and his wife Izabela from Te-
czynfiski. On nearby cemetery there are graves
of those involved in pulawski court: General
Joseph Orlowski and poet Francis Kniaznin.
Worth our attention is also manorial farm
complex from remnants of the parks of the
nineteenth century in Koriskowola, Old and
New Pozog.

Konskowola has long been linked to
the agricultural sciences through farm located
here. For located in nearby Pulawy Russian
Institute of Agricultural and Forestry it held
a flagship of the model farm where students
can take practice and experience and college
implemented new solutions. This last activi-
ty continued during the period between two
World Wars by the State Agricultural Rese-
arch Institute, set up in place of its Russian
predecessor.

Today the continuator of this tradition
is Lublin Agricultural Advisory Center.

Konskowola together with neighboring
towns, especially Pozég, creates so-called gre-
en basin known of involving the production
of nursery seedlings of trees, fruit and orna-
mental shrubs, in particular rose shrubs. The
most beautiful flowers may be admired during
the annual July Rose Holiday.

Areas lying in the southern part of the
municipality located in the Kazimierski Park
and its protective zone, characterize with
particularly varied surface features, there are
picturesque gorges with steep walls and nar-
row bottoms.
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Kurow

W 1442 1. Piotr Kurowski lokowal tu
miasto na prawie magdeburskim. Najwcze-
$niejszy dokument wymieniajacy Kuréw sie-
ga jednak XII w, a wydany zostal 20 stycz-
nia 1185 r przez ksiecia mazowieckiego
Leszka. W latach 1456-1466 miasto bylo
siedzibg powiatu sadowego. Miejscowosc
w XVIII w. nalezata do Stanistawa i Konstan-
cji Marii Szczukéw, a nastepnie do Potockich.
Okres $wietnosci miasta przypada zwlaszcza
na czasy Ignacego Potockiego i jego brata Sta-
nistawa. Proboszczem Kurowa byl wéwczas
ksiadz Grzegorz Piramowicz. W pobliskim
Olesinie, w ktérym Potoccy zbudowali caly
kompleks patacowy i park na wzér angiel-
ski, bywali Czartoryscy, Lubomirscy, Ogifiscy
i inne osobistosci zaangazowane w dzialalnos¢
patriotyczna.

Kuréw byt wielokrotnie $wiadkiem dzia-
fan wojennych. Przetoczyly sie przez niego
wojska szwedzkie podczas potopu i wojny
péinocnej, tu znajdowal sie ob6z wojsk ko-
ronnych pod dowdédztwem ks. Jozefa Ponia-
towskiego podczas wojny w obronie Konsty-
tucji w roku 1792. Toczyly sie walki podczas
powstania listopadowego i potyczki w czasie
styczniowego. 3 marca 1831r. general J6zef
Dwernicki stoczyt w okolicy zwycieska bi-
twe z rosyjskimi wojskami generata Kreutza.
W 1920 r. rozbite zostaly oddzialy genera-
tow Kaewra i Tuchaczewskiego. We wrzesniu
1939 1. znaczna czes¢ Kurowa zostata dostow-
nie starta z powierzchni ziemi.

Pomimo burzliwej historii zachowato sie
tu wiele zabytkéw kultury materialnej. Wy-
mieni¢ mozna kosciét pw. Narodzenia Naj-
Swietszej Marii Panny i $w. Michala Archa-
niota z polowy XVI w,, dzwonnice z pierwszej
potowy XVIII w., murowang kuzni¢ z okoto
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Kurow

In 1442 the Peter Kurowski invested
a town here according to the Magdeburg law.
Kuréw earliest document listing dates back
to twelfth century, however, and was issued
20 January 1185 by Prince Leszek Mazovia.
Between 1456-1466 the city was the seat of
the district court. In the eighteenth century
belonged to Stanislaw and Mary Constance
Szczuka and then to Potocki. The period of
glory for the city is especially times of Ignacy
Potocki and his brother Stanislaus. The pa-
stor in Kuréw was then Father Grzegorz Pira-
mowicz. The nearby Olesin in which Potockis
built a palace complex and a park in English
style, Czartoryscy, Lubomirscy, Ogifiscy and
other personalities involved in patriotic activi-
ties paid their visits.

Kuréw has repeatedly witnessed the
war. The Swedish army during the ,flood”
and the northern war rolled over it, the-
re was the camp of crown troops under the
command of Fr. Jozef Poniatowski during the
war in defense of the Constitution in 1792.
There were fights during the November and
January Uprises. On 3 March 1831r. Gene-
ral Joseph Dwernicki won the battle in the
vicinity of Russian army of General Kreutz.
In 1920, squads of general Kaewra and Tu-
chaczewski were broken. In September 1939,
a significant part of Kuréw was literally vani-
shed from the earth’s surface.

Despite the turbulent history, there are
a whole range of monuments of material cul-
ture. You can mention the church under the
name of Nativity of the Blessed Virgin Mary
and St.. Michael the Archangel from the mid-
-sixteenth century, a bell tower from the first
half of the eighteenth century, a brick for-
ge from about 1782r, Housing a parish and
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1782r., w ktérej miesci si¢ muzeum parafialne
oraz laznie zydowska z polowy XIX w. W sa-
siedztwie kosciola znajduje sie klasycystyczna
plebania i budynek wikariatu zwiazane z oso-
ba proboszcza- ksiedza Grzegorza Piramowi-
cza.

W bezposredniej bliskosci  Kurowa,
w Olesinie, zachowaly sie pozostalosci zespolu
patacowo - parkowego, ktérego budowe nad-
zorowat Chrystian Piotr Aigner.

W pobliskich Klementowicach znajduje
sie neogotycki kosciot parafialny pw. sw. Kle-
mensa i Malgorzaty z lat 1914-1927, dzwon-
nica i kostnica z okoto 1870 r, a takze zespot
Stacji Kolei Nadwislaniskiej z drewnianym bu-
dynkiem stacji z lat 70. XIX w.

Na terenie gminy znajduja sie doliny
rzeczne Kuréwki i Bielkowej, za$ jej potudnio-
we krarice wchodza w sklad Plaskowyzu Na-
teczowskiego z dominujacymi w krajobrazie
wawozami lessowymi.
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a Jewish bath from the middle of the nine-
teenth century. In the vicinity of the church
there is a classical building and parsonage Vi-
cariate associated with a person Pastor-Father
Gregory Piramowicz.

In the immediate neighbourhood of Ku-
réw in Olesin, there are remains of palace and
park complex, the construction of which was
overseen by Christian Piotr Aigner.

In nearby Klementowice there is a Neo-
-Gothic parish church of St. Clement and
Margaret from the years 1914-1927, and the
bell tower of the morgue from around 1870,
and the complex of Nadwislanska Railway
Station with a wooden station building from
the 70 s of the nineteenth century

In the municipality there are river val-
leys of Kuréwka and Bielkowa, while its so-
uthern edges are included in the Naleczow-
skie Plateau with dominating ravines in the
landscape.
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Markuszow

Pierwsze wzmianki o Markuszowie znaj-
duja sic w dokumencie z 1317 r., miejsco-
wos¢ wystepuje tu pod nazwa Markuszowice.
Dzierzko i Ostasz - protoplasta rodu Firlejow
- to pierwsi udokumentowani wiasciciele osa-
dy. Prawa miejskie Markuszéw uzyskat okoto
1550 r. dzieki staraniom wojewody ruskiego
Piotra Firleja. Firlejowie wladali dobrami mar-
kuszowskimi do drugiej polowy XVII w., kie-
dy to Markusz6éw ulegt zniszczeniu na skutek
dzialan wojennych (powstanie Chmielnickiego,
potop szwedzki). Kolejnym jego wiascicielem
zostat Jan III Sobieski, ktéry chcac podnies¢
miasto z upadku, nadal mu liczne przywileje,
m.in. prawo odbywania szesciu trwajacych po
trzy dni jarmarkéw rocznie, cotygodniowe tar-
gi zostaly natomiast przeniesione z wtorkéw
na niedziele, mieszczanie uzyskali prawo co-
rocznego wybierania sposréd siebie czterech
kandydatéw na wéjta, z ktérych dziedzic
wybieral wéjta Markuszowa. Sobieski zwolnit
réwniez Markuszéw na osiem lat z wszelkich
oplat i powinnosci. Whascicielami miejscowo-
Sci w nastepnych wiekach byli: Hryniewieccy,
Tarnowscy i Zbyszewscy.

Markuszow i okolice byly miejscem
waznych wydarzeit podczas wojny w obronie
Konstytucji 3 maja w lipcu 1792 ., w tym
ostatniego starcia kawalerii koronnej pod do-
wodztwem ks. Jézefa Poniatowskiego z woj-
skami carskimi. Réwniez tutaj w okresie po-
wstania kosciuszkowskiego prowadzily dziata-
nia wojska gen. Zajaczka, w czasie powstania
listopadowego - oddzialy gen. Dwernickiego,
a burmistrz miasta Antoni Zdanowicz byt
jednym z naczelnikéw wojskowych na woje-
wodztwo lubelskie w powstaniu styczniowym.
W 1870 r. Markuszow zostal pozbawiony
praw miejskich i zdegradowany do roli osady.
Dzialania wojenne podczas I i II wojny $wia-
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Markuszow

The first mention of Markuszéw are in
the document from 1317. There is a place
called Markuszowice. Dzierzko and Ostasz -
ancestor of Firlej family - owners of the first
documented settlement. Markuszéw achieved
civic rights about 1550 thanks to the efforts
of Russian voivode Peter Firlej. Firlejowie ru-
led markuszowskie goods to the second half
of the seventeenth century, when the Mar-
kuszéw was destroyed by the acts of war
(Chmielnicki Uprising, ,Swedish Deluge,).
Another owner was Jan III Sobieski, who wi-
shing to raise a city from the fall, gave many
privileges, including the right to 6 lasting
three-day fairs a year, while the weekly fair
were moved from Tuesdays to Sundays, town-
smen obtained the right to annual choice
from among them four candidates for mayor,
the mayor was chosen out of those candidates
by the heir of Markuszéw. Sobieski exempted
Markuszéw for 8 years from all the fees and
duties. The owners of the village in the follo-
wing centuries were Hryniewieccy, Tarnowscy
and Zbyszewscy.

Markuszéw and surroundings were the
place of important events during the campa-
ign in defense of the 3rd May Constitution in
July 1792, including last cavalry clashes un-
der the command of the Crown, Fr. Jozef Po-
niatowski against the tsar’s armies. Even here
in the period of Kosciuszko Uprising military
troops of general Zajaczek led military ac-
tion, during the November Uprising - troops
of gen Dwernicki, and the mayor of the city
Zdanowicz Antoni was one of the chief of the
military, on the Lublin province in the Janu-
ary Uprising. In 1870, Markuszéw has been
deprived of civic rights and the role and de-
graded to a settlement. Activities during the
war I and World War II led to its serious de-
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towej spowodowaly jego powazne zniszczenia,
w ostatniej wojnie miejscowo$¢ utracila okoto
70% mieszkaricow.

W Markuszowie i jego okolicach zacho-
walo sie wiele interesujacych zabytkéw archi-
tektonicznych: wybudowany w latach 1608-
-1609 przez wloskiego architekta Piotra Durie
kosciol szpitalny pw. $w. Ducha, barokowy,
z rokokowym wnetrzem; kodci6t parafialny
pw. $w. Jozefa zbudowany w latach 1667-
-1682 z fundacji Jana i Andrzeja Firlejow,
a takze koscidl starokatolicki parafii mariawi-
tow w kanach z roku 1907. Istnieje tu row-
niez tzw. nowy cmentarz zydowski zalozony
na poczatku XIX w. z zachowanymi do dzi§
kilkunastoma nagrobkami.

Z Markuszowem zwigzana jest postac
poety ludowego - Jana Pocka, ktérego po-
mnik znajduje si¢ w centrum miejscowosci.
Jego imieniem nazwana zostata ogélnopolska
nagroda artystyczna przyznawana corocznie
w Warszawie wybitnym twércom ludowym
w dziedzinie literatury i sztuki.

Okolice Bobowisk i Wolki Katnej leza-
ce w Obszarze Chronionego Krajobrazu ,Kozi
Bér” to nieskazone lasy, wspaniate miejsca dla
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struction, the last war, the village lost about
70% of the population.

In Markuszowie and its surroundings
there are many interesting architectural mo-
numents: built between 1608-1609 by an
[talian architect Peter Durie church hospital
pw. St.. Spirit, the Baroque,with the Rococo
interior, the Parish Church. St.. Joseph was
built in 1667-1682 with the foundations of
John and Andrew Firlej, as well as the old-ca-
tholic parish church of mariawici in Eany in
the year 1907. There is also so-called. new
Jewish cemetery founded in the early ninete-
enth century, with many tombstones prese-
rved to this day.

A folk poet - John Pocek , whose monu-
ment is at the heart of the village, is linked
with Markuszéw. His name wais given to the
artistic nationwide prize awarded annually to
outstanding creators in Warsaw in the field of
folk literature and art.

Surrounding of Bobowiska and Wolka
Katna lying in the Protected Landscape Area
JKozi Bér ,are natural, unpolluted forests,
great place for mushroom pickers, fishermen,
hunters, lovers of walking and cycling trips.
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grzybiarzy, wedkarzy, mysliwych, milosnikéw
wycieczek rowerowych i spaceréw. Réwniez
okolice Olszowca, Zablocia i Goér z urokliwg
siecia wawozow polodowcowych i bliskoscig
Naleczowa s atrakcyjnym miejscem na osie-
dlenie si¢ lub wypoczynek.

Nateczow

Tereny dzisiejszego Naleczowa i jego
okolic nalezaly do istniejacego juz w XIV w.
klucza bochotnickiego - débr Mikotaja Kazi-
mierskiego herbu Rawa.

W 1523 r. na mocy przywileju kréla
Zygmunta Starego dobra te przeszly w rece
rodziny Samborzeckich herbu Rawicz. Ko-
lejnymi wiascicielami tych terenéw byli: Le-
$niowolscy, Rostworowscy, a z poczatkiem
XVII w. Galezowscy. W 1751 1. Stanistaw
Malachowski herbu Nalecz, putkownik wojsk
krélewskich i starosta wawolnicki, odkupit
od Galezowskich owe dobra, ustanawiajac
Naleczéw centrum swojego majatku. Nazwa
miejscowosci pochodzi od herbu nowego wia-
Sciciela. Wznidst on tu patac wedlug projek-
tu Ferdynanda Naxa, zwany obecnie patacem
Matachowskich, i zalozyt park. Na poczatku
XIX w,, przy okazji poszukiwania rud, odkry-
to liczne Zrédla wod o whasciwosciach leczni-
czych. Matachowscy urzadzili wiec pierwszy
zaklad leczniczy, tzw. fazienki”, ktére daly
poczatek dzisiejszemu uzdrowisku. Niestety
kleska powstania listopadowego spowodowata
konfiskate débr na rzecz zaborcy i uniemozli-
wila dalszy rozwéj uzdrowiska. Powtérne od-
krycie Naleczowa to zastuga lekarzy Sybira-
kéw: Fortunata Nowickiego, Waclawa Lasoc-
kiego i Konrada Chmielewskiego. Dzigki nim
Naleczéw stal si¢ znanym i uczeszczanym
uzdrowiskiem. Jego szybki rozwéj przypadi
zwlaszcza na lata 80. XIX w.
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Also Olszéwka, Zablocie and mountains with
a charming network of ravines and postglacial
Naleczéw proximity is an attractive place to
settle or relax.

Nateczow

Areas of present Naleczéw and its surro-
undings belonged to an existing in the fourte-
enth century bochotnicki key - properties of
Nicholas Kazimierski coat of arms of Rawa.

In 1523 under the privilege of the king
Sigismund the Old all these properties passed
into the hands of the familySamborzecki coat
of arms Rawicz. The next owners of the land
were Lesniowolscy, Rostworowscy and in  the
beginning of the seventeenth century Gale-
zowscy. In 1751 the coat of arms Nalecz Sta-
nislaw Malachowski - the royal army colonel
and prefect wawolnicki redeemed the property
from Galezowski setting up Naleczéw in the
center of his property. The name comes from
the arms of the village’s new owner. A palace
built on a designed by Ferdinand Naxa, called
out Malachowskich palace and founded the
park. At the beginning of the nineteenth cen-
tury, accidentally by the search for ores, nu-
merous sources of water for medicinal proper-
ties were discovered. So Malachowscy created
the first medicinal plant, the so-called. ,bath-
room’, which gave the beginning of today’s
spa. Unfortunately, the fall of the November
Uprising led to confiscation of the properties
and prevented further development of the
spa. Re-discovery of Naleczéw is a merit of
doctors Sybirak: Fortunat Nowicki, Waclaw
Lasocki and Konrad Chmielewski. Thanks to
them Naleczow became known and attended
spa. Its rapid development was particularly
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W tym okresie w Naleczowie chetnie
bywali i tworzyli wybitni literaci: Henryk
Sienkiewicz, Stanistaw Przybyszewski, Stani-
staw Witkiewicz, Stefan Zeromski, Bolestaw
Prus, Zofia Natkowska, Ewa Szelburg-Zarem-
bina, dzigki czemu miasto zyskalo zaszczytne
miano kolonii literackiej.

Dzisiejszy Naleczéw to miasto ogrod,
popularna miejscowos¢ uzdrowiskowa, ktérej
gléwnymi walorami sa: Zrédla wéd mineral-
nych oraz specyficzny mikroklimat powodu-
jacy obnizanie ci$nienia tetniczego krwi i fa-
godzenie dolegliwosci ukladu krazenia. Dzia-
falnos¢ lecznicza prowadza tu: zalklad lecz-
niczy, liczne sanatoria oraz szpital kardiolo-
giczny.

W Naleczowie znajduje sie réwniez wie-
le godnych uwagi zabytkowych budowli: patac
z bogatym rokokowym i wezesnoklasycystycz-
nym wystrojem pierwszego pietra, sala balowa
i przylegtymi salonami ozdobionymi dekora-
cja stiukowa, oficyna palacowa przebudowa-
na w drugiej potowie XVII w., znajdujace sie
w parku budowle sanatorium wzniesione
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in the period of 80s. of the nineteenth cen-
tury

During this period, Naleczow was the
seat and a place of work to many writers:
Henryk Sienkiewicz, Stanislaw Przybyszew-
ski, Stanislaw Witkiewicz, Stefan Zeromski,
Boleslaw Prus, Zofia Natkowska, Ewa Szel-
burg-Zarembina, so that the city received the
honorable name of literary colony.

Today Naleczéw is a town-garden, po-
pular spa, which main assets are the sources
of mineral waters and special microclimate
causing the self-lowering blood pressure and
cardiovascular problems mitigation. Thera-
peutic activities are led here by: the medicinal
plant, a number of sanatoria and cardiological
hospital.

In Naleczow there is also a number of
noticeable historical buildings: the palace with
the rich Rococo interior and early classical the
first floor, ballroom and adjacent lounges de-
corated with stucco, palace office was rebuilt
in the second half of the seventeenth century,
Situated in the park spa buildings were erec-
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w koricu XIX w, oraz wille przy ul. Lipowej
i Armatniej Gorze. Na przedmiesciu Naleczo-
wa zobaczy¢ mozna barokowy kosciél para-
fialny pw. $w. Jana Chrzciciela.

W miescie znajduja si¢ muzea: Bolesta-
wa Prusa w patacu Malachowskich i Stefana
Zeromskiego w pracowni pisarza, tzw. ,Cha-
cie Zeromskiego” zaprojektowanej przez Jana
Koszczyca -Witkiewicza.

Turystom i wezasowiczom obok unikal-
nego mikroklimatu okolice Naleczowa moga
zaoferowac liczne trasy spacerowe, szlaki tu-
rystyczne oraz gesta sie¢ wawozéw lessowych
ze zr6znicowany roslinnoscia.

Dodatkows atrakcja moze by¢ podroz
kolejka waskotorowa z Naleczowa do Opola
Lubelskiego.

Gmina Putawy

Tereny gminy Pulawy polozone sa po
obu stronach Wisly. Pénocny skraj gminy
stanowi obszar chronionego krajobrazu - ,Pra-
dolina Wieprza”. Poludniowy fragment jej
lewobrzeznej czesci lezy w granicach otuliny
Kazimierskiego Parku Krajobrazowego.

O historycznej przeszlosci gminy $wiad-
czq liczne zabytki architektoniczne. Nale-
zy do nich m.in. kosciét w Golebiu pw. $w.
Floriana i $w. Katarzyny, ktéry jest rzadkim
przykladem  manierystycznego  budownic-
twa sakralnego z lat 1628-1636. Zabytkowe
s3 réwniez: murowane ogrodzenie S$wigtyni
oraz kaplica pw. Matki Boskiej Loretaniskiej
(Domek Loretariski) wraz z dekoracja archi-
tektoniczng, rzezbiarska 1 wyposazeniem.
W Golebiu znajduje si¢ XVIII-wieczny po-
sag Sw. Jana Nepomucena. W Bronowicach,
miejscu urodzin Ewy Szelburg - Zarembiny,

ted at the end of the XIX c. as well as vil-
las in .Lipowa and Cannonballs at the Mount
streets. On the outskirts Naleczowa you can
see the baroque parish church. St.. John the
Baptist.

There are museums in the town: Bole-
slaw Prusa Matachowskich in the palace and
Stefan Zeromskiego in the studio of the wri-
ter, so-called. ,Zeromski Cottage ,designed by
John Koszczyca-Witkiewicz.

Tourists and holidaymakers apart from
the unique microclimate of Naleczéw can be
offered offer a number of walking routes, to-
urist routes, a dense network of loessial ravi-
nes with diverse vegetation.

An additional attraction may be the jo-
urney of the narrow-gauge railway from Nale-
czow to Opole.

Putawy Municipality

Areas of Pulawy municipality are loca-
ted on both sides of the Vistula River. Nor-
thern edge of the municipality is an area of
protected landscape ,Proglacial Wieprza Val-
ley”. Southern section of the left bank lies wi-
thin the limits of the coatings of Kazimierski
Lanscape Park.

Architectural monuments witness about
the historical past of the municipality. The-
se include, among others St.. and St. Florian
church in Golab. St Catherine, wholich is
a rare example of mannerism sacral construc-
tion of the years 1628-1636. Vintage is also
the brick fence and the chapel Loretan God’s
Mother with architectural decoration, sculp-
ture and furnishings. In Golab there is the
eighteenth-century statue of St.. John of Ne-
pomuk. In Bronowice, place of birth of Eve
Szelburg - Zarembina known novel writer and
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znanej powiesciopisarki i autorki ksiazek dla
dzieci, zwiedzi¢ mozna zespét parkowy prze-
ksztalcony na poczatku XIX w. w park kra-
jobrazowy. W Goérze Pulawskiej godny uwagi
jest parafialny zespét sakralny, ktéry tworza:
barokowo-klasycystyczny kosciét pw. sw. Woj-
ciecha, wzniesiony w 1781 r. z fundacji Au-
gusta Aleksandra Czartoryskiego, murowana
dzwonnica i plebania z korica XVIII w., mu-
rowane ogrodzenie cmentarza koscielnego
z dwiema klasycystycznymi bramkami oraz
teren cmentarza przykoscielnego wraz z za-
drzewieniem. W niedalekim Polesiu znajduje
sie cmentarz wojenny zolnierzy niemieckich
z okresu II wojny $wiatowej.

Tereny powiatu pulawskiego byly wie-
lokrotnie  tlem  wydarzen historycznych.
W lezacym obok Pulaw Golebiu w lutym
1656 1. miato miejsce starcie wojsk krola Szwe-
cji Karola X Gustawa z oddziatami Stefana
Czarnieckiego zakoniczone porazka Polakéw.
W roku 1672 zebrana tu szlachta zawiazala
w obronie kréla Michata Korybuta Wisnio-
wieckiego konfederacje gotabska.

W okolicach Golebia rozlokowany byt
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author of books for children. You may visit
the park complex transformed in the early
nineteenth century into a national park. In
Gora Pulawska there is a remarkable sacral
parish complex, which consists of Baroque-
-Classicist church. St.. Adalbert, erected in
1781 on the funds of Alexander Augustus
Czartoryski, brick bell tower and the parsona-
ge at the end of the eighteenth century, brick
fence cemetery is not a classical church with
two goals and I nearby cemetery area with
trees.. On the other hand, in Polesie there is a
nearby cemetery of German soldiers.

Areas of the pulawski district were
the background of many historical events. In
a Golab in February 1656 was memorable
battle troops of King Charles X Gustav of
Sweden with branches terminated by Stefan
Czarniecki It ended in the failure of Poles.
In the year 1672, meeting has established a
nobility in the defense of the king Michael
Korybut golabska Confederation.

In the vicinity of the camp were Golab
deployed troops during the great koronnych
maneuvers with 1791 followed by the rema-
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obdz wojsk koronnych podczas wielkich ma-
newréw z 1791 r. Pozostale po nich fortyfika-
cje ziemne nazywane s niekiedy niestusznie
,szwedzkimi szaricami”.

Gmina Putawy jest bogata w walory re-
kreacyjno - turystyczne. W rejonie Golebia
znajduja si¢ naturalne jeziora: Nur, Borowiec
i Matygi, gdzie wystepuja zbiorowiska rzad-
kich rodlin wodnych. Mozna tu zaobserwowac
zaréwno rolinno$¢ wodna, jak i szuwarowa
czy lakowa. Przyroda ta stanowi ostoje dla
rzadkich gatunkéw ptakéw: blotnika stawowe-
g0, kszyka, kokoszki wodnej i derkacza. Jest
takze miejscem zerowisk dla pustutki i myszo-
towa.

W okolicach Golebia funkcjonuja dwa
rezerwaty przyrody: florystyczny ,keg na
Kepie”, chroniacy pozostatosci lasu legowego
w dolinie Wisly, i faunistyczny ,Czapliniec”.
Mitosnikom przyrody poleci¢ mozna odwie-
dzenie pobrzeza Wisty miedzy Wolka Goleb-
ska, a Matygami. Oprécz unikalnego krajo-
brazu teren ten jest miejscem gniazdowania
wielu gatunkéw ptakow.

Okolice Niebrzegowa i Niecieczy oraz
miejscowosci Bronowice, keka i Jaroszyn to
tereny o walorach rekreacyjnych.

Wawolnica

Wawolnica nalezy do najstarszych osad
na LubelszczyZnie. Po raz pierwszy w doku-
mentach wystepuje jako Wawelnica. Zréda
historyczne datuja jej powstanie na przetom
XI'i XIT'w. W XIII w. byt tu juz gréd obronny,
aw wieku XIV istniata parafia. Czasy $wietno-
Sci Wawolnicy przypadly na okres panowania
Kazimierza Wielkiego. Krél ten podniést ja do
rangi miasta, wybudowal murowany zamek,
a wzgorze otoczyt murami. W miejsce dawne-
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ining earthen fortifications are sometimes
wrongly called ,the Swedish entrenchments.”.

Putawy municipality is rich in recreatio-
nal values - Tourist. In the Golgbia are natural
lakes: Nur, and Borowiec Matygi, where there
are pools of rare aquatic plants. You can see
both the vegetation water, and the meadow
and rush. Nature is a mainstay of the rare
species of birds: a fender joint, snipe, corncra-
ke, and Laying hens water. It is also a place
for feeding and kestrel buzzard.

In the surroundings of Golab there are
two nature reserves: floristic - \,Leg on Ke-
pie\”, which protects the forest sandbanks re-
sidues in the valley of the Vistula, and fau-
nistical \,Czapliniec\”. Nature lovers can be
recommended visiting the riverside of Vistula
Wolka Golebska and Matygi. In addition to
the unique landscapes that land is a habitat
for many species of nesting birds.

Niebrzegéw and Nieciecz surroundings
as well as Bronowice, keka and Jaroszyn are
areas of great recreational value.

Wawolnica

Wawolnica is one of the oldest settle-
ments in the Lublin voivodship. For the first
time was mentioned in the documents as
Wawelnica. The historical sources date back
to the beginning of a breakthrough XI and
XII w. In the thirteenth century there was
a defensive fortress, and in XIV century the-
re was the parish. Wawolnica glory days co-
incided with the reign of Casimir the Great.
The king lifted it to the rank of the city, built
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go drewnianego koSciota wznidst murowany
pw. $w. Wojciecha. W 1567 1. po pozarze na
polecenie kréla Zygmunta Augusta wojewoda
lubelski Jan Firlej zalozyl miasto na nowo.
Od XVII w. Wawolnica byta kolejno niszczo-
na przez wojska rosyjskie, szwedzkie i saskie.
Po powstaniu styczniowym utracita prawa
miejskie. Szczegolnie dramatycznym wydarze-
niem w historii miejscowosci bylo jej spalenie
przez Urzad Bezpieczefistwa w maju 1946 r.
W wyniku dwukrotnego ataku sit UB zginely
2 osoby, wiele ucierpiato na skutek oparzen,
zniszezeniu uleglo 101 doméw mieszkalnych
i ponad 200 budynkéw gospodarczych.

Wawolnica od wiekéw stynie jako miej-
sce kultu cudownej figury Matki Bozej Kebel-
skiej, jego poczatki wiaze si¢ z najazdem ta-
tarskim z 1278 1. Dzi§ do sanktuarium przy-
bywaja rzesze pielgrzyméw z calego kraju.

Z dawnych budowli zachowata sie ka-
plica zamkowa, do ktdrej 8 wrzesnia 1700 r.
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a stone castle, surrounded the walls of a hill.
On the place of the old wooden church he
erected the new - brick church. St.. Wojciech.
In 1567 the city after the fire according to
orders of King Sigismund Augustus Lublin vo-
ivod John Firlej founded the city anew. From
the seventeenth century Wawolnica was then
destroyed by the Russian army, the Swedish
and Saxon. After the January Uprising Wa-
wolnica was not longer a town. Particularly
dramatic event in the history of the village
was burned down by the Office for Securi-
ty in May 1946 as a result of double attack
forces UB 2 people died, many suffered as
a result of burns, 101 houses and over 200
buildings were completely burned down.

Wawolnica for centuries was famous as
a place of worship the statue of Our Lady of
miraculous Kebelska, its origins are related to
the Tartar invasion of 1278 Today, the shrine
attracts crowds of pilgrims from all over the
country.
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przeniesiono figure Matki Boskiej Kebelskiej
oraz sasiadujacy z nia neogotycki kosciét z lat
1907-1914.

W Wawolnicy odbywaja sie coroczne fe-
stiwale piosenki pielgrzymkowej oraz piosenki
rodzinnej i patriotycznej.

Duza cze$¢ terytorium gminy lezy
w obrebie Kazimierskiego Parku Krajobrazo-
wego i w jego strefie ochronnej. Malownicza
dolina rzeki Bystrej, nadrzeczne laki, lessowe
wawozy i poro$niete lasami wzgérza posiadaja
walory przyrodnicze i krajobrazowe. Powodze-
niem wsrod turystow cieszg sie réwniez stoki
narciarskie, z wyciagiem i sztucznym zasnie-
zaniem, w Rablowie i Celejowie.

Zyrzyn

Informacje o Zyrzynie odnajdujemy juz
w ,Kronikach” Jana Diugosza. Wystepuje tam
jako wie§ szlachecka nalezaca do parafii Kon-
skowola. Jej wlascicielem byt Stanistaw z domu
Jarzyna. Wymienia go réwniez, jako Stanista-
wa z Zyrzyna, lubelska ksiega podkomorska
(1486 1) i dokument z kwietnia 1503 r., znaj-
dujacy sie w Archiwum Sanguszkéw. Ostatnimi
whascicielami Zyrzyna od XIX w. do 1944 r.
byli Wesslowie i ich sukcesorzy.

Zyrzyn zapisat sie w historii najwieksza
podczas powstania styczniowego, zwycieska
bitwa polskich oddzialéw powstanczych pod
dowddztwem gen. ,Kruka” (M. Heidenre-
icha) z wojskami carskimi. Do starcia doszto
8 sierpnia 1863 r. Na miejscu bitwy znajduje
sie dzi§ pomnik poswiecony temu zdarzeniu,
wybudowany w 1972 r.

W Zyrzynie zachowal si¢ pochodzacy

z potowy XIX w. klasycystyczny, zbudowany
w formie rotundy, kosciél pw. $w. Apostoléw
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Out of the the old buildings there is
a preserved castle chapel, to which the sta-
tue of the Virgin Mary Kebelska was trans-
ferred on 8 September 1700, and a neighbo-
uring the Neo-Gothic church from the years
1907-1914.

In Wawolnica annual pilgrimage festi-
vals, songs and family and patriotic songs are

held.

Much of the territory of the municipali-
ty lies within Kazimierski Park and its protec-
tion zone. Picturesque Bystra river valley, ri-
verside meadows, loessial ravines and hills are
covered with forests and natural landscapes.
Success among tourists has also ski slope with
artificial snow and lift in Rabl6w.

Zyrzyn

Information about Zyrzyn was first fo-
und in ,chronicles, by Jan Dlugosz. There is
a village gentry there as belonging to the Kori-
skowola parish (Steers Konynska). The owner
of the house was Stanistaw Jarzyna. He is also
mentioned as the Stanislaus Zyrzyn, Lublin
podkomorska Paper (1486) and a document
from April 1503, appearing in the Archives
of Sanguszko. Recent Zyrzyn owners of the
nineteenth century to 1944 were Wesslowie
and the followers.

Zyrzyn signed up the highest in the hi-
story of the January Uprising, winning Battle
of Polish troops under the command of Gen.
,Kruk,, (M. Heidenreich), with the tsar’s ar-
mies. The clashes took place on 8 August
1863 In the battle field there is now a monu-
ment to commemorate this event. Monument
was erected in 1972.

Preserved from the mid-nineteenth cen-
tury, classical, constructed in the form of the



SMAKTI ZIEMI PULAWSKIE] = TASTES OF PULAWY REGION

Piotra i Pawla oraz dzwonnica z 1869 r. Au-
torem projektu $wiatyni byt znany architekt
zwiazany z dworem Czartoryskich w Pula-
wach - Chrystian Piotr Aigner. W poblizu
kosciola znajduje sie kaplica grobowa rodziny
Wessléw z 1853 r. Poza tym w Zyrzynie zo-
baczy¢ mozna barokowo - klasycystyczny ze-
sp6t dworsko - parkowy. W jego sklad wcho-
dzi dwor z potowy XIX w.,, murowane stajnie
i stodota z XIX w., budynki gorzelni i ma-
gazyn z 1908 1. oraz oranzeria z XVIII w.
Zachowal si¢ tez park podworski zalozony
w koricu XVIII w. W pobliskich Osinach
znajdujg sie pozostatosci XVIII - wiecznego
dworu, a w Ko$minie, dwér z poczatku XX w.
zwiazany z rodzing Kossakéw. Urodzila sie tu
wnuczka wybitnego malarza Juliusza Kossaka
- Zofia Kossak-Szczucka, znana pisarka i ese-
istka.

Mitosnikéw  przyrody  zainteresowaé
moze znajdujacy si¢ na terenie gminy rezer-
wat Piskory chroniacy ekosystem zespotow
wodnych, bagiennych i le$nych o duzej réz-
norodnodci biologicznej. Obszary te, zwlasz-
cza jezioro i porastajaca je roslinnos¢ sa sie-
dliskiem wielu gatunkéw ptakéw, takich jak:
bak, zuraw, ge$ gegawa, perkoz, czapla biala
i siwa oraz wielu innych.
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Church of the rotunda. St.. Apostles Peter
and Paul and the bell tower of the author of
the project in 1869 the temple was known
architect associated with the court in Pulawy
Czartoryski - Christian Piotr Aigner. Near the
church there is a sepulchral chapel of the We-
ssel family from 1853. In addition, you can
see Zyrzyn Baroque - Classical manor - park.
It consists of a manor house from the mid-
-nineteenth century, brick barn and stables
of the nineteenth century, the distillery and
warehouse buildings from 1908, and the ho-
thouse of the eighteenth century preserved
in the manor park founded at the end of the
eighteenth century in nearby Osiny are rema-
ins of the eighteenth - century mansion. In
Ko$minie associated with the Kossak family,
there is a manor house from the beginning of
the twentieth century where granddaughter of
an outstanding painter Juliusz Kossak - Zofia
Kossak-Szczucka known writer and essayist
was born.

Lovers of nature can interest on the
nature reserve area Piskory teams protecting
aquatic ecosystems, marshes and forests with
high biodiversity. These areas, especially the
lake and it porastajaca vegetation are habi-
tat of many species of birds such as bittern,
crane, goose gegawa, grebe, white heron, and
Siwa, and many others.
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SZLAKI TURYSTYCZNE [ TOURIST ROUTS

Czarny Szlak /Black route (Siecia Lessowych Wawozéw) (through ravines)
- przebieg szlaku/ route:

Putawy osada patacowa - Sadzawki/ Ponds — Sie¢ wawozéw/Ravines — Parchatka - Koi. Zbe-
dowice ~ Géra Trzech Krzyzy nad Parchatka/ Mountain of Three Crosses — Parchatka — przy-
stanek MZK i PKS/bus stop

Niebieski Szlak/ Blue route - przebieg szlaku/ route:

Rabléw ~ Bartlomiejowice - Drzewce - Bronice - Markuszéw » Amelin - Kamionka - Lu-
bartéw —~ Serniki > Kozanéw — Ostréw Lubelski (rynek)(market)

Niebieski Szlak/ Blue route (Szlak Nadwislanski) (by The Vistula River)- przebieg szlaku/
route:

Deblin PKP — Borowa - Wélka Profecka » Putawy - Wlostowice - Zbedowice ~ Bochotni-
ca = Gory I - Kazimierz Dolny ~ Me¢mierz > Okale ~ Podgorz — Zastéw Polanowski ~ Las
Debowy — Kepa Gostecka — Piotrawin — Jézeféw n/Wisty > Swieciechéw — Annopol

Zielony Szlak/ Green route (Szlak Niepodleglosciowy) (Independence route) - przebieg
szlaku / route:

Bochotnica - Wierzchoniéw — Las Stocki - Koniskowola = Osiny — Battéw — Boryséw —
Pole Bitwy pod Zyrzynem — Zerdz ~ Zyrzyn — kysa Géra > Baranéw

Zielony Szlak/ Green route (Szlak Wincentego Pola) (Vincenty Pol’s route) - przebieg
szlaku / route:

Putawy (Al. Krélewskie - wejscie do parku, park entrance) - Géra Putawska — Sadlowice —
Nasitéw — Oblasy — Janowiec (rynek)( market)

Czerwony Szlak / Red route (Szlak Wyzynny) (upland route) - przebieg szlaku / route:

Kazimierz Dolny (rynek) (market)~> Wylagi » Skowieszynek - Wojszyn - Rzeczyca - Ra-
bléw — Stanistawka - Wawolnica — Palikjye - Motycz - Dabrowica ~ Wola Stawiniska —
Lublin (Muzeum Wsi Polskiej - skansen)(Polish Folk Museum)

Zielony Szlak/ Green Route (gen. Franciszka Kleeberga) - przebieg szlaku / route:

Kopiec Okuszatego - Deblin > Bobrowniki - Sarny - Ulez — Sobieszyn » Wola Gulowska
- Charlejow ~ Stoczek ~ Poizdéw — Bialobrzegi - Kock
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SPECYFIKA KUCHNI
LUDOWE]

Pozywienie z przelomu XIX i XX w.
mialo wybitnie ro$linny charakter. Opar-
te bylo na produktach pochodzacych z go-
spodarstwa wiejskiego, nastawionego przede
wszystkim na wytworczo$¢ rolnicza. Hodowla
byla wéwezas podrzedna w stosunku do rol-
nictwa.

Gléwny zaséb pozywienia ludowego,
stanowily wiec produkty roslinne, a wéréd
nich najwazniejsze byly zboza. Podstawa
tradycyjnego pozywienia z przefomu XIX
i XX w. byla maka. Warunkowala ona rodzaj
ich przyrzadzania badz w formie polewek, badz
zageszezonych bryi.

Jeszcze na przetomie XIX i XX wieku
pozywienie mieszkaicow wsi lubelskich byto
malo urozmaicone. W jadtospisie dominowaty
potrawy mgczne oraz przyrzadzane z ziemnia-
kw, kapusty, kaszy jeczmiennej i gryczanej, roslin
strgezkowych i mleka.
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PECULIARITY OF FOLK
KITCHEN

Nourishment at the turn of XIX and
XX century had markedly vegetable charac-
ter. It was based on products from rural farm,
first of all oriented toward rural production.
Because farming was then on the second-rate
towards agriculture.

The main supply of folk nourishment
was constituted by vegetable products, and
among them, the most important were gra-
ins. The base of traditional nourishment at
the turn of XIX and XX century was flour. It
determines the kind of preparing in from of
gruel or condensed ‘bryi’.

On the turn of XIX and XX century the
nourishment of ‘lubelskie” village dwellers was
not so varied. In the menu the floury and
prepared from potatoes, cabbage, pearl barley
and buckwheat, leguminous plants and milk
dishes were dominated.



SMAKTI ZIEMI PULAWSKIE] = TASTES OF PULAWY REGION

Charakterystyczng — cechg — dwczesnej
kuchni ludowej byto faczenie ze sobg sktadni-
kéw. Do najbardziej znanych potraw nalezat
groch z kapustq, brukiew z ziemniakami, ziemniaki
z kapustq oraz kasza jeczmienna z grochem.

Réwniez badacze zajmujacy si¢ pozy-
wieniem wiejskim z przetfomu XIX i XX w.
na naszym terenie, potwierdzaja jego wybit-
nie rodlinny charakter. Istotne jest tez to, ze
bylo ono oparte na produktach pochodza-
cych z wlasnego gospodarstwa, nastawionego
szczeg6lnie na terenach wschodnich, przede
wszystkim na wytworezo$¢ rolna,

The characteristic feature of folk kitchen
was mixing ingredients. To the most known
dishes belongs: peas with cabbage, (brukiew)
with potatoes, potatoes with cabbage and pe-
arl barley with peas.

Also the research workers who are ta-
king up with agricultural nourishment at the
turn of XIX and XX century in our region
confirmed the markedly vegetable character.
It’s also essential, that it was based on pro-
ducts form own household, especially towards
on the eastern area, first of all on rural pro-
duction.

Chude Klosy pszenicy, drzeworyt z Crescentiusza, rok 1571.
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PODZIAL POZYWIENIA

Uogélniajac, positki podzieli¢ mozna
na: codzienne, postne, Swigteczne, obrzgdowe i oko-
licznosciowe.

Pozywienie codzienne w rejonie pulaw-
skim, nie odbiegalo od wyzej wymienionego
zestawu - na ogol roslinnych produktéw. Po-
zywienie biedniejszych i bogatszych miesz-
karicéw wsi, réznito sie tylko iloscia spozy-
wanego mleka i thuszczéw oraz miesa. Positki
niedzielne zaczely wyréznia¢ si¢ od pozywie-
nia codziennego dopiero w miare polepszania
sie sytuacji materialnej chlopéw. Z czasem
staly si¢ pozadanym wzorem dla pozywienia
codziennego.

Jedzenie na codzien

Positek codzienny stanowily potrawy go-
towane, w postaci ptynnych polewek oraz za-
geszczanych bryj, kasz, klusek i ziemniakéw.

Wzgledy gospodarcze decydowaly tez
o wyeliminowaniu czedci zywnosci z trady-

NOURISHMENT DIVISION

In general dishes can be divided to: da-
ily, fast, festive, ceremonial and occasional.

Daily nourishment in putawski region
didn’t stray away from above-mentioned set
- in general vegetable products. The nouri-
shment of poorer and richer village dwellers
were different only in quantitative of milk,
fat and meat consumption. The Sunday meals
became different from everyday nourishment,
only then peasants material situation became
better. In over time they became a welcome
model for everyday nourishment.

Food for most of the time

Everyday meal makes boiled dishes, in
form of liquids gruels and condensed ‘bryi’,
groats, noodles and potatoes.

Economical considerations decides also
about elimination part of food from tradi-
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cyjnego menu ludnodci chlopskiej, zwlaszcza
w pozywieniu codziennym. Byly to bowiem
produkty zbytu jak: mieso, jaja, masto, co
prowadzito do minimalizmu konsumpcyjnego.

W spozyciu nabialu dominowato mleko
i ser bialy. Jaja jedzono sporadycznie (na
Wielkanoc). Mleko, maslanka, Smietana stuzyty
Czgsto za omaste potraw.

Pozywienie codzienne charakteryzowa-
fa z reguly znaczna oszczednos¢ jakosciowa,
zwlaszcza w czasie tzw. ,przednéwku”, kiedy
to kofczyly sie stare zapasy, a na nowe zbiory
jeszcze trzeba bylo poczekac. Rekompenso-
wano to iloscia, niestety mato urozmaiconych
produktéw zywno$ciowych. O rozszerzeniu
konsumpcji mozna méwi¢ gléwnie w przypad-
ku pozywienia $wigtecznego i okolicznoscio-
wego.

Na swigtecznym stole

Monotonie codziennego jadtospisu chlop-
skiego  przerywaly —potrawy  przygotowy-
wane w okresie §wiat i uroczystosci rodzin-
nych.

W Wigilie Bozego Narodzenia prze-
strzegano, by  przygotowywane jedzenie
bylo postne. Najczesciej na wiejskich sto-
fach bylo pie¢, siedem lub dwanascie po-
traw. Do tradycyjnych dan wigilijnych
w naszym regionie nalezaly: barszcz czerwo-
ny z pierogami z nadzieniem z grzybow, pierogi
z kapustq i grzybami lub kaszq, kluski z makiem,
kapusta, groch, kasza jaglana z polewkq, kompot

tional menu peasants population, especially
in everyday nourishment. They were market
products like: meat, eggs, butter, it lead to
consumption minimalism.

In dairy products consumption predomi-
nate milk and cottage cheese. Eggs were eaten
sporadically / at Easter/. Milk, buttermilk, cre-
am were used like a fat to the dishes.

Everyday nourishment was characteri-
zed by substantial quality saving, especially in
the time of ‘przednéwek’, when the old stock
were finished, and for the new crop it should
be waited. In compensate of quantity, unfor-
tunately not varied foodstuffs. About broaden
of consumption it can be told only in case of
festive and occasional nourishment.

On the festive tables

The monotony of peasants everyday
menu were broke by dishes prepared in time
of feasts or family ceremony.

On Christmas Eve it was warned, that
prepared food should be fast. Mostly on the
rural table it was five, sever or twelve dishes.
To the traditional food, served on Christmas
Eve in our region, belongs: red borscht with
dumplings with mushroom feeling, dumplings
with cabbage and mushrooms or groat, no-
odles with poppy, cabbage, peas, millet with
topping, compote made from dried fruits, ‘so-
toducha’, oat pudding and ‘kutia’.
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z suszonych owocow, ,soloducha”, kisiel owsiany
i kutia.

Kuti¢ przyrzadzano z obtlukiwanego
w stepie ziarna pszenicy, taczonego z miodem
i makiem. W zapusty, a zwlaszcza w thusty
czwartek i ostatki — koniec karnawatu, mozna
bylo pokosztowac potraw migsnych. Podawano
kielbasg i jajecznice. Pieczono tez pszenne bulki
lub smazono na oleju racuchy.

Pozywienie  Swiqteczne, zwlaszcza na
Boze Narodzenie i Wielkanoc, bylo szczegdl-
nie obfite i wystaw-
ne, poniewaz skla-
dalo si¢ z produk-
tow trudno dostep-
nych dla ludnosci
wiejskiej. Wymienic
nalezy gléwnie mie-
so, i to nie tylko
W postaci gotowa-
nej, ale pieczonej,

polewki miesne,
wedliny, chleb, czy
kolacze.

W pozywieniu

wielkanocnym — waz-
ng role odgrywala
wedzonka i jaja.

Przed Wielkanoca

odbywalo sie wiec

Swiniobicie i przy-

gotowywano  rozne

potrawy, jak chociazby kietbase, bedacq waz-
nym skiadnikiem $wieconki. Potrawy $wie-
cono w kosciele w Wielkg Sobote. Dawniej
gospodynie zanosily do $wiecenia wszystko,
co przygotowaly na $wieta. Duzy kosz miescit:
caly bochenek chleba, butke pszenna, szynke,
kietbase, zeberka wedzone lub boczek, glowi-
zng, stoning, co najmniej dwa mendle jaj, ser,
masto, chrzan, sl i pieprz.
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‘Kutia’ was made from wheat grain chip-
ped in a steppe mixed with honey and poppy.
In ‘zapusty’ and especially in Fat / Shrove
Thursday and Shrovedite -the end of carni-
val, it was possible to taste meat dishes. Sau-
sages and scrambled eggs were served. Wheat
rolls were baked or doughnuts were fried on
the oil.

The festive nourishment, especially
Christmas and Easter, was particularly plenti-
ful and sumptuous, because it was composed

of products which
were difficult to
obtain for rural po-
pulation. It should
be mentioned ma-
inly meat, not only
boiled, but also
roasted, meat gru-
els, pork butcher’s
products, bread or
‘kolacze’.

In Easter no-
urishment  impor-
tant role matter
smoked bacon and
eggs. Before Easter
the pigsticking was
held and different
dishes, like sausages
— which is very im-
portant  ingredient

of ‘Swieconka’, were prepared. Dishes were
blessed at the Church on Holly Saturday. In
the past the housewives were carried to bless
everything, what they prepare for Easter.
A big basket contains: a loaf of bread, whe-
at roll, ham, sausage, smoked ribs or bacon,
brawn, lard, at least thirty eggs, cheese, but-
ter, horseradish, salt and pepper.
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W niektérych miejscowosciach rejonu
pulawskiego (np. Borysow, ZerdZ) do swie-
conego dodawano réwniez surowy ziemniak,
ktéry jako pierwszy sadzono na wiosne.
Z poSwieconymi potrawami wiazalo si¢ wiele
praktyk magicznych. Przykladowo w Putaw-
skim gospodynie rozrzucaty po katach skorup-
ki ze zjedzonych jaj, Zeby chronity dom przed
robactwem. Podkladaly je tez w stodole pod
pierwszy przywieziony snop Zyta, aby zabez-
pieczaly zboze przed myszami.

In some places of pulawski area /i.e.
Boryséw, ZerdZ/ to the basket was added
fresh potato, which like a first was planted in
Spring. With the blessed dishes it was con-
nected many magic practises. For example in
Putawski the housewives were scattered eg-
gshells form eaten eggs, into the corners, it
symbolizes protection form insects. They were
putting them also under first brought sheaf,
to protect wheat form mice.

Swigcone. Rysunek Andriollego.
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RODZAJE POTRAW

Potrawy stanowia szczegolnie interesu-
jacy element struktury pozywienia ludowego.
Ich sposéb przyrzadzania i aczenia na bazie
tych samych surowcéw, daje wiele mozliwosci
powstania réznorodnych produktéw zywno-
Sciowych w zaleznosci od regionalnej specyfiki
zywieniowej. W' tradycyjnym pozywieniu ludno-
Sci wyrézni¢ mozna dwa podstawowe rodzaje
potraw: 1) plynne polewki i 2) zageszczone bryje
oraz bliskie im pod wzgledem konsystencji
kasze i kluski. Potrawy te laczyt sposéb przy-
rzadzania poprzez gotowanie. Najstarszym
sposobem przygotowywania potraw ze zboz,
bylo prazone ziarno, dzieki czemu tracito ono
gorycz i nabieralo stodkawego smaku.

Polewki, bryje, zupy

Gotowano je najczesciej z maki sypanej
na wode lub mleko, a czesto tez na maslan-
ke lub serwatke. Zwlaszcza rozpowszech-
niona byla polewka z serwatki, wystepujaca
w Polsce pod réznymi nazwami, np. polew-
ka (Krakowskie), jucha (Myslenickie), sto-
ducha (Rzeszowskie), brzeczka (Lowickie),
bialy zur (Slask Gorny), zw. tez barszezem.
Do znanych i cenionych na terenie calego

» TASTES OF PULAWY REGION
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KINDS OF DISHES

Dishes make especially interesting ele-
ment of folk nourishment structure. They
way of preparing and mixing on the base of
the same sources, gives many possibilities to
come into being various foodstuffs products
depending on the regional foodstuffs specifi-
cation.

In the traditional nourishment of po-
pulation its possible to distinguish two basic
kinds of dishes: 1) liquid gruels and 2) con-
densed ‘bryje’ as well as similar to them grits
and noodles. These dishes were connected by
way of preparing - boiling. The oldest way of
preparing dishes from grain, was roasting gra-
in, thanks to what it loose its bitter taste and
grain sweetish taste.

Polewki, bryje, soups

Mostly they were boiled from flour stre-
wed on the water or milk, and often also on
buttermilk or milk or whey. Especially dis-
seminated was whey gruel which appear in
Poland under different names ie. polewka
[krakowskie/; jucha /Myslenickie/; sotoducha
/Rzeszowski/; brzeczka / Lowickie/; white zur
/Slask Gorny/ - known as borscht. To well
known and valuated in the whole country be-
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kraju, nalezaty polewki kwasne. Sporzadzano je
np. na zakwasie z kiszonej kapusty - np. kwa-
Snica lub kapusnica.

Przede wszystkim ceniony byt Zur przy-
gotowywany z zakiszonej maki Zytniej, cza-
sem jeczmiennej lub owsianej, znany pod
nazwg barszczu. Odmiana zuru sporzadzana
z maki gryczanej, znana byla na terenach
wschodnich pod nazwa kwaszy.

Rzadziej gotowano polewki z dodatkiem
warzyw: cebuli, czosnku, miety, pietruszki
lub rodlin zbieranych jak: lebioda, pokrzywa,
szczaw, a czasem z dodatkiem chleba. Tak
przygotowane polewki nazywano wodziankg.
W' tradycyjnym pozywieniu znana byla tez
polewka z suszonych owocéw zwana  garusem.

Oddzielna pozycje zajmuje polewka z mig-
sa, bedaca potrawg okazjonalna. Wedzone lub
solone migso gotowano na wodzie, a na polu-
dniu kraju na serwatce, mleku lub na kwasie
z kiszonej kapusty. Podawano tez polewki oka-
zjonalne, majace odlegle tradycje i réwniez sze-
roki zasieg wystepowania. Nalezala do nich
polewka z gotowanego na wodzie i roztartego
az do otrzymania oleju siemienia konopnego, tzw.
siemieniatka. Dodawano do niej gotowang ka-
sz¢ jaglang lub gryczana. Byla to potrawa wi-
gilijna, znana jeszcze przed II wojng $wiatowa
nie tylko w Polsce.

Inng okazjonalng polewka, ktora przy-
noszono idac w odwiedziny do potoznicy, byta
tzw. biermuszka z suszonych Sliwek, miekkich
okruchéw chleba i cukru, a czasem z dodat-
kiem piwa.

W dawnej Polsce powszechnie znana byla
tez polewka, zw. czarning lub juchg sporzadzana
z krwi gesi, kaczki lub wieprza i gotowana
z suszonymi owocami i korzeniami. Przyrza-
dzana byla zwlaszcza w okresie swiniobicia lub
jesiennego bicia gesi, a czasem w czasie wesela.
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longs ‘sour gruel’. It was prepared i.e. on sau-
erkraut acid - i.e. kwasnica” or ‘kapusnica’.

First of all valuated was ‘Zur’ prepared
from pickled rye flour, sometimes barley flour
or oat flour, known as borscht. Kind of ‘zur’
prepared from buckwheat flour was known on
the eastern part of Poland as ‘kwasza’.

Gruels with vegetables: onion, garlic,
mint, parsley or picked plants like: pigweed,
nettle, sorrel and sometimes with bread, were
boiled rarely. Prepared like that gruel were
called ‘wodzianka’. In traditional nourishment
was known gruel made from dry fruits called
‘garus’.

Separate position was occupied by ‘gruel
from meat’ it was an occasional dish. Smoked
or salted meat was boiled in the water, and on
the south part of the country, on the whey,
milk or acid from sauerkraut. Occasional gru-
els were served, which had distant traditions
and also wide range of appearance. To that
gruel belongs gruel from boiled on the water
and grated till get oil (siemienia konopnego)
called ‘siemieniatka’. To it was added boiled
mullet or buckwheat. It was Christmas Eve
dish, known before II World War not only in
Poland.

Another occasional gruel which was
brought during visit midwife, was called ‘bier-
muszka’” made from prunes, soft crumbs of
bread and sugar, sometimes with addition of
beer.

In old Poland common known was gruel
called ‘czarnia’” or ‘jucha’ prepared from go-
ose’s, duck’s or hog’s blood, and boiled with
dry fruits and roots. It was especially prepa-
red in period of pigsticking or Autumn’s geese
slaughter, sometimes in wedding time.

Especially important place in village in-
habitants everyday nourishment took ‘bryjo-
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Szczegblnie wazne miejsce w codzien-
nym wyzywieniu mieszkaiicow wsi zajmowa-
ly potrawy bryjowate. Ze wzgledu na gesta
konsystencje i sklad jak zboza i rosliny stracz-
kowe, potrawy te mialy duze whasciwosci sy-
cace i rozgrzewajace. Rozpowszechniona byta
zwlaszcza prazucha (znana tez pod nazwami:
duszka, pgczek, kulasza, brazonka), potrawa
o archaicznej technice przyrzadzania. Polegata
ona na uprazeniu na sucho w zelaznym garn-
ku maki, gotowanej nastepnie az do zgestnie-
nia na wodzie.

W tradycyjnym pozywieniu ludowym
czesta potrawa byla gotowana brukiew zageszeza-
na makg, groch, fasola, kapusta oraz kasza, przy
czym czesto skladniki te taczono ze soba,

Potrawy bryjowate doprawiano omasta,
by podnies¢ ich walory smakowe i kalorycz-
no$¢. Przy czym funkcje omasty pelnila za-
réwno stonina jak i w przypadku jej braku:
mleko, $mietana, a w okresie postow - olej.

Uogolniajac mozna powiedzie¢, ze po-
lewki daly poczatek rozpowszechnionym péz-
niej i bardziej urozmaiconym zupom.
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wate dishes’. Because of thick consistency and
composition like cereal or pod plants, these
dishes had high nutritional and warm quali-
ties. ‘Prazucha’ was very common (known as
‘duszka’, ‘paczek’, ‘kulasza’, ‘brazonka’) dish
of archaic technique of preparation. It de-
pends on dry flour roasting in iron pat and
boiling on the water till become dense. In tra-
ditional folk nourishment very common dish
was boiled rutabaga, thicken by flour, peas,
beans, cabbage and grits - very often the in-
gredients were mixed.

‘Bryjowate dishes” were season by ‘oma-
sta’, to rise the taste qualities and calorific
values. Whereupon the function of ‘omansta’
fulfil pork fat and also in case of lack: milk,
cream and during fast-oil.

To generalize it can be said that gruels
gives the beginning of common and diversi-
fied later on soups.
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POLEWKA Z MASLANKI

(Konskowola)

Skladniki:

szklanka maslanki,

2 tyzki maki,

3 szklanki wody,

sol,

pét szklanki Smietany

®e ®e ®e ®e
LOCR IR R

>3

S

Wylkonanie:

Rozmiesza¢ starannie $mietang, maslanke
i make (czyli zrobi¢ tzw. zaklepke), wla¢ na
wrzacg wode i gotowaé. Podawa¢ z odsmazo-
nymi na stoninie lub na boczku ziemniakami.

POLEWKA Z SERWATKI

(Koriskowola)

Skdadniki:

@ 11 Swiezej serwatki,

5 tyzek maki razowej,
szklanka $mietany,
s6l do smaku

>

>3

ASS

>3

ASS

>3

ASS

Wykonanie:

Serwatke zagotowac, a nastepnie doda¢ $mie-
tang z rozprowadzona w niej maka. Osoli¢ do
smaku. Podawac z grzankami.

POLEWKA PIWNA

(Konskowola)

Skladniki:

11 piwa,

3 z0kka,

4 tyzki cukru,

pét szklanki Smietany,
kilka gozdzikéw,

szczypta cynamonu

®e ®e ®e ®e ®e
ROCIR IR > QR S SR 3

5

S

Wykonanie:

GRUEL FROM BUTTERMILK
/Koriskowola/

Ingredients:

% Glass of buttermilk
2 tablespoons of flour
3 glasses of water
Salt
Half glass of cream

®e ®e ®e
POCIIRDCR X4

5

S

Preparation:

Thoroughly mix cream, buttermilk and flour
Jor do so ‘zaklepke/ pour on boiling water and
boil. Serve with potatoes fried on bacon.

GRUEL FROM WHEY
/Koriskowola/

Ingredients:
% 1 litre of fresh whey
5 tablespoons of wholemeal flour
Glass of cream
Salt for taste

RS RS
RO X4

>3

S

Preparation:

Whey boil, then add cream with diluted flour
in it. Salt for taste. Serve with croutons.

BEER GRUEL
/Koriskowola/

Ingredients:
% 1 litre of beer
3 egg yolks
4 tablespoons of sugar
Half glass of cream
A few cloves
Pinch of cinnamon

RS RS RS RS
DCIIR SR XX XY

53

e

Preparation:
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Zéttka ubi¢ z cukrem do bialosci, nastepnie
dodawa¢ ,po trochu” $mietane. Do podgrze-
wanej i ubijanej masy dodawac piwo. Pod ko-
niec wrzuci¢ cynamon i gozdziki. Podgrzewac
tak dlugo, az zupa zgestnieje. Podawa¢ z do-
brze odcisnietym bialym serem.

ZARZUCAJKA

(Koriskowola)

Skladniki:

5-6 ziemniakdw,

marchew,

cebula,

0,5 1 soku z kiszonej kapusty,
10 dkg stoniny lub boczku,
10 dkg kiszonej kapusty,

2 tyzki maki,

11 wody,

s0l, pieprz

>3

ASS

>3

ASS

>3

ASS

>3

ASS

>3

ASS

>3

ASS

>3

ASS

>3

ASS

>3

ASS

Wylkonanie:

Ziemniaki pokrojone w kostke i starte wa-
rzywa ugotowa¢ w wodzie. Do miekkich
doda¢ kwas i niewielka ilos¢ drobno pokro-
jonej kapusty. Stopi¢ stoning, wyja¢ skwarki,
a z tluszczu i maki przygotowac jasng za-
smazke. Doprawi¢ zupe i zagotowac. Przed
podaniem wsypac skwarki.

SEODUCHA
(Koriskowola)
Skdadniki:
% 1 1 maki gryczanej,
* 1 1 maki zytniej,
% szklanka $mietany, s6l

>3

Wykonanie:

Maki wymiesza¢, zala¢ przegotowang woda,
Pozostawi¢ w cieple na 2-3 dni. Nastepnie
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Whip egg yolks with sugar for white, then
add a little cream. To the heated and whipped
mixture add beer. At the end put the cinna-
mon and cloves. Heat until soup thickens.
Serve with well squeezed cottage cheese.

ZARZUCAJKA
/Koriskowola/

Ingredients:
% 5-6 potatoes
Carrot
Onion
0,5 litre of juice from sauerkraut
10 dag pork fat or bacon
10 dag sauerkraut
2 tablespoons of flour
I litre of water
Salt, pepper

. . . . . . .
LOCIIR IR X R R SR S 44

5

S

Preparation:

Potatoes cut into cubes and grated vegetables
boil in the water. When soft add acid and
small amount of finely cut cabbage. Melt the
fat, remove the greaves, from fat and flour
prepare clear browned flour. Season soup and
boil . before serve pour greaves into soup.

SLtODUCHA
[Koniskowola/

Ingredients:
% 1 kilo of buckwheat flour
1 kilo of rye flour
% Glass of cream, salt

*,
0‘0

Preparation:

Mix two kinds of flour and add boiled water.
Put it in warm place for 2-3 days. Then stra-
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przecedzi¢ przez sito. Zagotowa¢, pamietajac
o ciaglym mieszaniu. Podprawi¢ $mietang. Po-
dawac¢ z ziemniakami.

ZUPA OWOCOWA Z WISNI LUB
CZERESNI

(Koriskowola)

Skiadniki:

1,5 I wody,

60 dkg owocow,
szklanka $mietany,
2 tyzki maki,

10 dkg cukru,
gozdziki, cynamon

>3

ASS

>3

ASS

>3

ASS

>3

ASS

>3

ASS

>3

ASS

Wylkonanie:

Owoce wrzuci¢ na gotujaca i ostodzong wode,
ugotowaC. Mozna przetrze¢ przez sito. Pod-
prawi¢ $mietang z maka. Podawac na zimno
lub goraco z makaronem.

ZUPA Z DYNIA

(Koriskowola)

Sldadniki:

1,5 1 mleka,

60-80 dkg dyni,

2-3 lyzki masta,

15 dkg maki,

jako,

woda,

s6l, cukier do smaku

RS
o

RS RS RS RS RS
RXIR IR R X R <

>3

‘0

Wykonanie:

Dynie pokroi¢ w kostke, usuna¢ pestki, do-
da¢ masto, skropi¢ woda i dusi¢ do migkko-
Sci, przetrze¢ przez sito. Z maki, jaja i wody
zagnie$¢ twarde ciasto i zetrze¢ na tarce
o grubych otworach. Mleko zagotowa¢, who-
zy¢ zacierki i ugotowac. Pod koniec gotowania
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in on a sieve. Boil - remember about stirring.
Season with cream. Serve with potatoes.

FRUIT SOUP FROM CHERRIES
/Koriskowola/

Ingredients:
% 1,5 litre of water

60 dag of fruits
Glass of cream
2 tablespoons of flour
10 dag of sugar
Cloves, cinnamon

R

5

¢

5

¢

5

¢

5

¢

oo

¢

Preparation:

Fruits add to sweet, boiling water and boil.
Strain on a sieve. Season with cream mixed
with flour. Serve cold or hot with pasta.

SOUP WITH PUMPKIN
[Koniskowola/

Ingredients:

1.5 litre of milk

60 - 80 dag of pumpkin

2 - 3 tablespoons of butter
15 dag of flour

Egg,

water,

Salt and sugar for taste.

*,
0‘0

®e ®e ®e ®e ®e
IR OCIIR X R R e

>3

S

Preparation:

Pumpkin cut into cubes, remove the seeds,
add butter, sprinkle it with water and stew
it to softness, put it through the sieve. From
flour, egg and water make a hard dough and
worn away at the thick mesh of grater. Boil
milk, put grated dough and boil. At the end
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wlozy¢ przetarta dynie. Doprawi¢ do smaku.
Mozna doda¢ kilka utartych migdatéw.

BARSZCZ ZAPRAWNY
(Kazimierz Dolny)

Skdadniki:

zeberka lub kosci ze schabu,
kapusta kiszona,

$mietana,

maka,

li$¢ laurowy,

ziele angielskie,

s6l

>3

ASS

>3

ASS

>3

ASS

>3

ASS
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ASS

>3

ASS

>3

ASS

Wykonanie:

Ugotowa¢ wywar na zeberkach lub kosciach.
Doda¢ odci$nieta kapuste. Kiedy bedzie juz
miekka doda¢ $mietane wymieszang z maka
i zagotowac. Podawa¢ z ziemniakami ugoto-
wanymi w mundurkach lub ziemniaczanym
puree (ugotowane ziemniaki, uthuc z przysma-
zong na rumiano cebula; cebule zrumieni¢ na
usmazonej stonince, skwarki odlozy¢; mozna
nimi pézniej posypac ziemniaki).

ZUPA ZENIACE
(Kazimierz Dolny)

Skladniki:

2 1 wody,

Y2 kg ziemniakow,
3 marchewki,
cebula

>3

S

>3

S

>3

S

>3

S

Przygotowanie:
Marchew i ziemniaki pokroi¢ w kostke, doda¢
przyprawy i gotowa¢. Gdy ziemniaki zmi¢kna
wlac ciasto i dalej gotowac.

Ciasto:

% 1 jajko,
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of boiling put the grated pumpkin. Season for
a taste. A few stared almonds can be added.

ZAPRAWIANY BORSCH
/Kazimierz Dolny/

Ingredients:

ribs or pork loin bones
sauerkraut

cream

flour

bay leaf

pimento

salt

>3

o

RS RS RS RS RS
DI O X IR R e

>3

o

Preparation:

Boil the stock on ribs or bones. Add squeezed
sauerkraut. When it will get soft add cream
mixed with flour and boil. Serve with jacked
potatoes or mashed potatoes /boiled potatoes,
mash with fried flush onion; onion flushed on
fried pork fat, greaves put away. Greaves can
be used to sprinkle potatoes at the end.

ZENIACE SOUP
/Kazimierz Dolny/

Ingredients:
% 2 litre of water
Y kilo of potatoes
3 carrots
Onion

®e ®e
LI X3

>3

S

Preparation:

Carrots and potatoes cut into cubes, add sea-
soning and boil. When potatoes get soft pour
dough into it and continue boiling.

Dough:
@ 1egg
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K7
0‘0

3 lyzki maki pszennej,
troche wody

K7
0‘0

Do garnuszka wla¢ troche wody, wbic jajko,
doda¢ make pszenng ze szczypty soli - wy-
miesza¢ do uzyskania jednolitej konsystencji
(troche gestszej niz ciasto nale$nikowe). Go-
towe ciasto odrywac lyzeczka do gotujacej sie
na matym ogniu zupy. W tym czasie na patel-
ni rozpusci¢ thuszez, zeszkli¢ cebulke i dolac
troszke zupy, wymiesza¢ i wla¢ do garnuszka
z reszta zupy. Przyprawi¢ do smaku.

ZUPA DZIADOWSKA

(Barandw)

Ugotowa¢ wywar na kostce. Doda¢ pokrojone
warzywa, przyprawy: sol, pieprz, ziele angiel-
skie, lis¢ laurowy.

Kiedy ziemniaki beda migkkie doda¢ zasmaz-
ke z cebuli i maki. Zagotowac (doda¢ klusecz-
ki - szarpane lub krojone).

BARSZCZ CZERWONY - KWASZONY

(Koriskowola)

Sktadniki:

1 kg burakéw,

3-4 zabki czosnku,

li$¢ laurowy,

ziele angielskie,

sol,

kawatek suchego chleba razowego

53

A3

53

A3

53

A3

53

A3

53

A3

53

A3

Wykonanie:

Buraki obra¢, pokroi¢, zala¢ 3-4 litrami lekko
osolonej wody. Doda¢ czosnek, lis¢ laurowy,
ziele angielskie oraz chleb. Przykry¢ i odsta-
wi¢ w cieple miejsce. Po 3 - 4 dniach zebra¢
z wierzchu ,rozmickniety” chleb, zamieszac
i odstawi¢ jeszcze na okolo 5 dni. Zebra¢
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% 3 tablespoons of wheat flour
% Some water

To the pot pour some water and drive an egg
in, add wheat flour with pinch of salt - stir
till get flat consistency /means a little bit
thicker than pancakes pastry/. Ready dough
take off by the teaspoon to the boiling, on a
low fire, soup. In the meantime dissolve fat
on the frying pan, glaze onion and pour some
soup, stir and pour to the pot with the rest of
soup. Season for a taste.

DZIADOWSKA SOUP

/Baranéw/

Boil the stock on a stock cube. Add cut veg-
etables, seasoning: salt, pepper, pimento, bay
leaf.

When potatoes get soft add browned flour
from onion and flour. Boil /add noodles - rug-
ged or sliced/.

RED BORSCH - KWASZONY
[Koniskowola/

Ingredients:
% 1 kilo of beetroots
3-4 cloves of garlic
Bay leaf
Pimento
Salt
A piece of dry wholemeal bread

®e ®e ®e ®e
ROCIIR IR X R

5

ASS

Preparation:

Peel the beetroots, cut them, pour 3-4 litres,
lightly salted water. Add garlic, bay leaf, pi-
mento and bread. Cover and put it away into
warm place. After 3-4 days take from the top
moistened bread, mixed and put it away again
for about 5 days. Take from the top moulded
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z wierzchu splesnialy warstwe, przegotowa.
Zla¢ do butelek lub stoikow i goracy zamkna.
Mozna przechowywac do 7 - 8 miesiecy.

BARSZCZ OWOCOWY
(Naleczéw)

Skladniki:

% Y kg owocow (wisnie lub czeresnie
lub 3-4 jabtka ,cukrowa antonéw-
ka"),
szklanka wiejskiej $mietany,

2 lyzki stolowe pszennej maki,
s0l,
cukier do smaku

>3

ASS

>3

ASS

>3

ASS

>3

ASS

Wylkonanie:

Umyte, zdrowe owoce z pestkami lub ¢wiart-
ki jablek gotowa¢ okolo 10 min. w ok. 3 1.
lekko osolonej wodzie. Gdy barszcz nabie-
rze koloru a owoce popekaja - rozprowadzi¢
make w $mietanie i zaprawi¢ barszcz. Chwile
pogotowa¢, doda¢ cukier do smaku. Podawac
z mlodymi ziemniakami z wiejska okras lub
chlebem pokrojonym w grubg kostke i wrzu-
conym do talerza z barszczem.

SALACIANKA
(Naleczéw)

Skdadniki:
% Y2kg boczku lub Zeberek wieprzo-
wych,
safata ,krélowa majowa”,
1 szklanka wiejskiej Smietany,
2 lyzki stotowe maki,
ziele angielskie, lis¢ laurowy, sdl,
kwasek cytrynowy

RS RS
o e

RS
o

RS
o

Wykonanie:

Gotujemy zeberka z przyprawami i sola do
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layer, boil. Pour to the bottles or jars and
close hot. It can be stared for 7-8 months.

FRUIT BORSCH
/Nateczow/

Ingredients:
% Y kilo of fruits / cherries, or 3-4 sour
apples
Glass of cottage cream
2 tablespoons of wheat flour
Salt
Sugar for taste

. . .
POCIIRDCIR X4

5

S

Preparation:

Cleaned, healthy fruits with seeds or quar-
ters of apples boil about 10 minutes in about
3 litres lightly salted water. When borscht
gets colour and fruits will snap - dilute flour
with cream and season the borsch. Boil for a
while, add sugar for taste. Serve with young
potatoes with cottage butter or bread cut into
thick cubes, and thrown into the plate with
borscht.

SALACIANKA
/Naleczow/

Ingredients:
% Y kilo of bacon or pork ribs
Lettuce ‘Queen of May’
1 glass of cottage cream
2 tablespoons of flour
Pimento, bay leaf, salt, lemon acid

RS RS RS
ROCIIR R X4

>3

S

Preparation:

Boil ribs with seasoning and salt to softness.
Lettuce crushed with salt, squeezed by hands
and put it into stock with meat, add a pinch
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miekkosci. Salate miazdzymy z sola, odciska-
my recznie i wkladamy do wywaru z miesem,
dodajemy szczypte kwasku cytrynowego, go-
tujemy ok. 5 min. Rozprowadzamy make ze
$mietang i dodajemy do gotujacej sie salaty -
chwile gotujemy - doprawiamy do smaku sola
i kwaskiem. Podajemy jako zupe do chleba.
Mozna dodac¢ jajko na twardo.

ZUPA CEBULOWO-POROWA

Skdadniki:

% 3 duze cebule,

3 duze pory,

3 serki topione ziolowe,

4 1 wody,

1,5 kg miesa z topatki,

1 jajo,

oliwa do podsmazenia migsa,
kostka rosotowa, ziarenka smaku,
ziota prowansalskie,
kurkuma, s6l, pieprz, ziele

-

>3

S

>3

S

>3

S

>3

S

>3

S

>3

S

®e
x4

-

>3

S

>3

S

Wylkonanie:

Cebule i pory pokroi¢ w pétkrazki. Mie-
so (ok. 1 kg) zemle¢, podsmazy¢ na oli-
wie, posoli¢ i popieprzy¢. Cebule, pory
i migso wlozy¢ do wody i gotowa¢ az cebula
i pory rozptyng sie. Dodac ziele, listek kur-
kumy, ziota, ziarenka smaku, kostke rosotowa
i moment podgotowac. Rozetrze¢ serki
w cieplej wodzie, podprawi¢ zupe i zagoto-
waé. Z 0,5 kg mielonego miesa zrobi¢ mase
jak na kotlety, z ktorej ulepi¢ male kuleczki
i ugotowa¢ je w wodzie z dodatkiem kostki
rosofowej. Klas¢ po pare sztuk na talerz i za-
lewa¢ goracg zupa.

» TASTES OF PULAWY REGION
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of lemon acid, boil for about 5 minutes. Dilu-
te flour with cream and add to the boiling let-
tuce - boil for a while - season for taste with
salt and lemon acid. Serve like a soup to the
bread. Hard-boiled egg can be added.

ONION - LEEK SOUP

Ingredients:
% 3 big onions

3 big leeks
3 melted herb cheese
4 litre of water
1,5 kilo of shoulder meat
| egg
Olive to fry the meat
Stock cube, seeds of taste
‘prowansalskie” herbs
Turmeric, salt, pepper, herb

R

5

¢

5

¢

5

¢

5

¢

5

¢

5

¢

5

¢

5

¢

oo

¢

Preparation:

Onions and leeks cut into half-circles. Grind
the meat and about 1 kilo fried on the oli-
ve, put salt and pepper in. Onions, leeks and
meat put into the water and boil till onions
and leeks are well cooked. Add herb, leaf of
turmeric, herbs, seeds for taste, stock cube,
and boil for a moment. Rub the cheese into
warm water, season the soup and boil. From
about 0,5 kilo of grind meat make a mass
like for a cutlets, from which moulded a small
balls and boil them in the water with stock
cube. Put few peaces on one plate and pour
by the hot soup.
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Kluski, pierogi

Wazne miejsce w pozywieniu ludowym
zajmowaly potrawy maczne, jak kluski. Byly
one cenione wyzej niz ziemniaki, ze wzgledu
na wartos¢ kaloryczng i sycaca. Poniewaz byly
drozsze, stanowily czesto potrawe $wigteczng
lub niedzielng.

Niewatpliwie wsrod potraw macznych
wyr6zniaja si¢ pierogi, gotowane, pieczone,
szczeg6lnie popularne na terenach wschodniej
i potudniowo- wschodniej Polski.

Takze w naszym, pulawskim rejonie zna-
ne s3 pierogi w wielu smakowych odmianach.
Do dzisiaj przyrzadza si¢ nadzienie pierogéw
wedtug dawnych receptur, jak pierogi z kasza
gryczana, z serem i mieta, serem i ziemniaka-
mi, czy nadzieniem z kapusty kiszonej dopra-
wianej na wiele sposob6w.

PRAZUCHA
Sldadniki:

% 2 szklanki maki,
% 0,5 1 wody,
5 dag stoniny

‘0

K7
0‘0

Wykonanie:

Przesiang make zrumieni¢ na suchej patelni
na jasnozloty kolor. Make wsypa¢ do garnka
i zala¢ wrzaca osolong woda ciagle mieszajac,
aby nie powstaly grudki. Ciasto pozostawi¢
na goracej plycie okolo pét godziny, nie do-
puszczajac do zagotowania. kyzka maczang
w tluszezu klas¢ na talerz kluski prazuchowe.
Polewa¢ $wiezg stoning. Podawac z zsiadtym
mlekiem.
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Noodles, dumplings

Important role in the folk nourishment
take floury dishes, like noodles. They were of
higher respect than potatoes, because of their
calorific and nutritional value. Because they
were more expensive, they make often festive
or Sunday dish.

Undoubtedly among floury dishes dum-
plings can be distinguished, boiled, baked,
especially popular on the Eastern and south-
eastern part of Poland.

Also in our ‘Putawski’ region well-known
are dumplings in many taste variations. Till
today filling is prepared according to old for-
mula, like dumplings with buckwheat, white
cheese and mint, white cheese and potatoes,
or filling with sauerkraut seasoning on many
ways.

PRAZUCHA

Ingredients:
% 2 glasses of flour
% 0,5 litre of water
% 5 dag of pork fat

Preparation:

Sieved flour brown on dry frying pan on li-
ght- gold colour. Flour pour into pan and flo-
od boiling hot, salted water, constantly stir to
avoid lumps. Leave dough on hot plate for
about half an hour, not allow to boiling. Put
on the plate ‘prazuchowe” noodles by spoon
dipped in olive fat. Glaze by fresh pork fat.
Serve with sour milk.



SMAKTI ZIEMI PULAWSKIE] = TASTES OF PULAWY REGION

PIEROGI Z GROCHU LUB DUMPLINGS WITH PEAS OR
SOCZEWICY LENTIL
(Kazimierz) /Kazimierz/
Skdadniki: Ingredients:

% Y kg grochu lub %2 kg soczewicy, % Y kilo of peas or lentil

% cebula, % Onion

% sol, pieprz, % Salt, pepper

% smalec % Lard
Przygotowanie: Preparation:
Groch namoczy¢ na noc. Rano odcedzi¢, ugo-  Peas soak for night. In the morning skim,
towac. Zmieli¢ jeden raz. boil. Grind up once. On the pork fat glaze an
Na tluszczu zeszkli¢ cebulke, przyprawi¢ do onion, season for taste and mix with peas.
smaku i wymieszac z grochem. Potatoes or meat can be added.
Mozna doda¢ ziemniaki lub migso. Prepare the dough like for a dumpling and

Przygotowac ciasto jak na pierogi i nadziewa¢  stuff with filling. Boil dumplings in salted wa-
farszem. Pierozki gotowa¢ w osolonej wodzie.  ter.

Soczewice wrzuci¢ na zimna, osolong wode Lentil throw into cold, salted water and boil.
i ugotowac. Odcedzi¢ na sicie, ostudzi¢, prze-  Skim on the sieve, cool, let it by a mincer.
pusci¢ przez maszynke. Mozna doda¢ migso  Meat or 2-3 boiled and mashed potatoes can

54
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lub ugotowane dwa czy trzy ziemniaki prze-
puszczone przez praske.

Na tluszczu zeszkli¢ cebulke, przyprawi¢ do
smaku i wymiesza¢ z soczewica. Przygotowac
ciasto jak na pierogi i nadziewac farszem. Pie-
rozki gotowa¢ w osolonej wodzie.

PIEROGI PIECZONE Z KAPUSTY
KISZONEJ

(Zyrzyn)
Ciasto:

®e
o

2 kg maki,

5 jaj,

0,5 kostki margaryny mleko lub
$mietana, sol

>3

ASS

>3

ASS

Farsz:

>3

ASS

3 kg kapusty,

1,5 szklanki kaszy jaglanej,
grzyby,

pieprz,

s0l,

olej,

majeranek,

jajko do smarowania

>3

ASS

>3

ASS

>3

ASS

>3

ASS

>3

ASS

>3

ASS

>3

ASS

Wylkonanie:

Make przesia¢, doda¢ pozostate sktadniki, za-
gnies¢ ciasto, przykry¢ Sciereczka, odczekac az
wyro$nie.

Farsz: kapuste obgotowac, za kilka minut od-
cedzi¢, kasze grzyby obgotowa¢. Podsmazy¢
na oleju cebulke z grzybami, doda¢ kapuste,
poddusi¢ kilka minut. Wyrosniete ciasto roz-
watkowac, wykroi¢ odpowiedniej wielkosci
krazki, nalozy¢ farsz, uformowac pierogi,
uklada¢ na blasze w odpowiednich odstepach,
smarowac jajkiem i poczekac az podrosna, po
czym wklada¢ do chlebowego pieca, piec az
si¢ zarumieni.
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be added.

Glaze an onion on pork fat, season for taste
and mix with lentil. Prepare the dough like
for a dumplings and stuff with filling. Dum-
plings boil in salted water.

BAKED DUMPLINGS WITH
SAUERKRAUT

Dough:

¢

oo

2 kilo of flour

5 eggs

0,5 lump of butter, milk or cream,
salt

oo

¢

oo

¢

Filling:
% 3 kilo of sauerkraut

1,5 glass of millet

Mushrooms

Pepper

Salt

Oil

Marjoram

Egg to spread

53

8

53

8

53

8

53

8

53

8

53

8

53

8

Preparation:

Sieve the flour, add rest of ingredients, kne-
ad the dough, cover by cloth and wait till the
dough rise.

Filling: boil the sauerkraut for a few minutes,
skim, boil millet and mushrooms. Onion with
mushrooms fry on the oil, add sauerkraut,
stew for a few minutes. Well-risen dough roll
out, cut well-shaped rings, put the filling in,
form the dumplings, lay on baking sheet in
right distance, spread the egg on, and wait till
rise, after that put them into the oven, bake
till got brown.
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PIEROGI Z GROCHEM I KASZA
JAGLANA

(Ko$min)

Skiadniki na farsz:
% 0,5 kg grochu ,pisanego” 0,25 kg
kaszy jaglanej /1 szklanka/,
0,5 kg surowego boczku,
2 $redniej wielkosci cebule,
3 zabki czosnku,
s6l, pieprz do smaku,

¢

o

>3

S

.
X4

-

>3

*8

>3

S

Przygotowanie farszu:

Groch namoczy¢ w zimnej wodzie na noc.
Nazajutrz zmieni¢ wode i gotowa¢ groch do
migkkosci.

Zagotowa¢ 2 szklanki wody lekko osolo-
nej. Do gotujacej sie wody wsypa¢ oplukana
w cieplej wodzie kasze i gotowa¢ okoto 10-15
min. Nastepnie zestawi¢ z ognia, okreci¢ go-
racy garnek papierem i recznikiem oraz owi-
na¢ kocem i tak pozostawi¢ na okoto 2 godzi-
ny az kasza bedzie migkka. Usmazy¢ boczek
z cebula. Groch przekreci¢ przez maszynke
o drobnym sitku, doda¢ kasze, usmazony
boczek z cebula, zgnieciony czosnek oraz sol
i pieprz do smaku. Wszystkie skladniki do-
kladnie wymieszac.

Skdadniki na ciasto:
% 1 kg maki,
% 1 cale jajko,
% 1,5 - 2 szklanki wody

®,

‘0

Przygotowanie ciasta:

Make polaczy¢ z jajkiem i 1 szklanka wody.
Zagniata¢ ciasto dodajac powoli pozostaly
ilos¢ wody tak, aby ciasto bylo ,lekkie”, do-
kladnie wyrobi¢ i podzieli¢ na mniejsze cze-
Sci. Kazdg czes¢ dobrze rozwalkowac na cien-
ki placek.

Wykonanie pierogéw:

Z przygotowanego ciasta wycina¢ kotka

» TASTES OF PULAWY REGION
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DUMPLINGS WITH PEAS AND
MILLET

/Ko$min/

Ingredients for filling:

0,5 kilo of ‘written’ peas; 0,25 kilo
of millet /1 glass/

0,5 kilo of fresh bacon

2 medium onions

3 cloves of garlic

Salt, pepper for taste

K7
0‘0

®e
o

.
>4

RS
DR

>3

S

Filling preparation:

Peas soak for night in cold water. The follo-
wing day change the water and boil the peas
till softness.

Boil 2 glasses lightly salted water. Into the
boiling water pour, rinsed in warm water,
millet and boil about 10-15 minutes. Then
take from the fire, the warm pot wrap by the
paper, towel and blanket and leave on about
2 hours till millet got soft. Fry bacon with
onion. Peas grind up by mincer with sieve
with small holes, add millet, fried bacon with
onion, squashed garlic and salt with pepper
for taste. Mix well all ingredients.

Ingredients for dough:
% 1 kilo of flour
@ legg

% 1,5 -2 glasses of water
Dough preparation:

Mix flour with egg and 1 glass of water. Kne-
ad the dough with adding the rest of the wa-
ter, till the dough get light. Knead well and
divide into smaller parts. All parts roll out
well on thin cake.

Making dumplings:
From ready dough cut circles using glass, stuff
with filling and stick edges of the dumplings

well. Ready dumplings throw into boiling wa-
ter and boil till they begin to surface. Boiled
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szklanka, nadziewa¢ farszem i dokladnie zle-
pia¢ brzegi pieroga. Gotowe pierogi wrzucac
na gotujaca sie wode i gotowa¢ do chwili az
wyplyna na wierzch. Ugotowane pierogi wyj-
mujemy tyzka cedzakows i krasimy thuszczem
ze skwarkami.

PIEROGI Z KASZY GRYCZANE]
Z SEREM

(Koriskowola)

Skdadniki:

% 1 szkl. kaszy gryczanej,
30 dkg twarogu,

2 jajka,

cukier,

mieta,

% Smietana

RS RS
EX DR

RS
o

RS
o
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Wykonanie:

Kasze gryczang uprazy¢. Do wystudzonej
kaszy dodajemy twardg, jajka, cukier, miete
i wyrabiamy:.

Robimy ciasto na pierogi i nadziewamy far-
szem. Gotujemy w osolonej wodzie. Podajemy
ze $mietang ostodzong cukrem.

PIEROGI Z SOCZEWICA I KASZA
GRYCZANA
(Kotliny)

Ciasto:

RS
o

1 kg maki,
1 jajko,
s6l, woda

>3

ASS

>3

ASS

Farsz:

>3

ASS

Y2 kg soczewicy,

Y2 kg kaszy gryczanej,
I cebula,

2-3 zabki czosnku,

3 tyzki smalcu,

>3

ASS

>3

ASS

RS
x4

>

>3

ASS

dumplings take out by skimmer and pour the
fat wit crackling over them.

DUMPLINGS FROM BUCKWHEAT
WITH CHEESE
/Koniskowola/

Ingredients:

% 1 glass of buckwheat;
30 dag cottage cheese
2 eggs
Sugar,
mint,
cream

®e ®e ®e ®e
LOCIIR IR X R

®e
x4

>

Preparation:

Roast the buckwheat. To the cool buckwhe-
at add cottage cheese, eggs, sugar and mint
- knead it.

Make a dough for dumplings and stuff them
with filling. Boil in salted water. Serve with
sweeten cream.

DUMPLINGS WITH LENTIL AND
BUCKWHEAT
[Kotliny/

)
S
=
o
=

®e ®e
R X

1 kilo of flour

1 egg
Salt, water

>3

S

Fillin

o

1 kilo of lentil

1 kilo of buckwheat

1 onion

2-3 cloves of garlic

3 tablespoons of grease

®e ®e ®e ®e
LOCIIR IR X R

>3

S
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% sol, pieprz,
R/

% 10 dkg stoniny
Wykonanie:

Soczewice i kasze gryczang ugotowa¢ osobno
do miekkosci w lekko osolonej wodzie. Po
ugotowaniu soczewice ucieramy w donicy do-
dajemy kasze gryczang i troche smalcu. Do-
da¢ podsmazong na smalcu cebule i posiekany
czosnek oraz sol i pieprz do smaku. Wszystko
polaczy¢ dokladnie wymiesza¢. Ciasto zagnia-
tamy i wykrawamy skérki. Lepimy pierogi
i gotujemy w osolonej wodzie, az wyptyna na
wierzch. Stoninke kroimy w kosteczke i sma-
zymy a nastepnie polewamy cieple pierogi.

PIEROZKI Z NADZIENIEM
PIECZARKOWYM SMAZONE NA
GLEBOKIM TLUSZCZU

(Wola Osiriska)

Ciasto:

®e
o

Y2 kg maki,

I cale jajko,

2 dkg drozdzy,

szczypta soli,

cieple mleko do wgniecenia

>3

S

>3

S

>3

S

>3

S
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% Salt, pepper
% 10 dag pork fat

Preparation:

Boil the lentil and buckwheat separately till
softness in lightly salted water. After boiling
lentil grate in the bowl add buckwheat and a
bit of lard. Add fried on lard onion chopped
garlic, salt and pepper for taste. Mix every-
thing precisely. Knead the dough and cut the
edges. Stick the dumplings and boil in salted
water, till they begin to surface. Diced the
pork fat up and fried, then cover warm dum-

plings.

DUMPLINGS WITH BUTTON
MUSHROOM FILLING, FRIED ON A
DEEP OIL
/Wola Osinska/
Dough:
% Y kilo of flour
1 egg
2 dag of yeast
Pinch of salt
Warm milk to knead

®e ®e ®e
ROCIIR DR X3

>3

S
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Farsz:
% Y kg pieczarek,
% 2 cebule,
% tluszcz do smazenia,
% sol, pieprz
Wylkonanie:

Wiszystkie skiadniki ciasta laczymy ze soba
dodajac tyle mleka, aby uzyskac ciasto o dos¢
zwiezlej konsystencji (tak jak na zwykle piero-
gi). Ciasto dos¢ szybko wyrasta dlatego farsz
nalezy przygotowa¢ wezesniej aby po zagnie-
ceniu od razu klei¢ pierogi. Nalezy pamietac
aby dobrze skleja¢ kazdy pierozek, poniewaz
podczas smazenia intensywnie rosng i moga
si¢ otwiera¢. Smazymy w oleju do uzyskania
zlocistej barwy z obu stron. Najlepiej smakuja

na ciepto.

PIEROZ[G Z MIESEM PO
KOSMINSKU

(Ko$min)

Skladniki na farsz:
0,5 kg miesa z topatki /surowego/,
0,5 kg surowego boczku /chudego/,
1 cebula /Sredniej wielkosci/,
2 zabki czosnku /$redniej wielkosci/,
I mala marchewka /surowa/,
1 tyzeczka rozmarynu pieprz, sél /do
smaku/
Skladniki na ciasto:

% 2 szklanki maki,
0,5 szklanki wody,
I cale jajko

®e ®e ®e ®e ®e
LR CIR X R IR 4

>3

S

®e
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x4

%

Przygotowanie farszu - surowe mieso, bo-
czek i cebule przekreci¢ przez maszynke.
Czosnek zetrze¢ na drobnej tartce lub przeci-
sna¢ przez wyciskacz. Marchewke zetrze¢ na
drobnej tartce. Wszystkie skladniki polaczy¢,
doda¢ s6l i pieprz do smaku i dokiadnie wy-
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Filling:

>3

S

1 kilo of button mushrooms
2 onions

Oil for frying

Salt, pepper

®e ®e
RO X3

®e
x4

>

Preparation:

Mix all ingredients for dough, add enough
milk to get succinct consistency dough /like
always for dumplings/. Dough rise quite fast,
that’s why filling should be prepared earlier,
in order that after knead, at once form dump-
lings. It should be remembered that dump-
lings should be stick well, because during fry-
ing, they grow intensively and they can open.
Fry in the oil until get golden-brown colour
from both sides. Served hot taste best.

DUMPLINGS ‘PO KOSMINSKU’
WITH MEAT
/Ko$min/

Ingredients for filling:
0,5 kilo of fresh shoulder meat
0,5 kilo of fresh bacon /Lean/
1 onion /medium size/
2 cloves of garlic /medium size/
1 small carrot /fresh/
1 teaspoon of rosemary, pepper, salt
[for taste/
Ingredients for dough:

% 2 glasses of flour

* 0,5 glass of water

1 egg
Filling preparation:

>3

S

®e ®e ®e ®e
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S
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Fresh meat, bacon and onion put by the min-
cer. Garlic grate on small grater or push thro-
ugh the squeezer. carrot grate on minor gra-
ter. Mix all ingredients, add salt and pepper
for taste, and knead it properly.
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robi¢.

Przygotowanie ciasta - wszystkie skladniki
polaczy¢ i doktadnie wyrobi¢, aby ciasto byto
lekkie.

Ciasto rozwatkowa¢ zeby bylo cienkie. Wy-
cina¢ kotka kieliszkiem, nadziewa¢ farszem
/formowa¢ male kuleczki - okolo pét tyzeczki
farszu/. Dokfadnie sklei¢ brzegi pieroga. Na-
stepnie sklei¢ korice pieroga ze soba na plasko
tak, zeby powstata ,mata czapeczka”

PIEROGI Z SEREM I MIETA

(Ko$min)

a
i
oo
@
=
e O

RS

0,5 kg maki pszennej,
0,5 szklanki wody,

I tyzeczka oleju,
szczypta soli

>3

ASS

>3

ASS

>3

ASS

Farsz:

>3

ASS

0,5 kg biatego sera /wiejskiego/,

0,5 szklanki cukru krysztatu,

okoto 1 1yzki stolowej miety suszo-
nej,

1 z6ktko

>3

ASS

>3

ASS

>3

ASS

Wykonanie:

Przygotowanie ciasta - make potaczy¢ z woda,
olejem i sola. Wyrobi¢ ciasto o lekkiej ge-
stodci. Przygotowanie farszu - ser przekrecic
przez maszynke lub praske, doda¢ cukier,
zoltko i miete. Wszystkie skladniki doktadnie
wymieszac. Ciasto rozwatkowa¢, szklanka wy-
cia¢ kotka, nadzia¢ farszem i dokladnie zlepic
brzegi. Wrzuci¢ na gotujaca si¢ wode. Kiedy
pierogi wyplyna na wierzch wyjac je tyzka ce-
dzakowa,

Mozna podawa¢ na cieplo lub na zimno ze
$mietang ubita z cukrem waniliowym.
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Dough preparation:

Mix all ingredients and knead properly, to
make a light dough.

Dough roll-out to make it thinner. Cut the
circles using glass, stuff them with filling /orm
small balls - about half teaspoon of filling/.
Stick the edges of dumpling properly. Then
stick on flat the edges of dumpling to get
‘small hat’.

DUMPLINGS WITH COTTAGE
CHEESE AND MINT
/Ko$min/

Dough:
% 0,5 kilo of wheat flour

0,5 glass of water

1 teaspoon of oil

Pinch of salt

®e ®e
LI 3
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Fillin

o

0,5 kilo of cottage cheese

0,5 glass of crystal sugar

About 1 tablespoon of dry mint
1 yolk

®e ®e ®e
ROCIIR DR X3

>3

S

Preparation:

dough preparing - mix the flour, water, oil
and salt. Knead the light density dough. Fil-
ling preparing - cheese put by the mincer or
mash, add salt, yolk and mint. Mix properly
all ingredients. Roll out the dough, cut circles
using glass, stuff with filling and stick edges
well. Throw into boiling water. When they
begin to surface, take them out by skimmer.
It can be served hot or cold with whisked cre-
am and with vanilla sugar.
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PIKANTNE PIEROGI DO PIWA
I BARSZCZYKU

(Markuszow)

Ciasto:

4 szklanki maki,

25 dag masta,

I szklanka gestej Smietany,
2 dag drozdzy,

1 lyzeczka soli,

Y2 gatki muszkatotowej,

I jajko do smarowania,
kminek do posypania

®e ®e ®e ®e ®e ®e ®e
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Farsz:

>3
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0,5 kg kietbasy krakowskiej lub
szynkowej,

0,5 kg pieczarek,

olej do smazenia pieczarek,

s0l, pieprz

®e ®e
LR 3

>3

S

Usmazy¢ pieczarki w calosci. Zemle¢ razem
z kietbasa na maszynce o grubych oczkach. Wy-
miesza¢ doprawi¢ do smaku sola i pieprzem.
Przygotowaé ciasto. Make posieka¢ z thusz-
czem, wla¢ $mietang wymieszang z drozdza-
mi. Dodac startg gatke, posoli¢ i zagnies¢ cia-
sto.
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SPICY DUMPLINGS SERVED WITH
BEER OR BORSCH

/Markuszéw/

Dough:
% 4 glasses of flour

25 dag of butter

I glass of thick cream

2 dag of yeast

1 teaspoon of salt

Y2 of nutmeg

1 egg for spread

Caraway for sprinkle

®e ®e ®e ®e ®e ®e
LOCIIR IR X IR R SR %
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Filling:

®e
o

0,5 kilo ‘krakowska’ or ,ham sausa-
ge”

0,5 kilo of button mushrooms

Oil for frying button mushrooms
Salt, pepper

>

®e ®e
o e

5
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Fry whole button mushrooms. grind up with
sausage on the mincer with the sieve of big
holes. Mix, add salt and pepper for taste. Pre-
pare the dough. Chop the flour with fat, pour
the cream mixed with yeast into it. Add gra-
ted nutmeg, put salt and knead the dough.

Dough roll-out and cut circles using cup big-
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Ciasto rozwatkowac i wykrawa¢ kotka filizan-
ka wigksza od szklanki. Naklada¢ farsz, zle-
piac pierogi i uklada¢ na wysmarowanej blasz-
ce. Posmarowac jajkiem, posypa¢ kminkiem
i piec do zrumienienia.

PARUCHY NADZIEWANE
(Géry)
Farsz
% I szklanka kaszy gryczanej,
% 0,5 mleka,
% 0,5 kg twarogu,
+ 1 jajo,

>3

ASS

cukier, s6l do smaku,
listki miety

>3

ASS

Kasze uprazy¢ z mlekiem. Doda¢ twardg, jajo,
miete, doprawi¢ do smaku solg i cukrem.
Ciasto

RS
o

0,5 kg maki,
2 dag drozdzy,
0,5 1 mleka,
s6l, cukier

>3

ASS

>3

ASS

>3

ASS

Z podanych skladnikéw zarobi¢ dos¢ luzne
ciasto. Dokladnie wyrobi¢ i formowac jak pie-
rogi. Ciasta ma by¢ dos¢ grubo. Parowa¢ 10
minut na parze. Podawac ze $mietana. Mozna
obsmazy¢ na thuszczu.

» TASTES OF PULAWY REGION
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ger than glass. Stuff with filling, stick dump-
lings and lay them on the greased cake tin.
Spread the egg on, sprinkle the caraway and
bake till get gold- brown colour.

STUFFED ‘PARUCHY’
/Géry/
Filling:

>3

S

1 glass of buckwheat

0,5 litre of milk

0,5 kilo of cottage cheese
I egg

Sugar, salt for taste

Mint leaves

Roast the buckwheat with milk. Add cottage
cheese, egg, mint, salt and sugar for taste.

Dough:

*,
0‘0
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0,5 kilo of flour
2 dag yeast
0,5 litre of milk
Salt, sugar

RS RS
RO X4

>3

S

From given ingredients make a quite loose do-
ugh. Knead properly and form like for dum-
plings. The dough must be quite thick. Steam
for 10 minutes. Serve with cream. It can be
fried on fat.
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Placki i podptomyki

Popularne byly tez przasne placki z maki.
Pieczono je na blasze pieca, w popiele, na
rozgrzanej nalepie pieca, lub Zelaznych rusztach,
czy piecu pickarskim. Na przetomie XIX i XX
w., utrzymywaly sie one w powszechnym uzy-
ciu w pozywieniu zwlaszcza ludnosci uboz-
szej. Znano je na terenie kraju pod réznymi
nazwami, z ktérych najbardziej znane byly:
moskale (Podhale), czy podplomyki (Lubelskie)
Zastepowaly one drozszy chleb, wypiekany
w tym okresie z okazji wiekszych uroczystosci
rodzinnych lub koscielnych.

Cakes and crude biscuits

Very popular were also simple cakes
from flour. They were baked on baking she-
et, in the ash, on a warm top of the stove,
iron grill or baking stove. At the turn of the
XIX and XX centuries they were common
food especially in a diet of poorer groups of
population. They were known on the whole
area of the country under different names, as
moskale (Podhale) or crude biscuits (Lubelskie).
They were replacing more expensive bread,
which in those times was baked for important
family or church celebrations.

Wypick podplomykdw w Muzeum Wsi Lubelskiej (foto ze zb. pryw.)

CHLEB I PODPEOMYKI

Skladniki:

maka Zytnia
maka pszenna
drozdze

masto

kminek

woda

.
o

.
o
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Zakwas:

1-1,5 kg maki Zytniej wsypa¢ do miski, roz-

BREAD AND CRUDE BISCUITS

Ingredients:

* Rye flour

» wheat flour
e yeast

s butter

e caraway

s water

.

oo

oo

oo

oo

oo

Leaven:

I - 1,5 kilo of rye flour pour into a bowl,



SMAKTI ZIEMI PULAWSKIE] = TASTES OF PULAWY REGION

czyni¢ z ciepla woda i odrobing drozdzy. Po-
stawi¢ w cieplym miejscu na 3-4 dni, aby roz-
czyn fermentowal. Po tym czasie doda¢ nieco
wiecej maki, aby konsystencja rozczynu byla
gesciejsza i ponownie zostawi¢ do fermentacji
na jeszcze jeden dzien. Tak przygotowany za-
kwas - po przelozeniu do foliowego woreczka
- mozna przechowywa¢ w chlodnym miejscu

do 2 tygodni.
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add warm water and a bit of yeast. Leave
in a warm place for 3 - 4 days, as to let it
ferment. When the leaven is ready add some
flour to make everything thicker and once
again leave it to ferment for another day. So
prepared leaven - after putting in a plastic
bag - you can store up to 2 weeks.
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Chleb: pieczywo obrzedowe,
wypiek

Chleb jest podstawowym skladnikiem
pozywienia w naszej strefie geograficznej
i naszej kulturze Zywieniowej. Stad tak wiele
praktyk, majacych na celu zapewnienie po-
myslnego urodzaju. Najciekawsze pod wzgle-
dem nagromadzenia owych praktyk o szcze-
golnie widowiskowym charakterze sa zwyczaje
Zniwne.

Chleb - postrzegany jako owoc pracy,
zrédlo zycia - jest tez symbolem wspdlnoty
i ludzkiej Zyczliwosci. Najpiekniej oddajg to
strofy poezji ludowej:

,Pomiedzy chtopska dlonig
A malym ziarnem - wierze -
Trwa jak uderzenie dzwondw,

[ mitos¢ i przymierze...”

Jeszcze na przelomie XIX i XX w., chleb
nie stanowil pozywienia codziennego i ota-
czany byl szczegélng czcig. Z chlebem wia-
zano zaczatek nowego zycia, pomyslnosci
i dobrobytu. Trafnie wyrazaja wiec znaczenie
chleba w kulturze zywieniowej ludowe przy-
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Bread:
ritual bread, baking

Bread is a basic element of food in our
geographic zone and in our eating habits cul-
ture. This is the reason of so many customs
aiming fertility. The most interesting and the
most spectacular are harvest customs and tra-
ditions.

Bread - seen as fruit of work, source of
life - is also a symbol of community and hu-
man kindness. It is beautifully described in a

folk poetry:

..... Between the farmer’s hand
and a little seed - I believe
exist as bell’s ringing,

both love and alliance

Still at the turn of XIX and XX c. bread
was not the element of a common diet and
was treated with a special respect. The be-
ginning of a new life, fortune and prosperity
were all connected with bread. Folk proverbs,
noticed in old literature, aptly express the me-
aning of bread in feeding culture, e.g. “Barley
bread not starving, modest shirt not naked-
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stowia, odnotowane w dawnej literaturze jak:
,Jeczmienny chleb nie gléd, zgrzebna koszula
nie nagota” (1890, O. Kolberg) czy: ,Chleb
i woda, nie ma gloda”, (1853, J.I. Kraszew-
ski) lub: ,Chleb daje rogi, a gléd nogi, po-
wiadaja.”(1904,W. Reymont). Pomimo uply-
wu wiekéw, stosunek do chleba, zwlaszcza
w kulturze tradycyjnej wsi nie zmienit sie. I tak,
w Bochotnicy (pow. putawski) niezwykle sza-
nowano chleb upieczony w domu z nowego
zboza. Nalezalo kias¢ go na bialej serwecie.
Przed ukrojeniem (wczesniej odiamaniem)
pierwszej kromki czyniono znak krzyza:

,Blogostawiony chleb ziemi czarnej
Wieczna mito$¢ wieczny trud
Dar matczyny radosny, ofiarny
Z tona ziemi storica plod.
Daj nam Ojcze powszedniego chleba
Daj nam Ojcze stonecznego nieba
Blogostawiona dobro¢ cztowieka
Niesie mitos¢ wieczny dar”
(Fragmenty scenariusza poetyckiego wi-
dowiska teatralnego pt. ,Chleb”, wg: Janina
Glabowa, Obrzedy i zwyczaje w Niedrzwicy
Koscielnej, L-n, 2003)

Powszechnie znano tez zwyczaj przeno-
szenia chleba do nowo wybudowanego domu.
Zabierano go ze soba opuszczajac stuzbe
i otrzymywano go w dniu jej rozpoczecia.
Pieczono tez chleb nazajutrz po pogrzebie.

Narzeczony przybywal na zrekowiny
z wodka i dobrze wypieczonym bochenkiem
chleba. Witano nim takze nowozericéw.

Przykladem szczegdlnej roli chleba
w wierzeniach mieszkaicow wsi jest takze
pieczywo obrzedowe. Mialo ono zapewnic
zdrowie, pomyslnos¢ i powodzenie w nad-
chodzacym szczodrakami roku. Chlebki zwane
szezodrakami rozdawano chlopcom, tzw. pod-
taznikom lub szczodrakom, ktérzy chodzili
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ness”, (1890,0.Kolberg) or: “Bread and water,
there is no hunger”, (1853, J.I.Kraszewski) or
“Bread gives horns, as hunger legs, they say.”
(1904, W. Reymont). Despite passing centu-
ries, attitude to bread, especially in a tradi-
tional village culture has not changed very
much. And so, in Bochotnica, (putawski coun-
ty) “Bread baked at home from the new seed
was treated with special respect. It should be
put on a white cloth. Before cutting (earlier
breaking off) the first slice the sign of a cross
was made”.

There was a common custom of taking
bread into a new built house. It was taken
by leaving employees and was given to the
starting ones on their first day of work. Bread
was also baked on the following day after the
funerals.

Fiance was coming for the engagement
with vodka and well baked loaf of bread. Just
married couple was also welcomed with it.

The example of a special role of bread in
village inhabitants beliefs is also ritual bread.
It was thought to bring health, prosperity and
fortune in a coming New Year.

Loaves called szczodraki were given to the
boys, so called podlaznicy or szczodraki, who vi-
sited houses with New Year’s wishes. Dough
for szczodraki was made of wheat flour, but
without any fat. Sometimes cabbage stewed
with fat, cheese or sugar beets mixed with
millet were wrapped inside. The tradition of
baking szczodraki is of a wide general Slavic
range.

On the southern east of Poland (and
on Kurpie too) there was known a custom
of baking special rolls in a shape of stork’s
legs. This occasional baking was put to the
nests to welcome the returning birds from the
warm countries. Perhaps the reminiscence of
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po domach z Zyczeniami na Nowy Rok. Cia-
sto na szczodraki robiono z maki pszennej,
ale bez thuszczu. Do $rodka zawijano czasem
duszong z thuszczem kapuste, ser lub buraki
cukrowe zmieszane z kaszg jaglana. Zwyczaj
wypiekania szczodrakéw ma szeroki zasieg
ogdlnostowianski.

Na terenie ptd. - wsch. Polski (i na Kur-
piach) znany byt zwyczaj wypiekania specjal-
nych buleczek w ksztakcie bocianich (buslowych)
lap. Te okazjonalne wypieki wkladano do
gniazd na powitanie ptakéw powracajacych
z cieplych krajéw. Zapewne reminiscencja
tego zwyczajowego wypieku jest obecnie na-
zwa jednej z potraw sporzadzanych do dzi§
W naszym rejonie, o nazwie ,bociany”. Po-
dobng funkcje ofiarna, zapewniajaca przyszly
urodzaj, petnity ulepione z ciasta miniaturowe
narzedzia gospodarskie, jak brony czy ptugi.

Pieczywem zwigzanym z magia hodow-
lang byly tez noworoczne szczodraki i nowe
latka, majace zapewni¢ pomyslny przychéwek
inwentarza w nadchodzacym roku.

Wymienione tu formy pieczywa obrze-
dowego tracg obecnie swoj charakter i sq za-
stepowane coraz czedciej przez roznego rodza-
ju clasta I torty.

Do niedawna pieczenie chleba od-
bywalo si¢ w kazdym domu na wsi. Piecze-
nie chleba na tradycyjnej wsi nalezalo do
czynnosci kazdej gospodyni i prawie kazdy
dom posiadal piec chlebowy. Do wyrobu
chleba uzywano maki zytniej, jeczmien-
nej, gdzieniegdzie owsianej i gryczanej.
W celach oszczednosciowych dodawano do
ciasta dodatki niezbozowe, ktére mialy tez
za zadanie spulchnienie ciasta lub zachowa-
nie diuzej $wiezosci chleba. Byly to gotowane
ziemniaki, groch, béb, maslanka, a w czasie
glodéw: perz, zoledzie, stoklosa. Fermentacja
odbywala si¢ przy pomocy zakwasu sporza-
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that traditional baking is the name of one of
still existing dishes storks. Similar offering role,
assuring future fertility, played molded from
dough miniaturized farmer’s accessories, such
as plough or others.

Kinds of bread connected with ‘breeding
magic’ were also szczodraki and nowe latka, the
aim of which was securing fortunate young li-
vestock in a coming year.

Types of ritual bread mentioned here are
loosing their character and are being replaced
more and more frequently by different types
of cake.

Not so long ago bread was baked in eve-
ry village house. Baking bread in traditional
rural areas was one of housewives” duties and
nearly every house had a baking stove.

For making bread rye, barley, sometimes
oat and buckwheat flour was used.

Because of economical reasons some
non-wheat products were added, which had a

Pieczywo obrzgdowe
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dzanego z kawalka ciasta pozostawionego
z poprzedniego pieczenia chleba (tzw. kwas
lub na ciastek). Ciasto przygotowywano
w dziezach. Przykrywano je wiekiem drew-
nianym lub plecionym ze stomy. Przy czym
nigdy nie myto dziezy, lecz skrobano ja tyzka
z resztek ciasta, w celu utrzymania kwasnosci
nowego ciasta. Poza tym, po umyciu dziezy,
nowe ciasto chlebowe nie chcialoby rosnac.
Po wyciagnieciu ciasta z dziezy, formowano
bochenki i wkladano je do wiklinowych lub
stomianych koszykéw — by wyrosto. Wyrabia-
jac ciasto korzystano z niecek lub drewnianych
miednic. Niecki uzywano najczesciej podezas
wypieku chleba pszennego, bez dodatku za-
kwasu i myto je kazdorazowo. Od XVII w,
zakwas stosowany do wypieku chleba Zzyt-
niego zastepowaly z czasem drozdze. W Pol-
sce do niedawna spozywano chleb zytni, ale
ostatnio obserwuje si¢ przejscie do konsump-
cji chlebéw zytnich zw. pytlowymi oraz pie-
czywa zytnio-pszennego lub pszennego.

Oto jak pokrotce wygladal wypiek
chleba. Ot6z po napaleniu w piecu, wegle
usuwano drewniang kociubg lub Zelazng grac-
kg. Bochenki chlebowe wkladano do pieca
przy pomocy lopaty. Wnetrze pieca zwilzano
zmoczona w wodzie miotla, zw. pomiotlem,
w celu zapobiezenia pekaniu bochenkéw.
W lecie pod ciasto kfadziono lis¢ kapusty,
dzieki czemu chleb nabieral lepszego smaku.
Chleb wypiekano tez na lisciach tataraku, czy
debu - w nadziei, ze dadza one sity (debowe)
konsumentom. Przy jednym wypieku chleba
pieczono od 4 do 6 czterokilogramowych bo-
chenkéw, w zaleznosci od wielkosci rodziny.
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task to thicken the dough or preserve longer
freshness of bread. Among the others there
were boiled potatoes, pea, broad beans, but-
termilk, and in famine times: acorns, or wild
plants. Fermentation happened by the help of
leaven prepared of a piece of dough left from
the previous baking. Dough was prepared in
special wooden mixing bowls called dzieze.
Then covered with wooden or woven of straw

lids.

Worth noticing is the fact that dzieze
were never cleaned, but scraped with a spoon
from the dough leftovers, in order to preserve
sour taste of new bread. What’s more after wa-
shing bowls dough wouldn’t grow. After taking
the dough out of dzieza, loaves were formed
and put into straw or wicker baskets - to let
it grow. While preparing dough wooden basin
or niecki were used. Niecki were used the most
frequently while baking wheat bread, without
leaven and were washed up every time.

From XVllc. Leaven used in process of
baking bread was replaced by yeast. As it is
observed nowadays rye bread mostly eaten in
Poland is gradually loosing with wheat bread.

This is the short description of how
baking bread looked in the past. After ligh-
ting in the stove, lumps of coal were remo-
ved with special wooden stick called kociuba
or iron scuffle hoe. Loaves of bread were put
into the stove with a help of a shovel. Inside
of a stove was dampened with a wet broom,
called pomiotlo, in order to prevent cracking of
loaves. During the summer cabbage leaf was
put under the dough, to make bread more ta-
sty. Bread was also baked on the leaves of oak
— hoping they will give the strength to the
consumers. During the one-time process of
baking from 4 to 6 4- kilo each loaves were
baked, depending on the number of family
members.
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CHLEB ZYTNI NA ZAKWASIE
(Kalen)

Skladniki na zakwas:
% 1 kg maki Zytniej,
letnia woda,
% szczypta soli
Skladniki na chleb:
% 2 kg maki Zytniej,
% 2,5 szklanki wody
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Wymiesza¢ make na zakwas z niewielkq ilo-
Scig letniej wody i szczypta soli, tak aby cia-
sto bylo dos§¢ luzne. Pozostawi¢ do wyrosnie-
cia w cieplym miejscu na ok. 12 godzin. Tak
aby moglo podrosna¢, a nastepnie znéw opas¢
do poczatkowego poziomu.

Po 12 godzinach dosypa¢ pozostaly ilos¢
maki, calo$¢ wymiesza¢ i wyrobi¢, az ciasto
bedzie pulchne. Pozostawi¢ do wyro$niecia
jak przy zaczynie. Podzieli¢ ciasto na ka-
walki i formowa¢ bochenki. Wykladac¢ je do
przygotowanych blaszek lub foremek. Naktu¢
w kilku miejscach patyczkiem. Przed wioze-
niem do pieca skropi¢ woda. Piec godzing
w temp. 200 stopni.
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RYE BREAD ON LEAVEN
(Kalen)

Leaven ingredients
% 1 kilo of rye flour
% warm water
% a pinch of salt
Bread ingredients
% 2 kilos of rye flour
% 2,5 glasses of water

To prepare leaven mix flour with a little of
warm water and a pinch of salt, so that the
dough is quite loose. Leave in a warm place
for 12 hours. Letting the dough grow and
then fall down to the starting level. After 12
hours add the rest of flour, mix and knead,
to make it spongy. Leave to grow similarly as
with the leaven. Divide the dough into pie-
ces of which form the loaves. Put them into
prepared forms or baking sheets. Prick with a
stick in a few places. Before putting into the
stove sprinkle with water. Bake for an hour
in 200 degrees Celsius.
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CHLEB ZYTNIO - PSZENNY
PIECZONY W PIECU CHLEBOWYM

(Sniadéwka)

Skladniki:

5 kg maki zytniej pytlowe;j,
5 kg maki pszennej,

1,5 litra zsiadlego mleka,

7 dag drozdzy,

20 dag soli,

okolo 6 litrow wody - zakwas
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Sposéb wykonania:

Okolo potudnia w dziefi poprzedzajacy pie-
czenie chleba do dziezy, w ktorej leza sobie
resztki ciasta pozostale z poprzedniego wy-
pieku, wlewamy okolo 1,5 litra wody. Wieczo-
rem gdy suche ciasto rozmieknie, dosypujemy
okolo 1 kg maki i rozrabiamy rzadkie ciasto.
W ten sposéb przygotowaliSmy zaczyn. Dzie-
z¢ z zaczynem stawiamy w cieplym miejscu
i okrywamy kocem pozostawiajac na noc.
Rano gdy zaczyn jest juz dostatecznie wy-
roniety dodajemy wode, drozdze i Zytnia
make. Wyrabiamy rzadkie ciasto i znowu od-
stawiamy w cieple miejsce na okoto 2,5 godz.
Gdy ciasto wyrosnie dodajemy make pszenng
i s6l. Wyrabiamy ciasto odpowiedniej gesto-
Sci do momentu az bedzie samo odchodzito
od reki (okolo 25 min). Pozostawiamy do
wyroéniecia.  Wyrodniete ciasto nakladamy
do brytfanek i wygladzamy je rekami zmo-
czonymi w zimnej wodzie. Znéw pozostawia-
my do wyro$niecia, w tym czasie pilnujemy
pieca aby uzyskal odpowiednia temperature
do pieczenia. W miedzyczasie smarujemy
ciasto ubitym jajkiem. Wyjmujemy wegle
z pieca, sprawdzamy maka cieplote pieca
i wkladamy brytfanki z ciastem na okoto 1,5
godz. Nastepnie wyjmujemy brytfanki z pie-
ca, smarujemy bochenki zimna wodg a potem
przykrywamy Iniang $ciereczka. Po wystygnie-
ciu chleb jest gotowy do spozycia.

» TASTES OF PULAWY REGION
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RYE-WHEAT BREAD BAKED IN A
BAKING STOVE

(Sniad6wka)

Ingredients:
% 5 kg of rye flour
5 kg of wheat flour
1,5 litre of curds and whey
7 dag of yeast
20 dag salt
about 6 litres water- leaven
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Preparation:

At noon on the day before baking bread into
the basin (dzieza), in which there are some
scraps left after the previous baking, pour
about 1,5 liters of water. In the evening,
when the dry scraps become soften, add abo-
ut 1 kilo of flour and we knead thin dough.
In that way leaven is prepared. Basin with le-
aven we leave in a warm place and cover with
a blanket for a night. In the morning when
the leaven is quite ready add water, yeast and
rye flour. Knead thin dough and once again
leave it in a warm place for 2,5 hours. When
the dough grows we add wheat flour and salt.
Knead the dough as it stops sticking to your
hands (about 25 minutes). Leave it to grow.
Thick dough put into the baking tins and
smooth it with hands wet in cold water. Aga-
in leave it to grow, in the meantime watch
the stove to achieve appropriate temperature
for baking. Meanwhile smear dough with a
beaten egg. Take the lumps of coal out of the
stove, check the temperature with some flour
and put the baking tins inside for about 1,5
hours. Then take out the baking tins, smear
loaves with cold water and then cover with a
linen towel. After getting cold bread is ready
to consume.
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CHLEB DOMOWY
(Ko$min)
Skladniki:
% 1,5 litra wody,
0,5 dkg drozdzy,
2 kg maki pszennej,
s0l do smaku (okolo % tyzeczki)
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Sposéb wykonania:

Make przesia¢. Wszystkie skladniki razem
wymiesza¢ w naczyniu wyrabiac ciasto do mo-
mentu, az bedzie odchodzi¢ od reki. Odstawic
do wyrosniecia. Gdy ciasto podwoi swoja ob-
jetos¢, wlozy¢ do blaszki wezesniej posmaro-
wanej tluszczem. Ponownie poczekaé az cia-
sto wyrosnie. Przed wlozeniem do piekarnika
ciasto posmarowa¢ po wierzchu woda. Do
nagrzanego piekarnika wstawi¢ przygotowa-
ne ciasto. Piec w bardzo goracym piekarniku
okolo 1,5-2 godzin (w zaleznodci od wielkosci
bochenka) na mocny, ztoty kolor. Po upiecze-
niu i wyjeciu z blaszek wierzch chleba posma-
rowa¢ skorka od stoniny. Przykry¢ serwetka,

wystudzic.
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HOMEMADE BREAD

(Ko$min)

Ingredients:
% 1,5 litre water
0,5 dag yeast
2 kilo wheat flour
salt to improve taste (aboutl/4 te-
aspoon)
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Preparation:

Sieve the flour. All ingredients mix together
in a bowl. Knead the dough to the moment it
sticks out of hand. Leave to grow. When the
dough doubles its volume, put into the baking
tin earlier spread with grease. One more time
wait until dough grows. Before putting into
the stove smear the top with water. Ready
dough put into the warm stove. Bake in a hot
stove for about 1,5 - 2 hours (depending on a
size of a loaf) to get strong, gold colour. After
baking and taking out of the tins the top of
a bread smear with a lard skin. Cover with a
cloth and let it get cold.
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Potrawy warzywne
1 owocowe

Badacze zajmujacy si¢ pozywieniem
wiejskim z przelomu XIX i XX w. na naszym
terenie, potwierdzaja jego wybitnie roslin-
ny charakter. Istotne jest tez to, ze bylo ono
oparte na produktach pochodzacych z wia-
snego gospodarstwa, nastawionego szczegélnie
na terenach wschodnich, przede wszystkim na
wytworczos¢ rolna.

Poza zbozami, wazne miejsce zajmowaly
tez kasze (zaréwno w pozywieniu codzien-
nym, jak i $wigtecznym). Z kasz najpopular-
niejsza byta kasza gryczana, stuzaca do wyrobu
kaszanek; jaglna — na potrawe wigilijng oraz
jeczmienna, zw. krupami lub  pecakiem, bedace
réwniez waznym skiadnikiem tradycyjnych
potraw. Kasze spozywano najchetniej z sosem
grzybowym, rzadziej migsnym. Czasem kasze
jaglang podawano na stodko.
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Fruit and vegetable dishes

Explorers of country nutrition from the
turn of the XIX and XX c. on our terrain,
confirm its outstanding vegetable character.
Essential is, that it was based on home grown
products, coming from the own farm, directed
on eastern terrain, especially on agricultural
production.

Apart from wheat, vital role played gro-
ats (both in everyday and ceremonial nutri-
tion). The most popular of all the groats was
buckwheat, used in kaszanka production; mil-
let — for Christmas Eve’s dish and pearl bar-
ley, called krupy or pecak, important element
of traditional dishes. Groats were eaten with
pleasure with a mushroom sauce, more rarely
with meat sauce. Millet was sometimes served
sweet.
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Obok ziemniakow, olbrzymie znaczenie
w kulturze Zywieniowej miata kiszona kapusta
oraz groch, o ktorych tak pisal O. Kolberg:
,Kiedy jest tylko groch w chatupie i kapusta
w kiodzie (beczce), to bieda nie dobodzie,
bo¢ kapusta to nasza gospodyni, a groch to
gospodarz”(1875).

Inne warzywa jak: czosnek, marchew,
pietruszka, cebula mialy charakter dodatku
do polewek. Sezonowo ten skiad jadlospisu
uzupelnial bob, soczewica, ogorki, buraki,
dynia.

Warzywa spozywano najczesciej gotowa-
ne lub kiszone, a brukiew przypiekano tez na
blasze pieca.

W tradycyjnym pozywieniu pewng role
odgrywaly tez owoce. Byly to zwlaszcza Sli-
wy, gruszki i jablka, ktére suszono. Ze §liw
powszechnie robiono powidta, jabtka kiszono
wraz z kapusta. Uzupelniajaca role odgrywaty
tez owoce dziko rosnace, np. jagody lesne.
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Apart from the potatoes, huge role in
nutritious culture had sauerkraut and pea.

Other vegetables such as: garlic, carrot,
parsley, onion, were added to soups. In season
the content of menu was enriched by broad
beans, lentils, cucumbers, beetroots, pump-
kins.

Vegetables were frequently eaten boiled

or pickled.

In traditional diet fruit played also some
part. They were plums, pears and apples,
which were dried. Plums were used to prepare
jams, apples were pickled with cabbage. Wild
plants as blue berries played supplementary
role .
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KULEBIAKI

(Konskowola)

Skladniki:
% 1 kg maki,
1 margaryna,
Y2 szkl oleju,
I szkl cukru,
szczypta soli,
0,5 1 $mietany,
5 dkg drozdzy wymieszac razem
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Wylkonanie:

Z podanych skladnikéw zagnies¢ ciasto. Wal-
kowa¢ na grubos¢ 0,5 cm i wykrawac¢ nieduze
krazki (najlepiej wigkszym kubkiem), nakla-
da¢ farsz, uklada¢ luzno na wysmarowanej
blasze i odstawi¢ do wyrosniecia. Przed wsta-
wieniem do pieca smarowac jajkiem. Piec oko-
to 25 -30 min w temp. 180 stopni.

Farsz do kulebiakéw:

1. Kiszong kapuste ugotowa¢. Grzybki
suszone namoczy¢, ugotowac a na-
stepnie przekreci¢ przez maszynke.
Potaczy¢ z ugotowang kapusta. Do-
dac przesmazona na tluszczu cebul-
ke. Doprawi¢ sola i pieprzem.

2. Ugotowana i zmielona przez
maszynke soczewica (moze by¢
z dodatkiem gotowanego miesa). Do
tego doda¢ podsmazona na thuszczu
cebulke i doprawi¢ do smaku.

3. 0,5 kgsera + 1 szkl. uprazonej ka-
szy jaglanej + gars¢ suszonej miety
(roztartej), szczypta soli i cukru do
smaku.

Prazenie kaszy jaglanej:

% 1 szkl. kaszy jaglanej,

1 szkl. mleka,

1 szkl. wody,

% szczypta soli, odrobina cukru
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Wszystko razem chwile pogotowac i wstawi¢
do nagrzanego piekarnika na 20-30 minut.
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KULEBIAKI

(Konskowola)

Ingredients:

Lkilo flour

» 1 margarine

Y2 glass olive oil

1 glass sugar

pinch of salt

0,5 litre cream

5 dag yeast mix together
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Preparation:

Knead the dough from the given ingredients.
Roll the pie crust flat to about 0,5 cm and
cut out rings (the best size will be made by
the big mug) fill with the stuffing, put fre-
ely on a greased baking sheet and put away
to grow. Before putting into the baking stove
smear the an egg. Bake for about 25- 30 mi-
nutes at 180 degrees Celsius.

Stuffing for Kulebiaki

1. Boil sauerkraut, dry mushrooms put
into water, boil, then mince through
the mincer. Join with the boiled sau-
erkraut. Add onion fried on grease.
Spice with salt and pepper.

2. Boiled and minced lentils (it may be
with some boiled meat). Add onion
fried on grease and spice to taste.

3. 0,5 kg cottage cheese + 1 glass ro-
asted millet + a handful of dried,
crushed mint, a pinch of salt and
sugar to good taste.

Roasting millet

1 glass of millet

» 1 glass of milk

» 1 glass of water

» a pinch of salt, a bit of sugar

5
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All ingredients cook together for a while, then
put into the warm baking stove for about 20-
30 minutes.
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GOLABKI Z KASZY GRYCZANE]

W SOSIE GRZYBOWYM
(Zyrzyn)
Skladniki:
1 kg kaszy gryczanej,
thuszcz,
cebulka,
pieprz,
czosnek,
liscie kapusty do zawijania
Sos grzybowy:

% woda,

% grzyby podsmazone na oleju,
przyprawy do smaku,

% maka do zageszczenia
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Uprazy¢ kasze w malej ilosci wody. Grzybki
tez ugotowac. Uprazong kasze tez dopra-
wiamy do smaku. Licie z kapusty parzymy.
Doprawiong kasze owijamy w listek kapusty.
Ukladamy w garnku, podlewamy woda. Ob-
smazamy grzybki i przyprawiamy - sos za-
geszczamy maka.

GOLABKI FROM BUCKWHEAT IN A
MUSHROOM SAUCE
[Zyrzyn/

Ingredients:
% 1 kilo of buckwheat
grease
onion
pepper
garlic
cabbage leaves to wrap.
Mushroom sauce:
** water
mushrooms fried on olive oil
spices
thicken with flour

®e ®e ®e ®e
DOCIIR IR X R <

5

S

X3
X3
X3
X3

Roast buckwheat with a small amount of
water. Mushrooms cook too. To roasted buc-
kwheat add spices. Burn cabbage leaves with
boiling water. Spiced buckwheat wrap in
cabbage leaves. Put into the pot. Pour some
water. Fry mushrooms and add spices. Then
thicken the sauce with flour.
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GOLABKI ZIEMNIACZANE
(Zagrody)

Sktadniki:

1 gléwka kapusty bialej,

duza cebula,

3 kg ziemniakéw,

5 dkg masta,

3 lyzki oleju,

2 czubate tyzki kaszy jeczmiennej,
I czubata tyzka kaszy manny,

sol,

pieprz,

stoninka i cebulka do okraszenia
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Wykonanie:

Kapuste parzymy i oddzielamy liscie, ostroz-
nie wycinamy nerw gtéwny. Cebule pokrojong
w kostke rumienimy na zloty kolor na oleju
z dodatkiem masta. Ziemniaki obieramy i Scie-
ramy na tarce o drobnych otworach i odsacza-
my na sitku. Do takich ziemniakéw dodajemy
cebulke, kasze jeczmienna, manne, pieprz
i s0l. Wszystko dobrze wyrabiamy i naklada-
my taki farsz na kapusciane liscie. Uktadamy
w garnku warstwami, a ostatnia warstwe przy-
krywamy lisémi i zalewamy woda. Gotowac
na wolnym ogniu okoto 1 godziny. Stopi¢ sto-
ninke i przesmazy¢ z cebulka a potem polac
gotowe gotabki.

BOCIANY
(Borysow)

Produkty:

1 kg ziemniakéw,
sol,

pieprz,

maka,

woda
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POTATO GOEABKI
[Zagrody/

76

Ingredients:

1 white cabbage

1 big onion

3 kg potatoes

5 dag butter

3 table spoons of ol

2 table spoonfuls of pearl barley
1 table spoonful of semolina
salt

pepper

lard and onion to pour over the dish
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Preparation:

Burn cabbage with boiling water and separate
leaves. Carefully cut out the main leaf nerve.
Diced onion fry into gold colour on oil with
some butter.

Peel potatoes and grate on a grater with small
holes. Then put it on a sieve. To such prepa-
red potatoes add onion, pearl barley, semoli-
na, pepper and salt. Mix everything together
and put such stuffing onto cabbage leaves.
Wrap each leaf with stuffing separately. Put
into the pot in layers, cover the top layer
with cabbage leaves and pour some water
over. Simmer for about an hour. Melt some
lard and fry an onion on it, then pour it onto
the ready Golabki.

BOCIANY /STORKS/
/Boryséw/

Ingredients:

* 1 kg potatoes
salt

pepper

flour

water

R
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Farsz:

Tarte ziemniaki podsmazy¢ na patelni az od-
paruje woda doprawi¢ sol i pieprzem. Ciasto
jak na pierogi nastepnie nadziewamy ciasto
farszem i gotujemy.

BOCIANY

(Kazimierz)

Skdadniki:

1 kg ziemniakow,
I cebula,
thuszez,

s0l, pieprz
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Skdadniki do ciasta jak na pierogi:

Przygotowanie:

Ziemniaki obrac i zetrze¢ na tarce o drobnych
oczkach (jak na placki ziemniaczane). Odce-
dzi¢ na sitku.

W tym czasie przygotowa¢ na patelni tluszcz
z cebulky - zeszkli¢. Do tego dolozy¢ odce-
dzone ziemniaki. Wymiesza¢, przyprawic
i smazy¢ na patelni, nie dopuszczajac do
przypieczenia (idealny jest siwy kolor smazo-
nych ziemniakéw - taki jak placki ziemniacza-
ne maja w Srodku).

Usmazone ziemniaki odstawi¢. W tym czasie
przygotowac ciasto jak na pierogi.

Gotowe ciasto rozwatkowa¢ na duze, okragle
placki, na ktérych rozsmarowujemy upieczone
ziemniaki i ciasto zwija¢ jak na rolade. Goto-
we rolady” kroimy na ok. 6 cm kawalki i go-
tujemy w osolonej wodzie do wyplyniecia.
Potrawe podajemy ze skwarkami lub z czer-
wonym barszczem.
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Stuffing

Grated potatoes fry on the frying pan until
most of the liquid has evaporated. Spice with
salt and pepper. Dough similar to dumplings’,
then stuff the dough and boil.

BOCIANY /STORKS/
/Kazimierz/

Ingredients:
% I kilo potatoes
1 onion
grease
salt
pepper
ingredients for dumplings dough
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Preparation:

Peel the potatoes and grate them on the gra-
ter with small holes. Put on the sieve.

Meanwhile fry onion on grease on the frying
pan (to make it glaze). Add strained potato-
es. Mix, add spices and fry, not allowing to
roast (ideal is grey colour of fried potatoes
- the same as potato pancakes have inside).
Fried potatoes put aside. Meanwhile prepare
the dough as for dumplings. Prepared dough
roll into big, round pancakes, on which smear
fried potatoes and roll them up. Ready rolls
cut into 6 cm pieces and boil in salted wa-
ter to the moment of floating. Serve the dish
with fried pieces of lard or red borsh.
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OGORKI KISZONE

(Ko$min)

Skdadniki:

litr wody /najlepiej ze studni/,
plaskie tyzki soli,

5 lisci laurowych /Sredniej wielkosci/,
duza korong nasienng kopru /bez
todygi/,

korzenie chrzanu /grubosci palca/,
zabki czosnku /Sredniej wielkosci/,
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Wylkonanie:

Przygotowa¢ zalewe rozpuszczajac sol w zim-
nej wodzie. Stoiki o pojemnosci 11 umy¢
i osuszy¢. W sloikach ulozy¢ cisle surowe
ogorki. Do kazdego stoika wlozy¢ liscie lau-
rowe, koper, chrzan i czosnek. Nastepnie wla¢
do sloikéw przygotowang wezesniej zalewe
i zakreci¢ umytymi i osuszonymi zakretkami.

KAPUSTA Z GROCHEM 1 GRZYBAMI
(Kotliny)

Skdadniki:

4 kg kapusty,

Y2 kg grochu piechotnego,
20 dkg suszonych grzybéw,
5 tyzek smalcu,

3 tyzki maki,

sol, pieprz,
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Wykonanie:

Kapuste optukac, ustawic¢ i zagotowac. Potem
pierwsza wode odla¢ i gotowa¢ do miekkosci.
Nastepnie ugotowa¢ grzyby, odla¢, pokroi¢
w drobng kostke lub kawaleczki. Groch namo-
czony jeden dzief wezesniej ugotowac i uthuc
thuczkiem. Do ugotowanej kapusty wlozy¢
grzyby i groch. Na smalcu zrobi¢ zasmazke
z maki i wla¢ do kapusty. Doprawi¢ sola, pie-
przem i wymieszac.

TASTES OF PULAWY REGION

PICKLED CUCUMBERS
/Ko$min/

Ingredients:

% 1 litre water (the best taken from
well)
flat table spoon of salt
5 bay leaves /medium size/
big top of dill with seeds /without
stem/
roots of horseradish /of a finger
thick/
cloves of garlic /of medium size/
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Preparation:

Dissolve salt in cold water. Prepare jars of 1
liter capacity, wash up and dry them. Raw
cucumbers put tightly in the jars. Put bay
leaves, dill, horseradish and garlic to each of
the jars. Pour earlier prepared liquid over the
jars close with clean and dry lids.

CABBAGE WITH PEA AND
MUSHROOMS
/Kotliny/

Ingredients:
% 4 kg of cabbage
Y2 kg pea
20 dag dried mushrooms
5 tablespoons lard
3 tablespoons flour
salt, pepper
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Preparation:

Rinse cabbage, then boil. Pour out the first
water and boil to softness. Poach mushrooms,
pour out water, chop into small pieces. Boil
pea soaked on a previous day and then grind
with a pestle. Add mushrooms and pea to bo-
iled cabbage. Brown flour and lard and pour
into the cabbage. Spice with salt, pepper and
stir together.
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PYZY Z GROCHEM ,BOMBY”
(Borysow)

Produkty:

» 3 kg ziemniakow,
0,5 kg grochu,
sol,

pieprz,

cebula,

czosnek

3
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Sposéb przygotowania:

I kg ziemniakoéw obrac i ugotowa¢, a nastep-
nie zmieli¢, 2 kg ziemniakéw zetrze¢ i oddu-
si¢. Polaczy¢ je w ciasto.

Farsz:

Groch ugotowa¢ zmieli¢ z dodatkiem czosn-
ku, do smaku dodac soli i pieprzu, a do farszu
duzg ilo$¢ tluszczu z podsmazong cebula.
Nastepnie nadziewamy i gotujemy. Podawac
polane skwarkami.
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PYZY WITH PEA “BOMBS”
/Boryséw/

Ingredients:

% 3 kg potatoes
0,5 kg pea
salt
pepper
onion
garlic
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Preparation:

I kg of potatoes peel and boil, then mince.
2 kg of potatoes grind and extract. Join into

dough.
Stuffing:

Poach pea, mince adding some garlic, spice
with salt and pepper. Add a lot of grease with
fried onion to the stuffing. Next stuff the do-
ugh and boil. Serve poured with lard.
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DUSOKI PO BORYSOWSKU
(Borysow)

Skladniki:
% kg ziemniakéw,
25 dag maki pszennej lub Zytniej
razowej,
woda,
sfonina,
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Sposéb przygotowania:

Ziemniaki obra¢, zala¢ wrzaca woda, osoli¢
i ugotowa¢. Nieodcedzone rozetrze¢ kopystka,
nastepnie na wrzatek sypa¢ make rozcierajac
przy tym wszystko w garnku, az nie bedzie
czu¢ surowizna. Potem wylozy¢ na péimisek
okrasi¢ skwareczkami lub posypa¢ biatym se-
rem. Mozna podawa¢ z mlekiem kwasnym
lub stodkim.

BABKA ZIEMNIACZANA
(Zagrody)

Sktadniki:

s 2 kg ziemniakéw surowych i kilka
ugotowanych,

szklanka kaszy manny,

kilka tyzek maki gryczanej,

4 jajka,

cebula oraz smalec lub olej do jej
podsmazenia,

.

% s6l, pieprz ziolowy i naturalny
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Wykonanie:

Ziemniaki surowe i ugotowane zetrze¢ na
tartce. Dodac jajka, kasze manne, make gry-
czang, podsmazong cebule, sol i pieprze do
smaku. Wszystko dobrze wymiesza¢. Blache
posmarowa¢ smalcem wylozy¢ mase ziemnia-
czang. Piec w goracym piekarniku do odstania
bokdw.

DUSOKI PO BORYSOWSKU
/Boryséw/

Ingredients:
% 1 kg potatoes
25 dag wheat flour
or rye whole meal flour
water
lard
salt
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Preparation:

Peel potatoes, pour them over with boiling
salted water and boil. Not strained potatoes
grind down with a tasting spoon. Then pour
flour onto the poaching liquid grinding at the
same time everything in a pot, to the moment
when you stop smelling rawness. Put the dish
onto the serving dish, pour with fried bits of
lard or sprinkle with cottage cheese. May be
served with both sweet or sour milk.

POTATO CAKE
[Zagrody/

Ingredients:
% 2 kg of raw potatoes and a few bo-
iled
1 glass of semolina
a few tablespoons buckwheat flour
4 eggs
onion and lard or oil to fry it
salt, herbal and natural pepper
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Preparation:

Both raw and boiled potatoes grate on a
grater. Add eggs, semolina, buckwheat flour,
fried onion, salt and pepper. Mix everything
well together. Baking pan lubricate with lard
lay the potato mass out onto the baking pan.
Bake in a hot stove to the moment when the
sides begin to stick out.
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BABKA ZIEMNIACZANA
(Kotliny)

Skladniki:
% 2 % kg kartofli,
4 garsci kaszy gryczanej,
3 - 4 jajka,
3 duze cebule,
20 dkg stoniny,
/3 szklanki oleju,
s0l, pieprz ziotowy i naturalny
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Wylkonanie:

Ziemniaki surowe i 2 cebule obra¢ i zetrze¢
na tartce. Wsypa¢ 4 garSci kaszy grycza-
nej surowej, jajka. Stoning pokroi¢ w kostke
i usmazy¢. Do podsmazonej stoninki doda¢
1 cebule i ja zeszkli¢. Do tego wla¢ olej, do-
prawi¢ solg i pieprzem do smaku. Wszyst-
ko dobrze wymiesza¢, wla¢ do blachy i piec
w goracym piekarniku 1% godziny. Najlepiej
smakuje na ciepto.

ZACIERAKI
(Putawy)
Skladniki:

% kg ziemniakéw surowych,
jajka,

sol,

maka,

pieprz

Wykonanie:
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Surowe utarte ziemniaki potaczy¢ z dwoma
jajkami, dodac szczypte soli i pieprzu i tyle
maki, aby ciasto nie bylo za rzadkie.
Zagotowac posolong wode z dodatkiem 2 ty-
zek oleju, klas¢ tyzka na gotujaca sie wode,
odcedzi¢ na durszlaku po 3 minutach gotowa-
nia. Podawac okraszone skwarkami z boczkiem
i cebulka.
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POTATO CAKE
/Kotliny/

Ingredients:
% 2 Y2 kg potatoes
4 handfuls of buckwheat
3 -4 eggs
3 big onions
20 dag lard
/3 glass oil
salt, herbal and natural pepper
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Preparation:

Raw potatoes and 2 onions peel and grate.
Add 4 handfuls of buckwheat and eggs. Dice
and fry the lard. To fried lard add 1 onion,
and glaze it. Add oil, spice with salt and pep-
per. Stir everything thoroughly, pour into the
baking pan and bake in a hot stove for 1 %
hour. Served warm tastes the best.

ZACIERAKI
/Putawy/

Ingredients:

» lkg of raw potatoes
eggs

salt

pepper

flour
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Preparation:

Raw grated potatoes join with 2 eggs, add a
pinch of salt, pepper and as much flour as
not to make the dough too loosely. Boil sal-
ted water with 2 tablespoons of oil. Put the
dough with the spoon onto the boiling water.
Drain on the sieve after 3 minutes boiling.
Serve with addition of bacon, fried lard and
onion.
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OBTURGANCE
(Kazimierz)
Skladniki:

% kg ziemniakéw,
% maka pszenna

Przygotowanie:

Ziemniaki obra¢, zetrze¢ na tarce o drobnych
oczkach (jak na placki ziemniaczane). Catos¢
odcedzi¢ na sicie. Przelozy¢ do miski, osoli¢
i wymieszac.

Na desce rozsypa¢ make pszenng i obtacza¢
w niej ok. 8 cm waleczki ciasta. Wklada¢ do
wody, gotowac. Podawac ze skwarkami.

KAPUSTA DREWNIANA

(Kazimierz)

Skladniki:

1 kg ziemniakéw,

2 1 wody,

1 tyzka octu,

1 szklanka kwasnej Smietany,
I tyzka maki pszennej,
thuszcz
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Przygotowanie:

Ziemniaki obra¢ i pokroi¢ w drobng kostke,
wrzuci¢ do lekko osolonej wody i gotowac.
Gdy ziemniaki beda potmiekkie, doda¢ tyzke
octu, ugotowac i odcedzi¢.

Na patelni rozgrza¢ thuszez, zeszkli¢ cebulke.
W kubku wymiesza¢ jedng szklanke kwasnej
$mietany z lyzka maki pszennej i szczypta
soli. Wla¢ do tego lyzke tluszczu i wymie-
szat. Rozczyn z kubka przela¢ na patelnie
i polaczy¢. Nastepnie na patelni¢ polozy¢ ok.
dwoch lyzek ziemniakéw, wymieszaé, zagoto-
wac, a potem dola¢ catos¢ do reszty ziemnia-
kéw. Doprawi¢ do smaku.
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OBTURGANCE
/Kazimierz/
Ingredients:

% 1 kg potatoes
% wheat flour

Preparation:

Peel the potatoes, grate on a grater with small
holes (similar to potato pancakes). Everything
drain on the sieve. Put into a bowl, add salt
and mix. Sprinkle the board with flour and
coat in it 8 cm long rolls of dough. Put into
boiling water. Serve with pieces of fried lard.

WOODEN CABBAGE
/Kazimierz/

Ingredients:
% 1 kg of potatoes
2 1 water
1 a tablespoon vinegar
1 a glass of sour cream
1 a tablespoon wheat flour
grease
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Preparation:

Potatoes peel, chop into small dice, through
onto slightly salted water and boil. When po-
tatoes are half-soft add the tablespoon of vi-
negar, boil and strain.

Warm grease on the frying pan, glaze the
onion. In the mug mix 1 glass of sour cream
with I tablespoon of wheat flour and a pinch
of salt. To the mixture pour 1 tablespoon of
grease and stir together. The liquid from the
mug pour onto the frying pan and join. Next
put about 2 tablespoons of potatoes onto the
frying pan, mix, simmer, then add all of it to
the rest of potatoes. Add spices.
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KAPUSTA KISZONA ZASMAZANA
(Naleczow)

Sklad:

1 kg kapusty kiszonej,

2 cebule,

40 g stoniny,

maka na zasmazke - 0,5 szklanki,
liscie laurowe,

pieprz,

s6l
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Wylkonanie:

.....

mozna doda¢ troszke tluszczu. Na patelni
rzuci¢ pokrojong stonine jak sie thuszez wyto-
pi wsypa¢ cebule pokrojone w talarki na ko-
niec dosypa¢ maki. Doda¢ do kapusty, dopra-
wic pieprzem i sola.

PECZAK Z GROCHEM
(Naleczéw)

Skladniki:

% 0,5 kg kaszy peczak,

0,25 kg grochu,

smalec,

boczek,

wywar z rosotu - szklanka,
cebula,

na¢ pietruszki
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Wykonanie:

Groch wyphukac i zala¢ woda - wody ma by¢
dwa razy tyle, co grochu - i postawi¢ na kilka
godzin w chlodnym miejscu. Peczak wyptu-
ka¢ i ugotowa¢ na pdl sypko. Groch ugoto-
wac i zemle¢ na drobno w maszynce. Cebu-
le pokroi¢ w pi6ra i podsmazy¢ na thuszczu.
Wiszystkie skladniki pofaczy¢, zala¢ rosotem
i wymiesza¢. Gotowa potrawe pola¢ thuszczem
ze skwarkami i posypac zielening. Podawac
z kiszonymi ogérkami.
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FRIED SAUERKRAUT
/Naleczow/

Ingredients:
% | kg sauerkraut
2 onions
40 g of lard
0,5 glass flour for brown flour
bay leaves
pepper
salt
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Preparation:

Boil sauerkraut in a small amount of water,
you can add a little of grease. Chopped lard
put onto the frying pan. When it melts add
sliced onion. Eventually sprinkle with flour.
Add everything to cabbage, spice with pepper
and salt.

HULLED BARLEY WITH PEA
/Nateczow/

Ingredients:

0,5 kg hulled barley

0,25 kg pea

lard

bacon

1 glass brew of clear soup
onion

parsley leaves
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Preparation:

Rinse pea, pour with water- water should be
2/3, pea 1/3 - leave for a few hours in a cool
place. Hulled barley rinse and boil half-fria-
ble. Boil pea and mince. Onions slice and fry
on grease. All ingredients join, pour with clear
soup and mix. Ready dish lubricate with gre-
ase with small pieces of fried lard and sprin-
kle with cut parsley leaves. Serve with pickled
cucumbers.
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LEMIECHA
(Putawy)
Sktadniki:

2 kg ziemniakéw,

6 lyzeczek maki pszennej,
cebula,

10 dkg stoniny,

szklanka $mietany,
szklanka mleka
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Wylkonanie:

Ugotowa¢ ziemniaki w lekko osolonej wo-
dzie. Kiedy beda mickkie, odla¢ potowe
wody i dola¢ szklanke mleka. Posypa¢ maka,
przykry¢ pokrywka i odparowad przez 5
min. Garnek zestawi¢ i ziemniaki dobrze
utluc.  Formowa¢ galki, uldada¢ na tale-
rzu i polewa¢ usmazona z cebula, stoning
z dodatkiem $mietany.

LEMIESZKA ,PSIOCHA”

(Koniskowola)

Sktadniki:

2 kg ziemniakow,

25 dag maki pszennej,
cebula,

10 dkg stoniny
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Wykonanie:

Obrane ziemniaki ugotowa¢ w osolonej wo-
dzie. Nie odcedzajac wody ziemniaki posypac
maka, przykry¢ pokrywka, odparowaé przez
5 minut. Gdy potrawa zgubi juz zapach suro-
wizny, wyklada¢ ja tyzka na talerze formujac
zgrabne kopczyki. Okrasi¢ stoninkg ze skwar-
kami lub cebulk przyrumieniong na thuszczu.
Kiedy do ziemniakow zamiast bialej maki,
doda si¢ make uprazona na patelni na zloci-
stobrazowy kolor, lemieszka nabiera catkiem
innej barwy i smaku. Réwniez si¢ ja okrasza.
Obydwie lemieszki, biata i ciemniejsza dobre

» TASTES OF PULAWY REGION
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LEMIECHA
[Putawy/

Ingredients:
% 2 kg of potatoes
6 teaspoons of wheat flour
onion
10 dag lard
1 glass of sour cream
1 glass of milk
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Preparation:

Boil potatoes in slightly salted water. When
soft, pour out half of water and add 1 glass
of milk. Sprinkle with flour. Cover with a lid
and let evaporate for 5 minutes. Put away the
pot and thoroughly mash the potatoes. Form
scoops, put on the plate and lubricate with
fried onion, lard with addition of cream.

LEMIESZKA “PSIOCHA”
/Koriskowola/

Ingredients:

% 2 kg of potatoes
25 dag wheat flour
onion

10 dag lard

Preparation:
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Peeled potatoes boil in salted water. Not dra-
ining of water sprinkle potatoes with flour,
cover with a lid, let evaporate for 5 minutes.
When the dish looses its smell of rawness,
take it out onto the plate with a spoon for-
ming small piles. Pour with lard or fried
onion. When you add to potatoes brown flour
roasted on a frying pan instead of white flour,
lemieszka will have different colour and taste.
Both white and dark are tasty the next day,
when cut into pieces or slices and fried on a
frying pan. In such a case there is no need of
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s3 na drugi dzien, krojone na kawaleczki lub  pouring lard on the dish. Both fresh or fried
plasterki i odsmazane na patelni. Wowczas  on a second day are best with sour milk.

sie ich nie krasi. Zarowno jedna jak i druga,

Swieza lub odsmazana, najlepiej smakuje ze

zsiadlym mlekiem.

ZAWIJAKI Z KASZY JAGLANE] Z SO- ZAWIJAKI PO BORYSOWSKU FROM
SEM GRZYBOWYM PO BORYSOW- MILLET WITH MUSHROOM’S

SKU SAUCE
(Borysow) /Borysow/
Sldadniki: Ingredients:
% 2 Srednie, cale glowki kapusty % 2 medium, whole sauerkraut cabba-
kiszonej, ges
% 0,5 kg kaszy jaglanej, % 0,5 kg millet
% s0l, % salt
“ pieprz, “ pepper
% cebulka, % onion
% thuszez, % grease
% grzyby maslaki lub podgrzybki % mushrooms
Sposéb przygotowania: Preparation:

Kapuste wrzuci¢ do wrzatku, lekko obgoto-
wad, nastepnie pooddziela¢ na poszczegdl-
ne licie, tak jak na golabki.

Kasze wsypa¢ na wrzatek, zagotowa¢ chwi-
le zeby sie pogotowala, nastepnie odcedzi¢
na durszlaku, wsypa¢ na miske do tego do-
la¢ rozgrzany thuszcz z cebulka podsmazo-
na, sol, pieprz do smaku.

Kasze doprawiong zawijamy w liscie kapu-
sty, potem gotujemy w nieduzej ilosci wody
na malym ogniu, az licie beda migklde.

Przygotowanie sosu:

Grzyby podsmazamy na tluszczu z cebul-
ka, potem podlewamy woda, sél, pieprz
do smaku, doda¢ troche stodkiej Smieta-
ny i troche maki rozbitej w wodzie, wedle
uznania.

Gotowe golabki podajemy z sosem, Swiet-
nie smakuje z suréwka i kwaszonym
ogorkiem.
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cabbage put into the boiling water, boil
for a while, then separate leaves, similar
to Golabki

pour millet onto boiling water, boil, let it
boil for some time, then strain it on a co-
lander, pour into a bowl add warm grease
with fried onion, salt and pepper to taste
millet prepared in such a way wrap in
cabbage leaves, then simmer in a small
amount of water, as the leaves are soft.

Sauce preparation:

- Fry mushrooms on a grease with onion,
pour some water, add salt, pepper, add
some sweet cream and a little of flour
mixed with water.

Ready golabki serve with sauce, the best
is with fresh vegetable salad and pickled
cucumbers.
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MARCHEW Z GROCHEM
I ZIEMNIAKAMI

(Ko$min)

Skladniki:

0,5 kg marchwi,

0,5 kg ziemniakéw,

0,25 kg grochu,

0,5 kg stoniny wedzonej ze skora,
s6l do smaku

>3

S

®e ®e ®e
ROCIR IR X3

g

®e
o

Sposéb wykonania:

Groch zala¢ zimng wodg i zostawi¢ do namo-
czenia na noc. Na nastepny dzieft groch odce-
dzi¢ i ponownie zala¢ taka iloscia wody, Zeby
dobrze go zakrywata. Do tak przygotowanego
grochu dodac skére ze stoniny, sél do smaku
i gotowac okolo pét godziny. Marchew oskro-
ba¢, opluka¢, pokroi¢ na kilka czesci i doda¢
do gotujacego sie grochu. Gotowa¢ 10 minut.
Nastepnie doda¢ obrane, optukane i pokrojo-
ne na kilka czesci ziemniaki. Wszystko razem
gotowa¢ do migkkosci (tak, aby sie nie roz-
gotowalo). Odcedzi¢ i odparowac. Wszystkie
skladniki ubi¢ tluczkiem do ziemniakéw. Sto-
ning pokroi¢ w kostke i stopi¢ na skwarki.
Goraca marchew z grochem i ziemniakami
naklada¢ na talerze i okrasi¢ tluszczem ze
skwarkami. Mozna podawac ze stodkim mle-
kiem do popicia.

» TASTES OF PULAWY REGION
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CARROT WITH PEA AND POTATOES
/Ko$min/

Ingredients:
% 0,5 kg carrots
0,5 kg potatoes
0,25 kg pea
0,5 kg smoked lard with the skin
salt to taste

®e ®e ®e
POCIIRDCR X4

5

S

Preparation:

Pour cold water onto the pea and let it soak
for overnight. On the next day strain it and
once again pour cold water in such amount to
cover the pea. To pea prepared that way add
lard skin, salt to taste and boil for about half
an hour. Peel and rinse the carrots, cut into a
few pieces and add to boiling pea. Boil for 10
minutes.

Next add peeled, rinsed and cut into pieces
potatoes. Everything boil together to soft-
ness, taking care not to overcook. Strain and
evaporate. All the ingredients mash together.
Lard cut into dice and melt it. Hot carrot
with pea and potatoes put on the plates and
pour with melted lard. It can be served with
sweet milk to drink.
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PARZYBRODA

(Bochotnica)

Skladniki:

gléwka biatej kapusty,

pét kg ziemniakow,

10 dag wedzonego boczku,
tyzka maki,

bulion warzywny w plynie,
lyzeczka nasion kminku,
lyzeczka smalcu,

lyzka soku z cytryny,

s0l, pieprz, cukier

®e ®e ®e ®e ®e ®e ®e ®e
ROCIIR IR X R R SR S S X
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Wylkonanie:

Kapuste pokroi¢ w grubg kostke, zala¢ bulio-
nem i gotowac ok. 30 min.

Doda¢ obrane, pokrojone w kostke ziemniaki,
kminek, s6l i pieprz.

Calos¢ wymiesza¢ i dusic¢ ok. 20 min.
Usmazy¢ na patelni pokrojony w kostke bo-
czek, doda¢ smalec i make, zasmazy¢ i roz-
prowadzi¢ bulionem. Tak przygotowang za-
smazkyg zagesci¢ kapuste, doprawi¢ do smaku
sola, pieprzem, cukrem i sokiem z cytryny.
Doktadnie wymiesza¢. Podawa¢ z razowym
chlebem lub gotowanym grochem.

PARZYBRODA - INACZE]

(Koriskowola)

Skladniki:

1 kg kapusty,

1 kg ziemniakéw,

po troche innych warzyw - marchew-
ka, pietruszka, seler, por,

1 cebula,

2 tyzki smalcu,

2 tyzki maki na zasmazke

>3

S
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S
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Wykonanie:

Umyte i pokrojone w kostke warzywa ugo-
towa¢ w niewielkiej ilosci osolonej wody. Jak
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PARZYBRODA
/Bochotnica/

Ingredients:

% one head of white cabbage
0,5 kg potatoes
10 dag smoked bacon
1 tablespoon of wheat
vegetable consommé
1 teaspoon caraway
1 teaspoon lard
1 tablespoon lemon juice
salt, pepper, sugar

®e ®e ®e ®e ®e ®e ®e
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Preparation:

Cut the cabbage into big dice, pour over with
the stock and boil for about 30 minutes. Add
peeled, diced potatoes, caraway, salt and pep-
per. Mix everything and stew for about 20
minutes. Fry diced bacon, add lard and flour,
brown and add stock. With such browned flo-
ur and lard thicken cabbage, add salt, pepper,
sugar and some lemon juice. Mix thoroughly.
Serve with whole meal bread or boiled pea.

PARZYBRODA - DIFFERENTLY
[Koniskowola/

Ingredients:

1 kg cabbage

1 kg potatoes

a few carrots, parsley, leeks, celeriac,
1 onion

2 tablespoons of lard

v 2 tablespoons of flour to be browned

>3

S
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Preparation:

Washed and diced vegetables boil in a little
amount of salted water. Strain when soft.
Mash everything together. Fry onion into gold
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beda miekkie odcedzi¢. Ugnies¢ wszystko
tluczkiem do ziemniakéw. Na tluszczu pod-
smazy¢ cebulke na zloty kolor, doda¢ make
- zrobi¢ zasmazke. Wla¢ zasmazke do ugnie-
cionych warzyw, dokfadnie wymieszac, zago-
towac, doprawi¢ sola, pieprzem prawdziwym.
Mozna doda¢ tez pokrojony w kostke, pod-
smazony, wedzony boczek.

SALATA PARZONA

(Kazimierz)

Skladniki:

ok. 3 gtowki salaty,

Y2 1 wody,

ok. 1 szklanki kwasnej $mietany,
kwasek cytrynowy, sol i cukier do
smaku

>3

ASS

>3

ASS

>3

ASS

>3

ASS

Przygotowanie:

Satate umy¢, posiekac i zetrze¢ z solg (tyzka)
nastepnie po paru minutach przeptukac i od-
stawic.

Zagotowa¢ wode z sola, kwaskiem cytry-
nowym i cukrem. Po zagotowaniu odstawi¢
z ognia i wlozy¢ do wody wezesniej przygoto-
wang satate. Odstawi¢ do catkowitego wysty-
gniecia. Gdy wystygnie wla¢ kwasng Smietane,
doprawi¢ do smaku.

BURACZAKI

(Koriskowola)

Skdadniki:

% 1 kg burakéw cukrowych,

tyzka cukru,

3 dag drozdzy,

maka pszenna (ile si¢ wgniecie),
szklanka mleka,

5 dag maku,

s6l do smaku

RS RS
XD
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on grease, add flour- brown it. Pour browned
flour with lard to smashed vegetables, stir
thoroughly, boil, spice with salt and pepper.
Diced, fried, smoked bacon can be added.

BURNT HOT LETTUCE

/Kazimierz/

Ingredients:
% about 3 lettuces
Y5 | water
about 1 glass of sour cream
lemon acid, salt and sugar to taste

®e ®e
o o

5
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Preparation:

Wash lettuce, chop and grind down with salt
(1 tablespoon). After a few minuets rinse
And put away.

Boil water with lemon acid and sugar. When
boils take away from heat and put lettuce
into liquid. Put away until cold. When com-
pletely cold pour sour cream, spice to taste.

BURACZAKI
/Koniskowola/

Ingredients:

1 kg white beet

I tablespoon sugar

3 dag yeast

wheat flour (as much as dough
needs)

1 glass of milk

5 dag poppy
salt to taste

*,
0‘0
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Wykonanie:

Ugotowane buraki zetrze¢ na tarce jarzyno-
wej, drozdze wymiesza¢ z cukrem i mlekiem.
Z maki oraz podanych skladnikéw zagnies¢
ciasto, aby mialo konsystencje ciasta droz-
dzowego i odstawi¢ do wyrosniecia. Formo-
wac placki wielkosci spodeczka, ukiada¢ je na
blasze wysmarowanej tluszczem, posypac cu-
krem, odstawi¢ na pare minut do wyro$niecia,
a nastepnie upiec w dobrze nagrzanym piekar-
niku. Placki mozna podawa¢ z mlekiem.

KONFITURA Z OWOCOW DZIKIE]
ROZY
Skladniki:
% 50 dag owocéw rézy pomarszczonej,
% szklanka soku z jablek,
50 dag cukru

*

R/
‘0

®e

Wylkonanie:

Dojrzale, jedrne, duze, kuliste owoce rézy
pomarszczonej przekraja¢ na potowy i bar-
dzo starannie usuna¢ ze Srodka wszystkie
ziarnka. Zagotowa¢ okolo 1 litr wody i who-
zy¢ polowki rozy, gotowaé 3-4 minuty. Swiezo
wycisnietym sokiem z kwasnych jablek zala¢
cukier i zagotowac. Do syropu wlozy¢ staran-
nie odcedzone, obgotowane poléwki owocow
r0zy, ponownie zagotowac, zszumowac i po-
zostawi¢ do nastepnego dnia. Znéw zagoto-
wac, zszumowac i pozostawic jeszcze na kilka
godzin do wystudzenia, po czym ponownie
zagotowa¢ 1 po dokladnym usunieciu piany
zlozy¢ do matych, wymytych i wygotowanych

stoikow. Natychmiast je zamkna.
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Preparation:

Grate boiled white beets, mix yeast with sugar
and milk. Knead the dough out of flour and
given ingredients until it has the consistency
of yeast dough and put away to grow. Form
pancakes in size of a saucer. Put on a lubri-
cated baking pan, sprinkle with sugar. Put
away for a few minutes to grow, then bake in
a very warm baking stove. Pancakes can be
served with milk.

CANDIED DOG-ROSE FRUITS

Ingredients:
% 50 dag wrinkled rose fruit
% 1 glass of apple juice
% 50 dag sugar
Preparation:

Ripe, firm, big and spherical dog-rose fruits
divide into halves and very carefully remove
all the seeds. Boil about 1 liter of water ha-
Ives of dog-roses put inside, boil for 3-4 mi-
nutes. Freshly squeezed juice from sour apples
pour onto the sugar and boil. To such prepa-
red syrup add carefully strained, precooked
halves of dog-roses fruits, boil once again,
remove the foam and leave to the next day.
Again boil, remove the foam, and leave for a
few hours to cool down, then boil once again
and after careful removing the foam put in-
side little, clean and sterilized jars. Close at
once.
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KONFITURA Z PEATKOW ROZY
DZIKIE]

Skladniki:

% | kg platkéw dzikiej rozy,

% 1,20 kg cukru pudru,

% kwasek cytrynowy lub sok z cytryny

°9

Wykonanie:

Zebra¢ czyste platki r6zy. Wsypa¢ do nich
cukier puder i uciera¢ razem drewniang pal-
ka, az platki puszcza sok i powstanie prze-
cier. Dodajemy kilka kropli rozpuszczonego
kwasku cytrynowego lub soku z cytryny.
Przelkdadamy do stoikéw, mocno ubijamy. Sto-
iki zamykamy i przechowujemy w chlodnym
miejscu.

» TASTES OF PULAWY REGION
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CANDIED DOG-ROSE PETALS

Ingredients:
% | kg petals of dog-roses
% 1,20 kg powder sugar

% lemon acid or lemon juice

*
Preparation:

Gather clean petals. Add powder sugar into
them and grate together with a wooden pe-
stle, to the moment when there is juice of
dog-rose petals and mash. Add a few drops
of melted lemon acid or lemon juice. Put into
the jars, beat down hardly. Close the jars and
store in a cool place.
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BRZOSKWINIE W SOKU
Z DZIKIEGO BZU

(Markuszow)

Sktadniki:

‘0

% 1 kg brzoskwin,
% 11 soku z dzikiego bzu,
I szklanka cukru

R7
0‘0

RS
"o’

Wykonanie:

Brzoskwinie umy¢ i oczysci¢ z pestek. Do
soku z czarnego bzu doda¢ cukier i rozmie-
sza¢. Poléwki brzoskwin ulozy¢ w stoiku, na-
stepnie zala¢ sokiem i pasteryzowa¢ 30 mi-
nut.
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PEACHES IN AN ELDER JUICE

/Markuszéw/

Ingredients:
% 1 kg of peaches
% llitre of elder juice
% 1 glass of sugar
Preparation:

Wash the peaches and remove the pits. Add
sugar to the elder juice and stir together. Pe-
ach halves put into the jars, then pour juice
over it and pasteurize for about 30 minutes.
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Potrawy miesne i pétmiesne

Wsréd produktéw pochodzenia zwie-
rzecego na wsi, najwieksze znaczenie miat na-
bial oraz tluszcze i migso wieprzowe. Mieso jednak,
i to gléwnie wieprzowe, spozywane bylo okre-
sowo z okazji $wiat i uroczystosci. Ludnosc
uboga spozywala tez migso krdlikow. W za-
moznych domach chlopskich jadano réwniez
dréb czy baraning, ktére zabijano na jesieni,
by zaoszczedzi¢ na paszy zima. Czedciej spo-
zywano mieso jedynie w zimie, co wigzato sie
z okresowym $winiobiciem. Na niektorych
terenach spozywano réwniez migso owiec. Sa
takze przestanki wskazujace na pewien udziat
miesa owiec w pozywieniu ludnosci na tere-
nie naszego powiatu, np. w okolicach Janow-
ca. Rowniez sporadycznie spozywano mieso
krolikéw i koz, a nawet golebi, gesi.

Jesli wyjatkowo, na codzien mieso
trafito si¢ na chlopskim stole, to bylo po-
dawane w polaczeniu z produktami roslin-
nymi, np. z kasza, czy kapusta.

FLACZKI Z KASZA JAGLANA
(Kotliny)

Skladniki:

1 kg flakéw,

Y2 kg kaszy jaglanej,
5 litréw wody,

2 marchewki,

2 pietruszki, seler,
2 cebule,

1 kg kosci,

sol,

pieprz,

majeranek

.
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Przygotowanie:

Na wodzie podgotowa¢ koSci z warzywami
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Meat and half-meat dishes

Among all the products of animal origin
I the country, most significant were diary pro-
ducts, fats and pork. Meat however, and ma-
inly pork was eaten occasionally because of
holidays and ceremonies. Rabbits’ meat was
also eaten by poor population. In wealthy far-
mers’ houses poultry, or lamb was also eaten,
which were killed in autumn, and was con-
nected with saving feed for the winter. Meat
was eaten more often only in winter what was
related with occasional pigsticking. In some
regions sheep meat was also eaten. There are
some premises showing participation of sheep
meat in people’s diet in our county too, eg.
Janowiec  surroundings. Sporadically meat
from rabbits, goats or even pigeons or geese
was eaten.

If exceptionally there was meat on we-
ekday on the peasants’ table, was served
with plant’s products, eg. groats or cabba-

ge.

FLACZKI WITH MILLET
/Kotliny/

Ingredients:
1 kg tripes

Y2 kg millet
5 liters of water
2 carrots
2 parsley, celeriac,
2 onions
1 kg meat bones
salt
pepper

marjoram.

R
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Preparation:

On water precook bones with vegetables and
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i doda¢ kasze jaglana. Ugotowac flaki i warzy-
wa pokroi¢ w paski i wrzuci¢ do wywaru. Go-
towac wszystko 30 minut. Nastepnie przypra-
wi¢ do smaku sola, pieprzem i majerankiem.
Na malym ogniu gotowac jeszcze przez okoto
10 minut.

WIEJSKA OKRASA DO ZIEMNIA-
Kow

(Naleczéw)

Skdadniki:

ok. 20 dkg stoniny,

1 cebula,

%/3 szklanki $mietany,

peczek szczypiorku lub koperku

®, ®,
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Wykonanie:

Stoning kroimy w kostke i smazymy w ron-
delku na zloty kolor. Jedng $redniej wielkosci
cebule kroimy w kostke, dodajemy do stoni-
ny ilekko podsmazamy. Nastepnie dodajemy
$mietane i chwile gotujemy mieszajac. Gotowa
okrasa polewamy mtode ugotowane ziemniaki
i posypujemy szczypiorkiem lub koperkiem.
Starsze ziemniaki ubijamy z okrasg thuczkiem
i podajemy z barszczem, zsiadlym mlekiem
lub swojskq maslanka.
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add millet. Cook tripes, and then spice to ta-
ste with striped vegetables add to the stock.
Boil everything for 30 minutes.

Then spice with salt, pepper and marjoram.
Simmer for about 10 minutes.

COUNTRY GRAVY TO POTATOES
/Naleczow/

Ingredients:

about 20 dag of lard
I onion

%/3 glass of cream
wisp of dim or dill
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Preparation:

Diced lard fry in a pan to get golden brown.
1 medium size onion cut into dice, add to
the lard and slightly fry. Then add cream
and cook for a while stirring. Such prepared
gravy pour onto the young boiled potatoes
and sprinkle with dim or dill. Older potato-
es mash together with gravy and serve with
borsch, sour milk or homely buttermilk.
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SMALEC WIEJSKI

(Barandw)

Skladniki:

1 kg stoniny,

1 kg boczku chudego,
4 duze cebule,

10 duzych pieczarek,
2 lyzki majonezu,

4 lyzeczki wegety,

4 zabki czosnku

®e ®e ®e ®e ®e ®e
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Wszystko przemieli¢ przez drobng siatke i to-
pi¢ 2 godziny mieszajac.

SMALEC Z MIESEM
(Kotliny)

Skdadniki:

I kg sadta wieprzowego,
Y2 kg migsa,

1 cebula,

s6l
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Wykonanie:

Sadlo i migso pokroi¢ w drobng kostke i sto-
pi¢. Pod koniec doda¢ cebulke pokrojong
tez w kosteczke i podsmazy¢ lekko. Dodac
szczypte soli i po przestudzeniu nala¢ do ma-
tego kamiennego garnka.

SMALEC Z JABEKAMI I CEBULA

(Ko$min)

Skladniki:

2 kg stoniny,

2 cebule /Sredniej wielkosci/,
2 kwaskowe jabika,

0,5 tyzeczki soli,

szczypta pieprzu

®e ®e ®e ®e
DCIR IR X R <4
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Wykonanie:
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COUNTRY GREASE

/Baran6w/

Ingredients:
% I kg lard
1 kg lean bacon
4 big onions
10 big mushrooms
2 tablespoons mayonnaise
4 teaspoons of seasoning
4 cloves of garlic

®e ®e ®e ®e ®e
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Melt everything together and melt for 2 ho-
urs stirring,

GREASE WITH MEAT
[Kotliny/

Ingredients:
% 1 kg pork suet
1/2kg meat
1 onion
salt

RS RS
ROCIR X4
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Preparation:

Suet and meat dice and melt. In the end add
diced onion and fry slightly. Add a pinch of
salt and after cooling pour into a small stone
pot.

GREASE WITH APPLES AND ONION
/Ko$min/

Ingredients:

2 kg of lard

to medium onions
2 sour apples

0,5 teaspoon of salt
a pinch of pepper
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Preparation:
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Stoning przekrecamy przez maszynke i topi-
my na wolnym ogniu. Kiedy skwarki dobrze
sie zrumienig wrzucamy pokrojong w kost-
ke cebuly. Smazymy ja okolo 10 minut zeby
sie troche podrumienita. Nastepnie dodajemy
jabtka pokrojone w kostke i gotujemy okoto
15 minut. Pod koniec gotowania wsypujemy
sl i pieprz i utrzymujemy jeszcze na matym
ogniu przez krotka chwile. Wlewamy do na-
czyn i odstawiamy do ostygniecia.

WIEJSKI SMALEC
(Zyrzyn)
Sldadniki - proporcje:

% 1 kg stoniny,
1 kg boczku chudego,
4 duze cebule,
10 duzych pieczarek,
2 lyzki majonezu,
4 lyzeczki wegety,
4 zabki czosnku

>3

ASS

>3

ASS
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ASS

>3

ASS

>3

ASS

>3

ASS

Sposéb przyrzadzenia:
Wiszystkie skladniki przemieli¢ maszynka do
miesa i topi¢ 2 godziny mieszajac.

KORONA MIESNA, PO ,,SADURSKU”
(Naleczéw)

Skdadniki:
% dwa paski Zeberek- jak najdtuzszych,
¥ przyprawy: pieprz naturalny, ziele

angielskie, li$¢ laurowy

-,

>3

Zeberka ugotowaé na wolnym ogniu z do-
datkiem przypraw (czas gotowania ok. 40-
-50 minut). Ugotowane zeberka przestudzic
a nastepnie przy pomocy nici polaczy¢ i utwo-
rzy¢ koto. Wystajace z zeberek kosci umiescic
w gornej czedei kola.

Nadzienie:
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Mince the lard and melt on a low heat. When
the cracklings become golden brown add di-
ced onion. Fry for about 10 minutes. Then
add diced apples and cook for about 15 mi-
nutes. At the end of cooking sprinkle salt and
pepper and keep simmering for a while. Pour
to pot and put away to cool.

HOMELY GREASE

[Zyrzyn/

Ingredients:

1 kg of lard

1 kg of lean bacon

4 big onions

10 big mushrooms

2 tablespoons of mayonnaise
4 teaspoons of seasoning

4 cloves of garlic

K
0‘0

®e ®e ®e ®e ®e
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Preparation:

All ingredients mince together and melt about
2 hours stirring.

MEAT CROWN IN SADURSKI WAY
/Naleczow/

Ingredients:
% 2 stripes of ribs - as long as possible
« Spices: natural pepper, pimento, bay

leaf

Simmer ribs with spices( for about 40- 50 mi-
nutes) Cool boiled ribs and join with a help
of a thread. Make a circle. Bones sticking out
from the ribs put in the upper part of a circle.

Stuffing:
% Meat as for the pork chops
% Wheat flour (about. 3-4% of a meat
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g

.
o

mieso - jak na kotlety mielone np.
z fopatki,
maka pszenna (ok. 3-4% ilosci
migsa),
przyprawy do farszu:
% 56l
pieprz naturalny
ziele angielskie
smalec
Farsz mozna doprawi¢ wedlug gustu.
% Do dekoracji: pieczarki marynowane
lub pomidory gronowe,
koperek, natka pietruszki

.

*8

.

*8

53

*8

53

*8

53

*8

Przestudzone zeberka umieszczamy w prodizu
lub innym naczyniu do pieczenia, wysmaro-
wanym uprzednio smalcem, a nastepnie wy-
pelni¢ koto z Zeberek farszem miesnym. Wy-
gladzi¢ powierzchnie migsa (farszu) wilgotna
reka. Napelnione farszem zeberka wstawi¢ do
ogrzanego do temperatury okoto 100°C pie-
karnika i piec ok. 2 godzin stopniowo podno-
$ZaC temperature.

Upieczong korong wystudzi¢ a nastepnie na
wystajace kosci Zeberek nadziewa¢ pieczarki
lub pomidory. Ewentualnie przystroi¢ ziele-
ning. Korong porcjowac tak aby przy kazdej
porcji znajdowato sie zeberko

PIECZEN Z DZIKA PO MYSLIWSKU
(Wola Osinska)

,WeZ stuszng sztuke przedniego miesa. Szpi-
kuj grubg a $wiezq slonina, potem nacieraj na
wszystkie strony solg miatka mieszang z pie-
przem, siekana cebula, pietruszka, tymianem
i laurowym liSciem, mozna tez da¢ troche
szalwi drobno siekanej do tej mieszaniny.
Osypuj nig dziczyzne ikladZ w gleboka mi-
ske, polewaj raz mastem topionym, drugi raz
mocnym octem. Tak przez kilka dni od 4 do

quantity)
» Spices for stuffing:
> Salt
> Pepper
* pimento
> Grease

oo

oo

oo

oo

oo

Stuffing may be seasoned according to your
taste. To decorate you may use: pickled mu-
shrooms, dill, parsley leaves, or cocktail toma-
toes.

Cooled ribs put into a roasting pan, smeared
with grease, and then fill the circle of ribs
with the stuffing. Smooth the surface with
the moist hand. Stuffed ribs put into a warm
stove to about 100 degrees Celsius and bake
for about 2 hours gradually increasing tempe-
rature. Roasted crown cool down and stuff
mushrooms or tomatoes onto the sticking rib
bones. You may also decorate with dill or
parsley leaves. Divide the crown in such a
way that each portion has a rib.

ROASTED VENISON IN
A HUNTSMEN WAY
/Wola Osinska/

“Take a pretty good piece of meat. Stuff with
a thick and fresh lard, rub down all the sides
with salt mixed with pepper, chopped onion,
parsley, thyme and bay leaf, you can also add
some chopped salvia to this mixture. Sprinkle
venison with this mixture and put in a deep
bowl, pour over once with melted butter and
for the second time with a strong vinegar.
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6 podlug pory roku, kazdego dnia na inng
przewracajac strong. Gdy gotowa bedzie, wez-
miesz na rozen i sosem z marynaty polejesz.
Do dziczyzny daje sie sos ostry lub tatarski.
Do upieczenia szynki trzeba pottorej godzi-

ny”.
Tak radzila prawie péltora wieku temu Karoli-
na Nakowska w swoim niezwykle poczytnym

wowcezas ,Dworze Wiejskim”.

PASZTET Z DZICZYZNY

(Koriskowola)

Sldadniki:

Ikg dziczyzny,

0,5 kg wolowiny,

0,5 kg wieprzowiny,

0,5 kg podgardla wieprzowego,
gar$¢ suszonych grzybow,
wloszczyzna (marchew, seler, por),
2 duze cebule,

30 dkg watrébki,

3 male buiki,

6 jaj,

50 g koniaku lub 100 g czerwonego
wytrawnego wina,

przyprawy (sol, pieprz, jalowiec mie-
lony, gatka muszkatotowa)

>3

S

>3

S

>3

S

>3

S

>3

S

>3

S

>3

S

>3

S

>3

S

>3

S

>3

S

>3

S

Wylkonanie:

Wiszystkie rodzaje miesa ugotowaé razem
z grzybami i wloszczyzna, doda¢ opieczong
cebule. Watrébke sparzy¢ (nie gotowac), butki
namoczy¢ w wywarze z miesa. Przestudzone
Mieso wraz z warzywami, grzybami, watrob-
ka i namoczong bulka zemle¢ 2 razy. Dodac
przyprawy, jajka, koniak. Calos¢ dokladnie
wyrobic.

2 dtugie waskie blaszki nattusci¢ i oprészy¢
tarta bulka. Przetozy¢ do nich zmielona mase.
Piec ok. 50 min. w temp. 150-160 stopni.
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Continue for 4 to 6 days depending on the
season of the year, each day turning from side
to side. When ready put on the roasting-spit
and pour over with the left sauce. You can se-
rve it with spicy sauce. To roast ham you 1,5
hour is needed.”

This was a piece of advice given about 150
years ago by Karolina Nakowska in her popu-
lar and readable “Country Castle”.

VENISON PIE
[Koriskowola/

Ingredients:
% 1 kg venison
0,5 kg beef
0,5 kg pork
0,5 kg chap
a handful of dried mushrooms
soup vegetables (carrot, celeriac,
leek)
2 big onions
30 dag of liver
3 small rolls
6 eggs
50 g of cognac or 100 g dry red
wine
spices(salt, pepper, grind juniper,
nutmeg)

RS RS RS RS
DOCIIR >R SR
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o
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Preparation:

All kinds of meat cook together with mush-
rooms, soup vegetables, add roasted onion.
Liver burn hot (do not boil), moisten rolls in
a meat stock. Cooled down meat and vegeta-
bles, mushrooms and moistened rolls mince
twice. Add spices, eggs, cognac. Everything
knead carefully. Two long roasting pans sme-
ar with grease and sprinkle with crumbs. Put
the minced mass inside. Bake for about 50
minutes in 150-160 degrees Celsius.
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SALCESON

(Barandw)

Skladniki:

2 nozki wieprzowe,

chuda golonka,

70 dkg podgardla,

70 dkg ozoréw wieprzowych

®e ®e ®e
ROCIR IR X3
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Wylkonanie:

Wiszystkie skladniki wlozy¢ do marynaty - 51
wody, 2 garsci soli peklowanej na 2 dni.

Po dwdch dniach wyja¢ z marynaty, oplukaé
i ugotowa¢ w malej ilosci wody z warzywami,
zielem i li§émi gotowa¢ na matym ogniu 3 go-
dziny.

Wyja¢, ostudzi¢, pokroi¢ na male kawalki.
Doprawi¢ do smaku sola, pieprzem, czosn-
kiem i odrobing jatowca.

Y litra rosolu z gotowania, rozpusci¢ 2 lyzki
zelatyny 1 wymiesza¢ z migsem. Nalozy¢ do
dwoch workéw na salceson o dhugosci %2 me-
tra. Gotowa¢ p6t godziny. Odstawi¢ do wysty-
gniecia, wyja¢ z wody, obciazy¢ deseczka na
12 godzin.
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SALCESON

/Baran6w/

Ingredients:
% 2 pig’s trotters
lean hand of pork
70 dag chap
70 dag pig’s tongues

®e ®e
o o
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Preparation:

All the ingredients put into the marinade - 5
| water, 2 handfuls of salt - for 2 days.

After 2 days take out of the marinade, rinse
and simmer in a little quantity of water toge-
ther with vegetables, pimento and leaves for
about 3 hours.

Take out, cool down and cut into small pie-
ces. Spice with salt, pepper, garlic and a bit
of juniper.

In ¥ liter of the left stock melt 2 tablespoons
of gelatin and mix together with meat. Fill 2
special bags length about 0,5 m each with the
mass. Boil for about half an hour. Put away
to cool down, take out of water, leave pressed
with a cutting board for 12 hours.
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KIELBASA DOMOWA

(Barandw)

Skladniki:

4 kg miesa z lopatki,

70-80 dag stoniny,

4 ¢ saletry,

12 dag soli,

5 zabkéw czosnku,

plaska lyzka pieprzu,

kilka suchych jagéd jalowca,
jelito cienkie

®e ®e ®e ®e ®e ®e ®e
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Wylkonanie:

Polowe migsa pokroi¢c w drobng kost-
ke, pozostala czes¢ zemle¢ w maszynce
z grubym sitem. Sloning pokroi¢ w cien-
kie stupki. Czosnek rozetrze¢ z sola. Pieprz
i jatowiec zemle¢ w miynku lub rozetrze¢
w moZdzierzu. Mieso i stoning wymiesza¢
z sola, saletrg i przyprawami. Pozostawi¢
w emaliowanej misce w temperaturze poko-
jowej do nastepnego dnia. Wla¢ szklanke
przegotowanej, ostudzonej wody i mieso do-
ktadnie wyrobi¢. Napelnia¢ nim ciasno jelito,
pamietajac, aby miedzy porcjami migsa nie
pozostawaly wolne przestrzenie. Kietbase po
jednodniowym obsuszaniu wedzi¢.

» TASTES OF PULAWY REGION
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HOMEMADE SAUSAGE

(Baranéw)

Ingredients:

% 4 kg of shoulder meat
70-80 dag of lard
4 ¢ saltpetre
12 dag salt
5 garlic cloves
1 flat tablespoon of pepper
a few dry juniper berries
small intestine

®e ®e ®e ®e ®e ®e
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Preparation:

Half of meat dice into small pieces, the rest
mince in a mincer with a thick sieve. Lard cut
into thin sticks. Garlic grind with salt. Pepper
and juniper mill or grind in the mortar. Meat
and lard mix together with salt, saltpeter and
spices. Leave in an enameled bowl in a room
temperature to the next day. Pour a glass of
boiled and cooled down water and thorough-
ly knead the meat. Tightly fill the intestine
with the meat, remembering not to leave free
spaces between meat portions. After one day
of drying the sausage should be smoked.
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KISZKA WATROBIANA

(Barandw)

Skladniki:
% 40 dag watroby wieprzowej,
20 dag sadta,
8 dag czerstwej bulki,
0,5 szklanki stodkiej $mietanki,
sol,
pieprz,
majeranek,
gatka muszkatolowa,
5 dag stoniny,
jelito grube

Wykonanie:

®e ®e ®e ®e ®e ®e ®e ®e
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Watrobe oczysci¢ z grubszych naczyn krwio-
nosnych i zdja¢ blone. Watrobe, stoning, na-
moczong i odciSnieta butke zemle¢ dwukrot-
nie w maszynce z drobnym sitkiem. Stoning
pokroi¢ w drobng kostke, wlozy¢ na 2 mi-
nuty do wrzacej wody i przela¢ zimng woda,
Wszystko wymiesza¢ razem ze $mietang
i doprawi¢ przyprawami. Napeni¢ jelito, za-
szy¢ korice. Gotowa¢ na matym ogniu 40-50
minut. Po wyjeciu obciazy¢ deseczka do wy-
studzenia.

KISZKA WATROBIANA - LIVER
SAUSAGE

(Barandw)

Ingredients:
% 40 dag pork liver
20 dag fat
8 dag stale rolls
0,5 glass of sweet cream
salt
pepper
marjoram
nutmeg
5 dag lard

large intestine

®e ®e ®e ®e ®e ®e ®e ®e
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Preparation:

Remove thicker blood vessels from the liver
and take off the membrane. Liver, lard, mo-
istened and squeezed roll mince twice. Lard
cut in a small dice, put into boiling water for
2 minutes and skim with cold water. Mix eve-
rything together with cream and add spices.
Fill the intestine, sew up the ends. Simmer
for 40 - 50 minutes. After taking out press
with a cutting board until cooled down.
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Potrawy cukiernicze

Jest to rodzaj pozywienia okazjonalnego,
na ktéry miaty wplyw przemiany kulturowe
oraz zmiany zamozno$ci mieszkancow wsi.
Poszukiwanie pracy przez mieszkaficéw wsi
w okolicznych miastach i kontakt z tamtej-
sz3 ludnoscig wplynat na urozmaicenie tra-
dycyjnych dotychczas wypiekéw, do ktérych
w tej dziedzinie nalezaty jedynie pszenne bulki
i Swigteczne ciasto drozdzowe. Obecnie wypieki
te charakteryzujg sie duza inwencja, potacze-
niem tradycyjnych skladnikéw z przepisami
zaczerpnietymi z powszechnie ~dostepnych
ksigzek kucharskich.

MARCHWIAK
(Borysow)

Produkty:

4 jajka,

1 % szklanki cukru,

3 szklanki maki,

2 szklanki marchwi,

2 lyzeczki proszku do pieczenia,
I szklanka oleju,

I tyzeczka sody

®e
o
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Sposéb przygotowania:

Wymiesza¢ wszystko uformowac placek i piec.

MARCHWIAK
(Zagrody)

Skdadniki:

30 dkg maki,

20 dkg maki gryczanej,

40 dkg marchwi,

3 jajka,

12 dkg thuszezu,

2 lyzeczki proszku do pieczenia,

®, ®,
o e
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Cakes and sweetmeats

It is a kind of occasional food, which
was influenced by cultural changes as well
as changes in wealth of country inhabitants.
Seeking for job by country inhabitants in a
nearby towns and relations with town’s po-
pulation enriched traditional baking, which
till that moment consisted only of wheat
rolls and holiday yeast cakes. Nowadays ba-
king forms characterize with great creativity,
joining traditional ingredients with recipes ta-
ken from widely available cookbooks.

MARCHWIAK
/Boryséw/

Ingredients:
4 eggs
1 ¥ glass of sugar
3 glasses of flour
2 glasses of grated carrot
2 teaspoons baking powder
1 glass oil
I teaspoon soda

RS RS RS RS RS
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Preparation:

Mix everything, form the cake and bake.

MARCHWIAK

[Zagrody/

Ingredients:

30 dag of flour

20 dag buckwheat flour

40 dag carrot

3 eggs

12 dag grease

» 2 teaspoons baking powder

.
o
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oo
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3 dkg drozdzy,

2 lyzki $mietany,

30 dkg cukru,

troche maku do posypania

53

*8

53

*8

53

*8

Sposob przygotowania:

Obie maki wymiesza¢ w misce, doda¢ ubite
jajka z cukrem, tluszcz, utartg marchew. Do
tego wsypac proszek do pieczenia, drozdze
utarte ze Smietang i 2 fyzkami cukru. Wszyst-
kie sktadniki dobrze wymiesza¢, whozy¢ do
blaszki posypa¢ makiem, piec w goracym pie-
karniku kiedy ciasto troche podrosnie.

oo

» 3 dag yeast

2 tablespoons cream

30 dag sugar

» a pinch of poppy to sprinkle over

the cake

. .
o e

oo

Preparation:

Mix both kinds of flour in a bowl. Add whi-
sked eggs with sugar, grease, grated carrot.
Add baking powder, yeast grind with cream
and 2 spoons of sugar. All the ingredients mix
thoroughly, put into the baking pan, sprinkle
with poppy, bake in a hot stove when the
cake is a bit risen.
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KASZAK Z KASZY JAGLANEJ
(Kalen)

Skladniki na ciasto:

3 szklanki maki pszennej,
230 ml $mietany,

3 76ltka,

30 g drozdzy,

4 tyzki cukru,

cukier waniliowy,

8 dag margaryny,
szczypta soli

®e ®e ®e ®e ®e ®e ®e
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Sposéb przygotowania:

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

Skdadniki nadzienia z kasza
% 0,5 kg kaszy jaglanej,
0,5 kg twarogu,

4 76ltka,

2 cale jaja,

0,5 szklanki oleju,
11 mleka,

15 dag cukru

-
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KASZAK - FROM MILLET
/Kalery/

Dough ingredients:
% 3 glasses wheat flour
230 ml cream
3 yolks
30g yeast
4 tablespoons sugar
vanilla sugar
8 dag margarine
a pinch of salt

®e ®e ®e ®e ®e ®e
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Preparation:

Prepare leaven of yeast, cream, 1 tablespoon of
sugar and a pinch of salt. Add the rest of flo-
ur, melted and cooled down margarine, whi-
sked yolks with the rest of sugar and vanilla
sugar. Knead the dough and leave to rise. Roll
the dough to a thin pancake and put it in a
smeared baking pan.

Stuffing ingredients:

0,5 kg millet

0,5 kg cottage cheese
4 yolks

2 eggs

0,5 glass oil

1 1 milk

15 dag sugar

.
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Kasze uprazy¢ z mlekiem. Po ostudzeniu ze-
mle¢ wraz z serem w maszynce. Doda¢ jaja,
z6ltka utarte z cukrem i olej. Dobrze wymie-
sza¢. Wylozy¢ na ciasto. Piec okoto 45 minut
w temp. 180 stopni.

ROGALIKI CIOTUNI
(Borysow)

Produkty:

dzem lub marmolada,
6 szklanek maki,

1 margaryna,

I cukier waniliowy,
10 dag drozdzy,
szczypte soli,

2 jajka

>3
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Sposéb przygotowania:

Zagnie$¢ z produktéw ciasto i na pare minut
wlozy¢ do lodéwki. Potem rozwatkowac w for-
mie kofa i pokroi¢ na cztery czesci a $rodek
posmarowa¢ dzemem lub marmolada. Skreci¢
w formie rogalika.

PIERNIK ROZCZYNIANY NA NOC

(Bochotnica)
Skladniki:

% 1 kostka masta,

2 szkl. cukru (krysztat),

1 czubata fyzka kakao,

Y2 kg miodu,

5 szkl. maki,

1 przyprawa do piernikéw,

1 ¥4 szkl. mleka,

1 szkl. zsiadlego mleka (moze by¢
kefir),

1 Y4 tyzeczki sody oczyszczonej,
5 jajek,

bakalie

>
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Parch millet with milk. After cooling down
mince with cheese. Add eggs and whisked
yolks with sugar and oil. Mix everything. Put
on the dough. Bake for about 45 minutes in
180 degrees Celsius.

AUNTIE’S CROISSANTS
/Borysow/

Ingredients:
% jam or marmalade
6 glasses of flour
1 packet of margarine
vanilla sugar
10 dag yeast
pinch of salt

2 eggs
Preparation:

RS RS RS RS RS
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Knead the dough from the given products and
put it into the fridge for a few minutes. Then
roll in shape of a circle, cut into four parts.
The middle smear with jam or marmalade.
Form croissants.

GINGERBREAD BLENDED FOR A
NIGHT
/Bochotnica/

Ingredients:
1 packet butter

» 2 glasses sugar

» 1 spoonful tablespoon cocoa
» 2 kg honey

s 5 glasses flour

» gingerbread spices

» 1 %2 glass milk

» 1 glass curdled milk

» 1 % teaspoon soda

» 5 eggs

» nuts and raisins

R

oo
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oo
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oo
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Wykonanie:

Zagotowac masto, cukier, kakao i midd.

Do naczynia wsypa¢ make, wla¢ zagotowane
sktadniki, wsypa¢ przyprawe, doda¢ mleko,
wymieszac. Pozostawi¢ na noc.

Nastepnego dnia rano do masy dodac¢ 1 szkl.
zsiadlego mleka wymieszanego z sodg oraz
5 z6ltek. Wszystko razem wyrobi¢, dodac ba-
kalie oraz ubity piane z biatek. Lekko wymie-
sza.

Ciasto wylozy¢ do podtuznych blaszek i upiec
w goracym piekarniku.

PACZKI ,,RYFATKI”

(Zyrzyn)

Sldadniki:

% 1 kg maki,

5 dkg drozdzy,

3 jaja,

I tyzka cukru,

I cukier waniliowy,

cukier puder do posypania,
% olej do smazenia
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Wykonanie:

W letniej wodzie rozcienczamy drozdze i cu-
kier. Wsypujemy do tego make i cale jajka.
Mieszamy drewniang lyzka i czekamy do wy-
ro$niecia.

Preparation:

Boil butter, sugar, cocoa and honey. Add flo-
ur into the bowl, pour boiled ingredients, add
gingerbread spice, add milk, mix. Leave for
the night.

In the morning of the next day add I glass
of curdled milk mixed with soda and 5 yolks.
Knead everything, add nuts and raisins and
whipped egg whites. Gently stir. Put the do-
ugh into the rectangular baking pans and
bake in a hot stove.

DOUGHNUTS “RYFATKI”
[Zyrzyn/

Ingredients:
1 kg flour

» 5 dag yeast

» 3 eggs

» 1 tablespoon sugar

» 1 vanilla sugar

» powder sugar to sprinkle

s oil to fry

R

oo

oo

oo

oo

oo

oo

Preparation:

In a warm water blend yeast and sugar. Add
flour and eggs. Mix with a wooden spoon and
wait until rise. When risen put with a spo-
on on a hot oil and fry on both sides until
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Gdy ciasto wyrosnie, na rozgrzanym oleju kla-
dziemy tyzka ciasto i pieczemy z obu stron na
zloty kolor. Po wyjeciu posypujemy cukrem
pudrem.

Naijlepiej smakuja cieple, zaraz po usmazeniu.

AMONIACZKI

(Baranéw)

Skiadniki:

50 dkg maki,

8 dkg tluszczu,

12 dag cukru pudru,

1 jajo,

2 76ltka,

1 biatko do smarowania,
okoto /g litra mleka,

1 dkg amoniaku,

5 dkg cukru krysztatu do posypania,
2 dkg masta do formy

>3
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Wylkonanie:

Make przesia¢ z amoniakiem na stolnice,
cze$¢ zostawi¢ do posypania, posiekac z thusz-
czem, wymiesza¢ z cukrem, doda¢ Zoltka,

golden-brown. After taking out sprinkle with
powder sugar. The best are warm just after
frying.

AMONIACZKI

/Baran6w/

Ingredients:

* 50 dag flour

> 8 dag grease

» 12 dag powder sugar

1 egg

» 2 yolks

» 1 egg white to lubricate

s about 1/ | milk

» 1 dag ammonia

» 5 dag thick sugar to sprinkle
» 2 dag butter to smear the pan

.

oo

oo

oo

oo

oo

oo

oo

oo

oo

Preparation:

Flour sieve together with ammonia onto the
moulding-board, leave some to sprinkle, cut
with grease, mix with sugar, add yolks, eggs,
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jaja, cukier, wanili¢ i tyle mleka, aby dato sie
zagnies¢ ciasto rzadsze jak na kluski.
Zostawi¢ w chlodnym miejscu na 30 minut.
Watkowac¢ na grubos¢ 1/3 cm, wykrawa¢ fo-
remki ciastka, uklada¢ na posmarowanej
blasze, smarowac¢ bialkiem, posypa¢ grubym
cukrem, naktu¢ w wielu miejscach, mozna po-
sypa¢ orzechami. Piec na jasnozloty kolor.

ROGALE Z DZIKA ROZA

(Koriskowola)

Oczysci¢ platki dzikiej rézy z biatych ogon-
kéw. 1 litr platkow (upchany) zasypa¢ taka
samg iloscig cukru pudru na noc. Nastepnie
uciera¢ w makutrze dodajac sok z cytryny.

Skladniki:

4-5 szkl. maki,

1 margaryna,

10 dkg drozdzy,

4 tyzki cukru,

0,5 szkl. mleka,

2 jajka,

1 z6ttko,

konfitura z platkéw rézy do
nadzienia
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Wykonanie:

Make posieka¢ z margaryna. Drozdze rozpusci¢
z cukrem w mleku. Wszystkie skladniki potaczy¢
razem. Zagniecione ciasto schtadza¢ pét godziny
w lodéwee, nastepnie podzieli¢ na 4 réwne czesci.
Kazda czgs¢ rozwatkowac na grubos¢ okolo 0,5
cm. Ciasto pokroi¢ promienicie na 8 réwnych
trojkatow. Na drodek kazdego nalozy¢ troche
konfitury i zawijajac formowa¢ rogaliki. Polozy¢
je na posmarowanej tluszczem blasze i pozosta-
wi¢ do wyrosniecia. Rogaliki posmarowaé rozbi-
tym biatkiem, wstawi¢ do nagrzanego piekarnika
i piec do uzyskania jasnoztotego koloru.

sugar, vanilla and as much milk as you need
to knead the dough more loosely than you
need for noodles. Leave in a cool place for 30
minutes. Roll to achieve circle about 1/3 cm
thick, cut out cakes, put them on a baking
sheet, onto the lubricated form, smear with
egg white, sprinkle with thick sugar, prick
in many places, may be sprinkled with nuts.
Bake to golden brown.

CROISSANTS WITH DOG-ROSE
/Koriskowola/

Clean dog-rose petals from white endings.1 litre
stuffed petals cover with the same amount of
powder sugar. Leave for the night. Then grind
down in a mixing bowl adding lemon juice.

Ingredients:

* 4-5 glasses flour

» 1 margarine

» 10 dag yeast

» 4 tablespoons of sugar

» 0,5 glass of milk

> 2 eggs

» 1 yolk

» dog-rose petals marmalade for stuf-

fing

.

oo

oo

oo

oo

oo

oo

oo

Preparation:

Hash flour with margarine. Melt yeast with
sugar in milk. All ingredients join together.
Cool down kneaded dough for half an hour
in a fridge., then divide into 4 equal portions.
Each portion roll to about 0,5 cm thickness.
Cut the dough radiantly into 8 equal trian-
gles. In the middle of each of them put a bit
of marmalade, wrap and form croissants. Put
on the smeared baking pan and leave to rise.
Lubricate croissants with stirred egg white.
Put into the warm stove and bake until they
are gold.
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RACUCHY

Skdadniki:

% 50 dag maki,

2 dag drozdzy,

6 dag masla,

0,25 1 mleka,

2 jaja,

s,

cukier puder do posypania,
tluszcz do smazenia

RS RS RS RS RS RS
EXIIR IR IR X SR SR

>3

‘0

Wykonanie:

Rozezyni¢ make z drozdzami i mlekiem, wbi¢
jaja, wla¢ masto i doda¢ tyle maki, zeby cia-
sto bylo wolne, aby sptywalo z tyzki. Wsypac
odrobine soli i 2 lyzki cukru, jezeli racuchy
maja by¢ stodkie. Wyrobic je tyzka i pozosta-
wi¢ do wyrosniecia. Rozgrza¢ thuszez, nakla-
da¢ lyzka ciasto w okraglym ksztalcie i sma-
zy¢ na obydwie strony. Po wyjeciu obsypac
cukrem, albo naklada¢ usmazong na ttuszczu
cebule.

» TASTES OF PULAWY REGION

RACUCHY - A KIND OF PANCAKES

Ingredients:
50 dag flour
2 dag yeast
6 dag butter
0,25 1 milk
2 eggs
salt
powder sugar to sprinkle
grease to fry

R

oo

¢

oo

53

8

oo

oo

oo

¢

oo

¢

Preparation:

Blend flour with yeast and milk, add eggs,
pour milk and add as much flour as is needed
to be very loose, to flow down from the spo-
on. Sprinkle a little of salt and 2 tablespoons
of sugar, if pancakes are thought to be sweet.
Knead it with the spoon, leave to rise. Warm
the grease, put with a circular spoon and fry
on both sides. After taking out sprinkle with
powder sugar or put fried onion on top.
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Napoje i nalewki

Pozywienie miato na celu nie tylko za-
spokojenie potrzeby glodu, ale réwniez bylo
wyrazem nawykow i upodoban takze w sferze
zycia spoteczno-towarzyskiego.

Na potrzeby domowe robiono fermen-
tujace napoje, z produktéw roslin dostepnych
W rejonie.

[ tak piwo przyrzadzano z réznych ro-
dzajéw zboz, czesto mieszanych, bez uprzed-
niego skladowania ziarna. Takim fermentu-
jacym napojem, nadajacym si¢ do szybkiego
wypicia, byto tzw. skwasniale piwo (odnotowa-
ne juz w XII wiecznych Kronikach Galla Ano-
nima).

W tradycji ludowej piwo robiono réw-
niez z mrozonych owocéw jagdd, Zurawiny
i pito je w okresach postéw kiedy to napojem
zakazanym bylo mleko.

Innym waznym skladnikiem do stodze-
nia, konserwacji ale takze tagodzacym smak
zbyt ostrych i kwasnych potraw byt miéd.

Miéd odgrywal wazna role wéréd bo-
gatszych warstw spoleczenistwa, ale znany byl
takze i ceniony w tradycyjnej kuchni ludo-
wej. Miéd spozywano gléwnie w postaci sfer-
mentowanego napoju z dodatkiem chmielu,
korzeni, czy sokéw owocowych. Takze lepsze
gatunki piwa, mocniej nasycone byly okazjo-
nalnie spozywane, podobnie jak wino.

Dzisiaj na naszym terenie popularnym napo-
jem orzezwiajacym jest kwas chlebowy.
Popularne sa tez réwniez réznego rodzaju na-
lewki na bazie owocéw: orzechéw, pigwy, aro-
nii i innych oraz zi6l np. miety.

Drinks and liqueurs

Food aimed not only to quench hunger,
but also it showed habits and likes in social
sphere of life.

In house demand fermenting drinks
were made out of products, plants available
in the area. So beer was made from different
kinds of wheat, often mixed, without previous
seed storage. Such fermenting drink was so
called sour beer (noticed in XIIc. Gall Ano-
nymus chronicles).

In folk tradition beer was also made
from frozen blackberries, cranberries and was
drunk in the times of Lent or Advent when
drinking milk was forbidden.

Honey was another important element
for sweetening, maintenance but also soothing
taste of too spicy and too sour dishes. Honey
played important role in wealthier social clas-
ses, but was also known and appreciated in
traditional folk kitchen. Honey was mainly
consumed as fermented drink with addition
of hops, roots, or fruit juice. Better kinds of
beer, more saturated were occasionally con-
sumed, similarly to wine. Nowadays popular
drink available in our area is so called bread
acid.

Different liqueurs based on fruits: nuts, quin-
ce, arum and other herbs eg. mint.
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KWAS CHLEBOWY NA MIODZIE

(Markuszow)

Skladniki:

1 kg razowego chleba,

12 litréw wody,

60 dag miodu najlepiej wielokwiato-
wego,

20 dag cukru,

1 op. rodzynek,

2 cytryny,

2 dag drozdzy

®e ®e
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Wylkonanie:

Chleb pokroi¢ w cienkie kromki, zrumieni¢
w piekarniku. Wode zagotowac. Potowa goracej
wody zala¢ sucharki. Do drugiej potowy wody
doda¢ miéd, pokrojong w plasterki cytryne,
rodzynki i pozostawi¢ na 12 godzin. Po tym
czasie odcedzi¢ i polaczy¢ oba ptyny. Sporza-
dzi¢ z cukru karmel. Doda¢ go do plynu. Na-
stepnie doda¢ drozdze roztarte z tyzka cukru
i zostawi¢ pod przykryciem na kolejne 12 go-
dzin. Po tym czasie rozla¢ do butelek i pozo-
stawi¢ w chlodzie na 2-3 dni. Po tym czasie
jest gotowy do spozycia.

BREAD ACID ON HONEY

/Markuszéw/

Ingredients:
% I kg black bread
12 1 water
60 dag honey if possible multiflorous
20 dag sugar
I packet of raisins
2 lemons
2 dag yeast

®e ®e ®e ®e ®e
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Preparation:

Cut bread into thin slices, brown in the sto-
ve. Boil water. Half of the water pour over
the dry slices. To the second half add honey,
sliced lemons, raisins and leave for 12 hours.
Then drain and join both liquids. Prepare ca-
ramel from sugar. Add to the liquid. Then add
yeast grated together with 1 tablespoon of su-
gar and leave under cover for the next 12 ho-
urs. Then pour into bottles and leave for 2-3
days. After that time it is ready to consume.
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KOMPOT OWOCOWY
(Kotliny)

Skladniki:

1 kg jablek antonéwek,
1 kg dliwek wegierek,
klika gruszek,

cukier

RS
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Wylkonanie:

5 litr6w wody gotujemy w garnku i dodajemy
umyte, wypestkowane i pokrojone owoce. Go-
tujemy jeszcze 10 minut. Kompot stodzimy
do smaku i odstawiamy do ostygniecia

ORZECHOWKA
(Zyrzyn)

Sldadniki:

% 300 g zielonych orzechéw wioskich,

% 0,5 litra czystego spirytusu 95% -

doda¢ do niego 150 ml wody

Sposob sporzadzania:
Oplukane orzechy pokroi¢ nierdzewnym
nozem na drobne kawatki i wrzuci¢ do ga-
siorka, po czym zala¢ rozcieficzonym spi-
rytusem 1 gasiorek szczelnie zakorkowac.
Zawarto$¢ gasiorka nalezy miesza¢ 2-3 razy
w tygodniu. Okres maceracji orzechéw spiry-
tusem powinien trwa¢ 4-6 tygodni. Po tym
czasie pltyn (ciemno-brazowej barwy) zla¢
ostroznie znad orzechéw do czystego szklane-
go naczynia. Pozostale orzechy zala¢ 200 ml
wody i pozostawi¢ na jedng dobe, po czym
plyn zla¢. Polaczone plyny stanowia nalew,
ktéry nalezy pozostawi¢ w ciemnym miejscu,
szczelnie zamkniety na okres co najmniej
3 miesiecy. Po tym czasie, do 2 litrowego
szklanego naczynia, zla¢ bardzo delikatnie
klarowny plyn i przefiltrowa¢ pozostalosc.
Nastepnie do otrzymanego nalewu orzecho-

FRUIT COMPOTE
/Kotliny/

Ingredients:

% 1 kg sour apples
I kg plums
a few pears
sugar

®e ®e
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Preparation:

5 litres of water boil in a pot and add clean
and stoned and cut into pieces. Boil for abo-
ut 10 minutes. Spice with sugar and leave to
cool down.

ORZECHOWKA
[Zyrzyn/

Ingredients:
% 300 g green walnuts
% 0,5 I strong 95% spirits with 150 ml
water

Preparation:

Rinsed walnuts cut with a stainless knife into
small pieces and through in a demijohn, cover
with spirits with water and close tightly. Stir
the liquid 2-3 times a week. The period of
maceration should last about 4-6 weeks. After
that time dark brown liquid pour carefully to
clean glass container. The left walnuts in the
demijohn cover with 200 ml water and le-
ave for 24 hours, then pour the liquid to the
container. Joined liquids are the basis, which
should be left in a dark place for at least 3
months. After that time to 2-litre glass conta-
iner pour very carefully clear liquid and filter
the rest. To such prepared basis add 500 ml
strong 95% spirits which was previously dilu-
ted with 600 ml water and sugar syrup rece-
ived from 10 dag sugar. Mix everything, close
tightly and leave for 3-4 months, then filter
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wego doda¢ 500 ml czystego spirytusu 95%
uprzednio rozcieiczonego 600 ml wody oraz
syrop cukrowy otrzymany z 10 dag cukru.
Calo$¢ wymieszac, szczelnie zamkna¢ i pozo-
stawi¢ na 3-4 miesiace, po czym plyn przefil-
trowac i rozla¢ do butelek. Otrzymany trunek,
to rodzaj nalewki orzechowej wytrawnej. 1-2
kieliszki popite goraca gorzka herbatg moga
pomdc przy dolegliwosciach zotadkowych.
Smak nalewki mozna wzbogaci¢ poprzez do-
danie do zielonych orzechéw kilku ziaren
kminku i odrobiny imbiru lub 4-6 gozdzikéw
i odrobiny cynamonu.

NALEWKA WISNIOWA
(Wola Osiriska)
Skladniki:

>3

ASS

Y2 dojrzatych owocow wisni,

Y2 1 spirytusu,

Y 1 czystej wodki,

40 dkg cukru (lub 20 dkg + 25 dkg
miodu)

>3
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>3

ASS

>3

ASS

Wylkonanie:

Owoce opluka¢ na sicie z zimng woda,
osuszy¢, wsypa¢ do butelki. Zala¢ wodka
i spirytusem, dobrze zakorkowac. Postawi¢
w cieptym miejscu na 3 - 4 tygodnie, co kilka
dni wstrzasajac naczyniem, by owoce dobrze
sie zmacerowaly. Nastepnie zla¢ do butelki
przez lejek z wata lub gaza, zakorkowac. Do
pozostatych owocéw wsypa¢ cukier i dobrze
wymieszac. Pozostawi¢ w cieptym miejscu do
czasu rozpuszczenia sie cukru. Powstaly sy-
rop zla¢ do otrzymanego poprzednio nastawu.
Nalewke pozostawi¢ do sklarowania po czy
zla¢ plyn znad osadu. Nalewka wisniowa im
diuzej stoi tym jest smaczniejsza.

the liquid and pour to bottles. Received drink
is a kind of dry walnut liqueur. 1-2 glasses
washed down with hot bitter tea may help in
stomach aches.

The taste of liqueur may be enriched by addi-
tion of a few caraway seeds or a bit of ginger
or 4-6 cloves and a bit of cinnamon.

CHERRY LIQUEUR
/Wola Osiniska/

Ingredients:
% Y2 kg riped cherries
Y2 1 spirits
Y1 clear vodka
40 dag sugar (or 20 dag sugar + 25
dag honey)

®e ®e
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Preparation:

Rinse fruits on the sieve, dry and put into the
bottle. Pour over with spirits and vodka, close
tightly. Leave in a warm place for 3-4 weeks,
shaking the bottle every 3 or 4 days, For bet-
ter maceration. Then filter the liquid to the
clean bottle, close. Add sugar to the left fruits
and stir well. Leave in a warm place to the
moment sugar melts. Syrup received in such
a way add to the liquid in a bottle. Leave the
liqueur to clarify, then pour out the clear li-
quid. Cherries liqueur is the better the older
it is.
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LIKIER ORZECHOWY

(Sniadwka)

Skladniki:
% litr spirytusu,
szklanka wody,
50 dag pokrojonych na ¢wiartki zie-
lonych orzechéw wioskich,
50 dag cukru,
3 gorzkie migdaty,
10 gozdzikéw,
kawatek kory cynamonu
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Wylkonanie:

Do gasiorka wla¢ spirytus i przegotowana,
ostudzong wode, wrzuci¢ umyte, osuszone
i pokrojone na ¢wiartki zielone orzechy wio-
skie, gorzkie migdaly oraz cynamon i goz-
dziki. Gasiorek zakorkowa¢ i odstawi¢ na
3-4 tygodnie w cieple miejsce (codziennie
nim potrzasa¢). Nastepnie nalew zla¢, prze-
filtrowa¢ przez gaze lub bibule. Cukier za-
la¢ szklanka wody i zagotowac. Do goracego
syropu wla¢ ostroznie orzechowy nalew,
dokladnie wymiesza¢, porozlewa¢ do bute-
lek i odstawi¢ na co najmniej rok w ciemne
i chlodne miejsce. Gotowy likier ma piek-
ny zlotawy kolor, jest lekko gorzki i bardzo
smaczny.

NALEWKA Z TARNINY

(Sniad6wka)

Skdadniki:
% 1 kg przemarznigtych owocéw
tarniny,
% 60 dag cukru,
0,5 1 czystej wodkd,

R7

% 0,25 | spirytusu

RS

RS

Wykonanie:

Owoce umy¢, ponaktuwac szpilka, wrzuci¢
do stoja, przesypa¢ cukrem i odstawi¢. Po 2-3

NUT LIQUEUR
/Sniadéwka/

Ingredients:
% 11 spirits
a glass of water
50 dag green walnuts cut in quarters
50 dag sugar
3 bitter almonds
10 cloves
a piece of cinnamon bark

®e ®e ®e ®e ®e
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Preparation:

Pour spirits, boiled and cooled water into
the demijohn. Add rinsed, dried and cut into
quarters green walnuts, bitter almonds cinna-
mon and cloves. Tightly close the demijohn
and put away for 3-4 weeks in a warm place
(shake it everyday). Then pour out filtering.
Pour 1 glass of water over sugar and boil. Nut
liquid add gently to hot syrup, carefully mix,
pour into bottles and put away for at least a
year into a cool, dark place. When ready, li-
queur has beautiful golden colour, is a bit bit-
ter and very tasty.

BLACKTHORN LIQUEUR
/Sniadéwka/

Ingredients:
% 1 kg frozen stiff blackthorn
fruits
% 60 dag sugar
% 0,51 clear vodka
% 0,25 | spirits

Preparation:

Wash the fruit, prick with a pin, throw into a
jar, cover with sugar and put away. After 2-3
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tygodniach, gdy puszcza sok, ,potowe” owo-
c6w usunaé, odciskajac z nich sok do stoja,
a pozostale zala¢ spirytusem wymieszanym
z wodka, zamknad i odstawi¢ na 3-4 tygodnie.
Nastepnie nalewke starannie przefiltrowac,
rozla¢ do butelek, szczelnie je zakorkowac
i odstawi¢ na potke z przetworami w spizarni.
Po szesciu miesigcach bedzie gotowa.

KONIAK DOMOWY

(Sniadwka)

Skdadniki:
% 28 dag suszonych sliwek bez pestek,

% litr wodki 40-proc.,

% 250 ml spirytusu

®e

Wylkonanie:

Do gasiorka wrzuci¢ wymyte i osuszone §liw-
ki, zala¢ je wodka wymieszang ze spirytusem,
szczelnie zakorkowac i odstawi¢ na 4 tygo-
dnie. Nastepnie alkohol zla¢, przefiltrowac,
porozlewac do butelek i starannie je zakrecic.
Przetrzymywac¢ przynajmniej rok w chlodnym,
suchym miejscu. Po tym czasie wédka uzyska
smak bardzo podobny do smaku prawdziwego
koniaku.

NALEWKA NA LISCIACH CZARNE]
PORZECZKI

(Sniadéwka)

Sldadniki:

% 20 duzych lici czarnej porzeczki,

% 0,5 litra wodki czystej 45%
Sposob sporzadzania:
Liscie porzeczki umy¢, osuszy¢, wsypa¢ do
szklanego naczynia i zala¢ wodka. Naczynie
szczelnie zamknad, zeby alkohol nie wietrzal.
Naczynie ustawi¢ w cieplym miejscu na 3-4
tygodnie. Potem plyn zla¢, przecedzi¢ przez

weeks, when there is juice half of the fruits
remove extracting juice to the jar, the rest co-
ver with spirits mixed with vodka, close and
leave for 3-4 weeks. Then filter liqueur care-
fully, pour into the bottles, close tightly and
put on the shelf in a cellar. After six months
will be ready.

HOMELY COGNAC
/Sniadéwka/

Ingredients:
% 28 dag dried plums without stones
% 1 1 vodka 40%

*,

% 250 ml spirits

®e

Preparation:

Washed and dried plums throw into the de-
mijohn, cover with vodka mixed with spirits,
close tightly and put away for 4 weeks. Then
pour out alcohol, filter, pour to the bottles
and close tightly. Store at least a year in a
cool dry place. After the time vodka will get
a taste very similar to real cognac.

LIQUEUR ON BLACKCURRENT LE-
AVES

/Sniadéwka/

Ingredients:
% 20 big blackcurrent leaves
% 0,5 1 clear vodka 45%

Preparation:

Blackcurrent leaves rinse, dry, put into a glass
container and cover with vodka. Container
close tightly. Place it in a warm place for 3-4
weeks. Then pour out the liquid, filter, pour
to the bottles, cork tightly. Take out to the
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bibule filtracyjna, rozla¢ do butelek, zakor-
kowa¢ i zalakowa¢, wynies¢ do piwnicy, gdzie
nalewka powinna dojrzewac co najmniej przez
6 miesiecy (im diuzej, tym lepszego nabiera
smaku). Nalewka ma piekny jasnozielony ko-
lor, przyjemny zapach z wyraznym akcentem
czarnej porzeczki. Smakuje wybornie. Nalezy
ja pi¢ schtodzong do 8-10°C.

Jest to dos¢ skuteczny Srodek moczopedny
zalecany w chorobach krazenia, serca i obrze-
kach o réznym pochodzeniu. Korzystnie wpty-
wa takze na kore nadnerczy, na blong luzowa
zoladka i jelit, zalecany w kamienicy nerkowej
i zapaleniu pecherza moczowego.

NALEWKA WISNIOWA
(Wola Osiriska)

Potrzebne produkty:

Y2 kg dojrzatych owocéw wisni,

Y2 1 spirytusu,

Y 1 czystej wodki,

40 dkg cukru (lub 20 dkg + 25 dkg
miodu)

>3
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Wylkonanie:

Owoce opluka¢ na sicie zimng woda, osuszy¢,
wsypac do butelki. Zala¢ wédka i spirytusem,
dobrze zakorkowa¢. Postawi¢ w ciemnym
miejscu na 3-4 tygodnie, co kilka dni wstrza-
sajac naczyniem, by owoce dobrze si¢ zmace-
rowaly. Nastepnie zla¢ do butelki przez lejek
z wata lub gaza, zakorkowac. Do pozostatych
owocow wsypac cukier i dobrze wymieszac.
Pozostawi¢ w cieptym miejscu do czasu roz-
puszczenia si¢ cukru. Powstaly syrop zla¢ do
otrzymanego poprzednio nastawu. Nalewke
pozostawi¢ do sklarowania po czym zla¢ ptyn
znad osadu. Nalewka wisniowa im duzej stoi
tym jest smaczniejsza.

cellar, where it should stay for at least 6 mon-
ths (the longer the better taste). Liqueur has
beautiful light green colour, nice smell with a
clear blackcurrent accent. Tastes excellently.
Should be served cooled from 8-10 degrees
Celsius. It is an effective medicine recom-
mended in circulation, heart diseases and
swellings of various origin. It is also good for
suprarenal gland, stomach mucous membrane
and intestines, recommended in renal calculi
stones and bladder diseases.

CHERRY LIQUEUR
/Wola Osinska/

Ingredients:
% Y2 kg ripe cherries
Y2 1 spirits
Y 1 clear vodka
40 dag sugar (or 20dag sugar + 25
dag honey)

®e ®e
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Preparation:

Rinse cherries on a sieve with cold water, dry,
put into the bottle. Cover with spirits mixed
with vodka, close tightly. Store in a dark pla-
ce for 3-4 weeks, shaking the pot regularly,
to macerate the fruits well. Then pour to the
bottle filtering. To the left fruits add sugar
and mix thoroughly. Leave in a warm place to
the moment when sugar melts. Such a syrup
add to previous liquid. Leave to clarify. Then
pour out only clarified liquid. Cherry liqueur
the longer stays the better is.

115



SMAKI ZIEMI PULAWSKIE]

NALEWKA Z ARONII
(Putawy)
Sktadniki:

% 150 sztuk ziarenek aronii,
100 lisci wisni,

Y2 kg cukru,

1 tyzka kwasku cytrynowego,
1 szklanka spirytusu,

1 litra wodki

®e ®e ®e ®e
DCIIRDCIR X R R

>3

S

Wylkonanie:

Zala¢ 1 litrem wody i gotowa¢ 20 minut (na
matym ogniu), przecedzi¢. Do goracego wy-
waru doda¢ %2 kg cukru i 1 lyzeczke kwasku
cytrynowego, wystudzi¢. 1 szklanke spirytusu
i ¥4 litra wodki polaczy¢ z wywarem, rozla¢ do
butelki.

NALEWKA Z ARONII

(Koriskowola)

Sldadniki:

1,20 kg aroni,

400 liSci wisni,

3 1. wody,

1,50 kg cukru,

5 dkg kwasku cytrynowego,
I litr spirytusu

RS
x4

RS RS RS
DR R IR

RS
x4

>

RS
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>

Etapy przygotowania:

5

S

Aronie zamrozi¢ na 24 godziny

Do aronii doda¢ wode oraz liscie

z wisni i gotowa¢ 15 minut. Odsta-

wi¢ w chlodne miejsce na 24 godzi-

ny.

% Po odstaniu przecedzi¢, doda¢ do
tego soku cukier, kwasek cytrynowy
i ponownie zagotowac.

% Po ostudzeniu wla¢ spirytus i odsta-

wi¢ na caly dzien. Przela¢ do butelek

i nalewka gotowa.

5

S
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ARUM LIQUEUR
[Putawy/

Ingredients:
% 150 arum berries
100 cherry leaves
Y2 kg sugar
1 teaspoon lemon acid
1 glass spirits
1 1 vodka

Preparation:

®e ®e ®e ®e
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Cover fruits with 1 | water and simmer 20
minutes, strain. Add %2 kg sugar and 1 teaspo-
on lemon acid to still hot liquid, cool down.
Add 1 glass of spirits and ¥2 1 vodka, pour out
into the bottles.

ARUM LIQUEUR
[Koniskowola/

Ingredients:
% 1,20 kg arum berries
200 cherry leaves
3 | water
1,5 kg sugar5 dag lemon acid
1 1 spirits

®e ®e ®e
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Preparation:

% Freeze arum for 24 hours

% Add water and cherry leaves and
boil for 15 minutes. Store in a cool
place for 24 hours

% Strain, add sugar, lemon acid and
boil once again

% After cooling pour spirits and put
away for one day. Then pour out to

the bottles and the liqueur is ready.
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SOK WISNIOWY

(Barandw)

Skladniki:

200 owocow wisni,

200 lisci wisni,

2 litry wody,

2 tyzki kwasku cytrynowego

>3

S
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Liscie gotowac okoto 10 minut, odcedzi¢. Do
wywaru wsypa¢ wisnie i gotowa¢ 15 minut.
Nastepnie dodac¢ 2 kg cukru i gotowa¢ 20 mi-
nut.

NAPOJ Z DAROW LASU

(Zyrzyn)

Sktadniki:

liScie poziomki, malin, jezyn,

lidcie jagody, porzeczki,

kwiat glogu, tarniny, czarnego bzu,
lipy,

owoc aronii, dzikiej rozy, cytryny,
mi6d pszezeli,

woda gotowana
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Wykonanie:

Po dwie tyzki stolowe lisci - do gotujacej
wody wrzucamy wszystkie skladniki, przykry-
wamy garnek pokrywka i zestawiamy z ognia.
Napar przecedzamy. Stodzimy miodem.

NAPITEK NA WZMOCNIENIE
(Naleczéw)

Sktadniki:

orzechy 100 g
rodzynki 100 g
morele 100 g

Sliwka suszona 100 g
stonecznik 100 g

cytryna 100 ¢
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CHERRY JUICE

/Baran6w/

Ingredients:
% 200 g cherries
200 cherry leaves
2 1 water
2 teaspoons of lemon acid

®e ®e
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Preparation:

Boil leaves for about 10 minutes, strain. Add
cherries and boil for another 15 minutes. Add
2kg of sugar and boil for 20 minutes.

DRINK OF FOREST GIFTS
/Zyrzyn /

Ingredients:

% wild strawberry, raspberry and black-
berry leaves
blueberry, redcurrent leaves
blackthorn, hawthorn, elder, lime
flowers
arum, dog-rose, lemon fruits

honey

» boiled water

5
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Preparation:

To boiling water add 2 tables spoons of each
group of ingredients, cover pot with a lid and
stop boiling. Filter. Sweeten with honey.

STRENGTHENING DRINK
[Zyrzyn/

Ingredients:

% 100 g nuts
100 g raisins
100 apricots
100 g dried plums
100 g sunflower seeds
100 g lemon

®e ®e ®e ®e
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Wykonanie:

Wiszystko zmieli¢ doda¢ miéd - 100 g, zla¢ do
stoika. (Dorogli od 2 do 4 lyzeczek do herba-
ty dziennie).

KWAS Z BURAKOW

(Koriskowola)

Obrane buraki pokroi¢ w plasterki, wlozy¢
do stoja lub kamiennego garnka, zala¢ ciepla,
przegotowana woda, dodac skorke z razowe-
go chleba i drobno posiekane zabki czosnku.
S16j obwiaza¢ gaza i pozostawi¢ w cieple na
5 dni. Zakwas codziennie miesza¢. Gdy ptyn
nabierze lekko kwasnego smaku, zla¢ do bute-
lek, zakorkowac i wynies¢ w chlodne miejsce.
Podawac lekko ostodzony.

PODPIWEK

Sldadniki:

% chleb razowy (skérki - okolo 1 kg),
40 dag cukru,

3 dag drozdzy,

5 dag rodzynek,

* 5 1 wody

RS RS RS
DR R IR
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Wykonanie:

Chleb zrumieni¢ w piekarniku. Wiozy¢ do
kamiennego lub szklanego stoja. Zala¢ letnig
przegotowana woda, przykry¢ i pozostawic
na 10-15 godzin. Nastepnie ptyn zla¢ ostroz-
nie gumowym wezem. Doda¢ cukier i droz-
dze, pozostawi¢ na 18-24 godzin. Gdy na
powierzchni plynu pojawig si¢ szumowiny,
plyn nalezy $ciagna¢ wezem do butelek. Do
kazdej wrzuci¢ po kilka rodzynek i mocno
zakorkowac. Butelki napetnia¢ tak, aby szyjka
pozostata pusta. Butelki przenies¢ w chlodne
miejsce na 4-5 dni. Podpiwek gasi $wietnie
pragnienie w czasie upatéw.

Preparation:

Mince everything add honey - 100 g, pour
into a jar. (Adults 2-4 teaspoon daily).

BEETROOTS ACID
/Koriskowola/

Slice peeled beetroots, put into the jar or
stone pot, pour over with warm water, add a
piece of whole-meal bread skin and chopped
garlic cloves. Tie the jar with a piece of gauze
and store in a warm place for 5 days. Leaven
stir everyday. When the liquid becomes sli-
ghtly sour pour into the bottles and put in a
cool place. Serve sweeten a bit.

PODPIWEK

Ingredients:
% Whole-meal bread (skins-about 1 kg)
40 dag sugar
3 dag yeast
5 dag raisins
5 | water

®e ®e ®e
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Preparation:

Brown bread in a baking stove. Put into a sto-
ne or a glass jar. Pour over with warm boiled
water, cover and leave for 10-15 hours.

Next carefully pour out the liquid with a help
of a rubber hose. Add sugar and yeast, le-
ave for 18-24 hours. When there is scum on
the surface, the liquid should be poured into
bottles with the help of a rubber hose. Put a
few raisins into each bottle and close tightly.
Bottles should be filled in such a way to leave
the bottleneck empty. Store bottles in a cool
place for 4-5 days. It is the best drink when
the weather is hot.
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BEZKSIEZYCOWA NOC
(Zyrzyn)
Skiadniki:
% 80 dag dojrzatych duzych czarnych
porzeczek,
% % litra spirytusu rektyfikowanego
(95%),
80 dag cukru,
1 szklanka wody Zrédlanej,
Y2 laski wanilii

%%
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Wylkonanie:

Porzeczki przejrze¢, umy¢ i osuszy¢. Nastep-
nie przelozy¢ do wyparzonego duzego sloja
lub jeszcze lepiej gasiorka. Wanili¢ pokroi¢
na male kawatki, doda¢ do porzeczek. Za-
la¢ spirytusem i szczelnie zamknaé, odstawi¢
na tydzien, co 2 dni potrzasa¢ gasiorkiem.
Po uplywie tego czasu zla¢ plyn znad owo-
céw do innego stoja i wstawi¢ do lodowki
lub w ciemne, chlodne miejsce. Owoce
lekko rozgnies¢, zasypa¢ cukrem i dobrze
wymiesza¢, najlepiej potrzasajac gasiorkiem.
Otwor zamkna¢ kilkukrotnie zlozong gaza
i pozostawi¢ na sloricu. Codziennie trzeba
gasiorkiem potrzasa¢ by wszystkie owoce
réwnomiernie puszczaly sok. Zazwyczaj pro-
ces ten trwa 2-3 tygodnie (zalezy od owocow
i pogody). Powstaly syrop nalezy zla¢ przez
bibutkowy filtr lub sitko i potaczy¢ z ekstrak-
tem spirytusowym. Pozostale owoce przela¢
do %2 szklanki przegotowanej wody i dobrze
potrzasa¢, a pozostale ,poptuczyny” przela¢
przez filtr do reszty nalewki. Gotowy likier
przela¢ do opréznionego gasiorka i odstawi¢
na 2-3 tygodnie do sklarowania, po czym
oéw przez filtr przela¢ do wyparzonych
butelek lub karafek.

MOONLESS NIGHT
[Zyrzyn/

Ingredients:
% 80 dag big ripe blackcurrent
% 1 spirits 95%
80 dag sugar
1 glass clear water
Y vanilla cane

®e ®e ®e
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Preparation:

Check blackcurrents, wash and dry. Next put
into scalded big jar, or even demijohn. Vanil-
la cut into small pieces, add to blackcurrents.
Pour over with spirits and close tightly, put
away for a week shaking the demijohn eve-
ry 2 days. After the time pour out the liquid
which is above the fruits. Put it in another jar
and put into a fridge or in a dark and cool
place.

Fruits crush a bit, sprinkle with sugar and
stir well, the best will be by shaking the de-
mijohn. Close the demijohn with a few layers
of gauze, leave in a sun. It should be shaken
every day to let all the fruits steadily release
juice. Usually the process lasts about 2-3 we-
eks (depending on fruits and weather). Ready
syrup filter and join with spirits extract. To
the left fruits pour %2 glass of cool boiled wa-
ter and shake well, such leftovers pour thro-
ugh the filter to the rest of liqueur. Ready li-
queur pour to the empty demijohn and leave
for 2-3 weeks to clarify, then filter once again
to the scalded bottles.
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NALEWKA Z KWIATU CZARNEGO
BZU

(Zyrzyn)

Skladniki:

% 50 baldachéw bzu,

4 cytryny,

80 dag cukru,

1 litr spirytusu,

1 litr wody Zrédlanej,

I lyzeczka suszonego arcydziegla

-
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Wylkonanie:

Z cukru i wody zrobi¢ syrop. Dwie wyszo-
rowane cytryny pokroi¢ w plastry. Do
wyparzonego gasiorka wlozy¢ kwiaty bzu
przekladajac plastrami cytryn. Zalewamy sy-
ropem. Odstawiamy w cieple miejsce na ok.
10 dni. Przykrywamy pergaminem.
Przecedzony syrop polaczy¢ ze spirytusem,
doda¢ sok z dwoch cytryn i arcydziegiel.
Mozna doda¢ %2 szklanki miodu. Odstawi¢
na 2 tygodnie. Po tym czasie przefiltrowaé
i rozla¢ do butelek.

TARNINOWKA
(Zyrzyn)
Sldadniki:
% 50 dag przemrozonych owoc6w
tarniny,
1 szkl. cukru,
Y2 1. wody,
otarta skorka z jednej cytryny,
2 gozdziki,
kawalek kory cynamonu
(nie musi byc¢)
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Wykonanie:

Owoce tarniny wlozy¢ do stoja. Zasypac cu-
krem, zala¢ alkoholem i odstawi¢ na 6 tygo-
dni. Co kilka dni wstrzasnac.

» TASTES OF PULAWY REGION

LIQUEUR FROM ELDER FLOWERS
[Zyrzyn/

Ingredients:
% 50 elder umbels
4 lemons
80 dag sugar
1 1 spirits
1 1 spring water
1 teaspoon of dried angelica
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Preparation:

Make syrup from water and sugar. Slice
two brushed lemons. To scalded demijohn
put lemon slices between the layers of elder
umbels. Pour over with syrup. Put away into
a warm place for about 10 days. Cover with
parchment. Strained syrup join with spirits,
add lemon juice from 2 lemons and angelica.
Y2 glass of honey can be added. Store for 2
weeks. Then filter and pour into bottles.

BLACKTHORN LIQUEUR
/Zyrzyn/

Ingredients:

% 50 dag frozen blackthorn berries

» 1 glass sugar

e V3 | water

» grated lemon skin of 1 lemon

s 2 cloves

» a piece of cinnamon bark (not ne-
cessary)
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Preparation:

Blackthorn berries put into a jar. Cover with
sugar, pour over with alcohol and leave for 6
weeks. Shake every couple of days.

Pour out the liquid from above the berries,
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Zla¢ ptyn znad owocow, przefiltrowad, rozla¢ filter, pour into minor bottles and leave for 6

do mniejszych butelek i odstawi¢ na 6 miesie- months to ripe.
cy by dojrzata.
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