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Wyrasta z korzeni kuchni staropolskiej. Ongis$ szybko przyswajala
sobie ona wszelkie nowinki kulinarne, ktére trafialy z przebywaja-
cego czesto w Nowym Korczynie i Wislicy dworu krélewskiego

Zygmunt Gloger w ,,Encyklopedii Staropolskiej” odnotowat za Dlugo-
szem: ,,krélewicz Zygmunt I... gdy zostal krolem, jest wzmianka, ze Szy-
dlowiecki w zamku nowokorczynskim zbudowat dwie kuchnie, ktérym
podobnych nie bylo w krélestwie calem:...

Pewnie daleko si¢ niosta stawa specjatéw przyrzadzanych w owych
kuchniach. A nowe produkty i receptury potraw trafialy do klasztoréw
i okolicznych ziemian, a stad na stoly mieszczanskie i wiejskie — cho¢
przygotowywane w mniej wyszukany sposob, duzo skromniej.

Nowinki kulinarne, zamorskie produkty - przyprawy korzenne,
wschodnie sfodycze, bakalie przywozili na ziemie polskie, a przede wszyst-
kim na dwor krélewski kupcy, gtéwnie Ormianie.

Na krolewskim dworze i dworach magnackich zatrudniano kucharzy
cudzoziemcow, ktorzy réwniez wprowadzali zagraniczne potrawy. Do-
stosowywali je do miejscowych upodoban, wykorzystujac obfitos¢ migsa
u nas, dziczyzny, ryb, mleka, miodu, grzybéw, owocéw lesnych.

Kuchnia zmieniala sie przez wieki. W okresie renesansu, za sprawg
krolowej Bony ale i przez dwory Polakéw podrézujacych, ksztalcacych
sie w Padwie i Bolonii, zawitaly do nas potrawy wloskie. Stynna ,wlosz-
czyzna’ zniwelowala ostro$¢ naszej korzennej, tlustej kuchni. Natomiast
krolowa Ludwika Maria przywiozta z Francji pasztety, potrawy z jaj, zupy
zwane bulionem.

Potrawy te przez wieki tak zadomowity sie w polskiej kuchni, ze dzi$
nikt juz nie pamigta o ich obcych korzeniach.

Wiadomo, ze w staropolskiej kuchni w naszym regionie taj jak w catym
kraju pod dostatkiem bylo dziczyzny, szynek wedzonych w dymie jalow-
cowym, kietbas, kiszek nadziewanych, drobiu, ryb, grzybéw, grochu, kasz,
owocow lesnych, miodu, a z potraw macznych: pierogéw, klusek, legumi-
ny. Nim pojawily sie w Polsce ziemniaki (XVII w), bardzo popularne byty
kasze. Jadano kraszone stoning, mastem, z grzybami oraz na stodko - ze
$§liwkami. Na Ponidziu szczegélnie ulubiong sliwka byla i jest damacha,
doskonata na garus - sos sliwkowy, popularny w okolicach Buska oraz na
powidla - s3 znakomite.

I :uchnia w naszym regionie to dziedzictwo wielowiekowej tradycji.



Tradycje kuchni staropolskiej sa na Ponidziu z pietyzmem pielegno-
wane - chociaz juz nie z taka obfitoscia potraw, nie takiej rozrzutnej jak
dawniej.

Staropolski smak odnalez¢ mozna w produktach i potrawach prezento-
wanych w niniejszej publikacji — w szynce, kielbasie, pasztecie, kaszance,
w potrawach z fasoli, w kaczce z jablkiem, gesi nadziewanej, w potrawach
macznych i ziemniaczanych, a takze w winach, nalewkach szczegélnie
w Anyzéwce Zdrojowej — ma prawdziwie ponidzianski aromat. Bowiem
o Ponidziu $miato mozna powiedzie¢ - anyzem wonne. Sg tu sprzyjajace
warunki do jego uprawy. W okolicach Buska niegdys$ bardzo popularny
anyz — dzi§ przezywa swoj renesans.

Ponidzie nie tylko anyzem wonne, ale i mlekiem i midem plynace.
Zygmunt Gloger przypomina, ze ,dla greckich i rzymskich poetéw miod
i mleko oznaczaly réwniez bogactwo i ponete kraju”...

Stynne w naszym regionie miody lipowe, akacjowe, mniszkowe, wielo-
kwiatowe majg niepowtarzalny smak, won i barwe.

Nasz region, szczegélnie Nowy Korczyn i okolice ma takze sprzyjajace
warunki do uprawy fasoli - totez potraw z niej jest u nas pod dostatkiem.

Natomiast Sielec szyci si¢ uprawg marchwi — odbywa si¢ tam co roku
impreza plenerowa o zasiegu wojew6dzkim ,,Marchewkowe Swieto”, a go-
spodynie wytwarzajg znakomite marchewkowe przetwory, nieznane poza
naszym regionem, ktdre jak potrawy prezentowane w niniejszej publikacji
sg od dziesiecioleci wytwarzane, a dzieki do§wiadczeniu, wyobrazni sma-
kowej, inwencji twdrczej autoré6w owych potraw — maja iscie staropolski
smak i cieszg si¢ ogromng popularnoscig w naszym regionie.

Twdércom potraw i smakoszom - Francuz Brillat Savarina autor ,,Fi-
zjologii smaku” przypomina, iz ,,odkrycie nowego dania wigkszym jest
szczg$ciem dla ludzkosci niz odkrycie nowej gwiazdy”

Pragniemy zacheci¢ Czytelnikéw do korzystania z zalgczonych recep-
tur i tym samym do pielegnowania tradycji kuchni polskiej i regionalnej.

Grazyna Buske
Busko-Zdroj, 2013



Placek truskawkowy
(z truskawki Faworytki)

Bloniec i Nowa Wies

gmina Busko-Zdréj, powiat buski,
wojewodztwo $wigtokrzyskie

KGW Bloniec i Nowa Wies

Skladniki:

Na ciasto: 6 jajek catych, 1 szklan-
ka cukru, 2 cukry waniliowe,
2 szklanki maki, 4 lyzeczki prosz-
ku do pieczenia, 18 tyzek oleju, 12
tyzek wody.

Na mase truskawkowa: 50 dag tru-
skawek $wiezych lub mrozonych,
1 kostka margaryny do pieczenia,
% szklanki cukru, 2 galaretki tru-
skawkowe.

Opis przygotowania:

Wykonanie ciasta: Cale jajka ubic
z cukrem i cukrem waniliowym.
Do ubitych jajek dodawac na prze-
mian make, wodg i olej. Na koncu
dodac proszek. Ciasto podzieli¢ na
dwie rowne czesci. Piec obie cze-
$ci w rozgrzanym do temperatury
175°C przez okoto 25 minut.
Wykonanie masy truskawkowe;j:
Truskawki posieka¢ doda¢ cukier
i zagotowac. Do gotujacej masy
wsypa¢ 1 opakowanie galaretki
truskawkowej i wymieszaé. Wy-
studzi¢ tak aby si¢ zsiadlo. Zmik-
sowa¢ margaryne do bialosci do-
dajac po tyzce truskawkowej masy;,

Naturalna Woda Mineralna
Buskowianka Zdréj
,Uzdrowisko Busko-Zdréj” S.A.
ul. Gen. F. Rzewuskiego 1,
28-100 Busko-Zdréj
Wykorzystanie do celéow
leczniczych wéd mineralnych
w Busku-Zdroju ma bogata
tradycje. ,Juz w czasach pia-
stowskich znane byly leczni-
cze walory wéd mineralnych
z okolic Buska-Zdroju. Wia-
sciwy rozwoj zdrojownictwa
rozpoczat sie jednak w po-
czatkach XIX wieku. Leczenie
wodami organizowat wow-
czas lekarz Winterfeld, zas
dzierzawca Buska-Zdroju,
Feliks Rzewuski, wybudowat
w 1836 roku pierwszy zaktad
kapielowy, zaprojektowany
przez Henryka Marconiego”
(Bednarek Tadeusz, Henczel
Edward ,Uzdrowiska Busko-
Zdréj oraz Solec-Zdroéj w czter-
dziestoleciu PRL" [W:] Studia
Kieleckie 3/47, 1985, s. 165).
Od poczatku istnienia buskie-
go uzdrowiska, kuracjuszy
leczono nie tylko kapielami
w wodzie mineralnej, ale tak-
ze poprzez jej picie. Pierwsza
pijalnia byta zlokalizowana
przy zrédle ,Rotunda’; ktére
w latach 1776-1972 stanowi-
to gtéwne zrédto zaopatrzenia
Buska w wode mineralna.




Truskawka buska faworytka

Owoce truskawki dojrza-
te i gotowe do spozycia lub
przetworzenia sg czerwone,
miekkie, szyputka-kielich fa-
two odchodzi od owocu. Na
catej powierzchni przekroju
barwa skorki i migzszu jest
réwnomiernie krwistoczer-
wona, wybarwiona, komora
powietrza Sredniej wielko-
$ci. Sq pokryte jedwabista,
bardzo cienka skoérka, na
ktorej widoczne i wyczuwal-
ne sg pestki. Majg intensyw-
ny charakterystyczny, $wie-
zy owocowy aromat, z lekka
nuta kwaskowatosci. Dojrza-
ty owoc jest barwy mocno
czerwonej przechodzacej
w bordowy z widocznymi
na jego powierzchni ,pest-
kami”barwy od seledynowo
- zielonkawej przez z6ta do
czerwonej.

Truskawka buska fawo-
rytka otrzymata wyréznienie
w konkursie p.n.,Nasze Kuli-
narne Dziedzictwo” w 2006
roku. W 2007 roku zostata
wpisana na Liste Produktow
Tradycyjnych prowadzong
przez Ministra Rolnictwa
i Rozwoju Wsi.

caly czas miksujgc. Podzieli¢ mase
na dwie czedci. Przelozy¢ dwie
czesci ciasta masg truskawkows.
Pouklada¢ gesto na wierzchu, na
masie truskawki i zala¢ galaretka
truskawkowa.

Zawijaniec drozdzowy
z truskawkami

Bloniec i Nowa Wies

gmina Busko-Zdroj, powiat buski,
wojewodztwo swigtokrzyskie

Skladniki:
Truskawka Faworytka, drozdze,
mleko, cukier, maka, sdl, jajka.

Opis przygotowania:
Przygotowujemy ,,rozczyn” z droz-
dzy, cieptego mleka, cukru, maki
i odrobiny soli. Gdy rozczyn wyro-
$nie miesza si¢ go z maka, dodaje
sie jajka i rozpuszczone w mleku
masto (nadaje to charakterystycz-
ny maslany smak). Miesza si¢ dlu-
go, az odchodzi od reki, nastepnie
ciasto si¢ ,przebija’ drewniang
tyzka. Zarobione i wyrosniete cia-
sto drozdzowe walkuje si¢, naktada
na nie $wieze truskawki faworytki
w formie przecieru (musu) - lub
dzem truskawkowy, zawija sie¢
i wktada do formy. Na koniec po-
sypuje sie kruszonka z maki, masta
i cukru i piecze - najlepiej w piecu
chlebowym.



Swojski wek

Boszczynek

gmina Skalbmierz, powiat kazimierski,
wojewodztwo $wietokrzyskie

Kolo Gospodyn Wiejskich
w Boszczynku

Skladniki:

Mieso z lopatki wieprzowej (do-
brze odzylowane, dosy¢ tluste),
podgardle wieprzowe, niewielka
iloé¢ stoniny, cebula, czosnek.

Opis przygotowania:

Wszystkie wymienione wyzej ro-
dzaje miesa kroimy na $redniej
wielkosci kawatki i dusimy z czosn-
kiem i cebulg na wolnym ogniu.
Gdy mieso ostygnie wkladamy do
szklanych stojow (uprzednio wy-
parzonych!), zakrecamy i zapie-
kamy w piecu chlebowym, przez
dwie godziny.

Szynka z Broniny
Bronina

gmina Busko-Zdroj, powiat buski,
wojewodztwo $wietokrzyskie

Skladniki:

Szynka z Broniny: wieprzowina
pochodzaca z wlasnej hodowli,
przyprawy. Marynata do szynki
to polaczenie krystalicznie czystej
wody z rezerwatu ,,Zimne Wody”,
swiezej cebuli, zabkéw czosnku od-
miany Harna$ z Welcza, kolendry,
pieprzu ziarnistego, liscia laurowe-

Wéréd mndstwa papie-
6w, jakie przejatem po
moim starszym bracie Wlady-
stawie, natkngtem si¢ na dzie-
sigtki i setki nikomu nie po-
trzebnych drukéw, formularzy,
pokwitowan, podan, odwolan
etc. Jednak gdy w stercie pa-
pieréw natknatem sie na $red-
niej grubosci zeszyt, zapisany
drobnym pismem reka mego
brata, serce zabilo mi mocniej
i radosniej, ze oto odnalaztem
co$, co by¢ moze pozwoli mi
choé w czesci wyjasni¢ dawne
tajemnice rodzinne. Okaza-
fo sie wkrétce, ze w zeszycie
tym znajduje sie skrupulatnie
spisany pamietnik z podrézy
rowerowej, odbytej przez bra-
ta i jego bliskiego przyjaciela
Maksa latem 1895 r. na trasie
z Warszawy przez Kielce, Bu-
sko i inne miejscowosci Poni-
dzia i Powisla az do niekt6rych




miejscowosci galicyjskich po
drugiej stronie Wisly.

Brat méj pracowat wéwczas
w znanej fabryce musztardy
Schweitzera w Warszawie, byt
tam oficjalist3, a w pewnym
okresie nawet plenipotentem
wlasciciela, z tego wzgledu po-
wodzifo mu si¢ dobrze i sta¢ go
bylo na zakup roweru; pojazd
ten w tamtych czasach zwano
welocypedem i bylo to urza-
dzenie bardzo réznigce sie od
wspolczesnych, ale oparte na
tych samych zasadach uzytko-
wania. W kazdym bad? razie
na wycieczke rowerowg w tam-
tych czasach i to na przestrze-
ni kilkuset kilometréw mogt
sobie pozwoli¢ tylko kto$, kto
mial Zelazng kondycje fizyczng,
spore zasoby finansowe i byl
przygotowany na to, ze wraz ze
swoim pojazdem bedzie wywo-

go, ziela angielskiego, soli, papryki
mielonej stodkiej. Po zagotowaniu
i ostudzeniu marynaty wlewano ja
do kamiennego naczynia i wkia-
dano mieso wieprzowe. Na etapie
pieczenia szynke polewa sie pi-
wem niepasteryzowanym o krot-
kiej dacie przydatnosci na stodzie
jeczmiennym lub pszenicznym.
W okresie od XIII do XVI wie-
ku 1/3 produkeji piwa dowozono
do Krakowa z Nowego Korczyna,
a pdzniej z Sandomierza Traktem
Bursztynowym.

Opis przygotowania:

Szynka z Broniny jest wyrobem
z migsa wieprzowego. Mieso od-
cina sie z poéltuszy wieprzowej
wraz z koscig goleniowg i biodro-
wa wraz ze skora. To co ja wyrdz-
nia i nadaje specyficzny smak to
przede wszystkim zalewa przygo-
towana wg specjalnej receptury
dziadka. Szynka lezakuje w niej
od tygodnia do dwodch tygodni.
Lezakuje w kamiennym naczyniu.
Codziennie mieso jest obracane
3-krotnie. Nastepnie piecze si¢
6-7 godz. w piecu szamotowym
(chlebowym) opalanym drzewem
jabloniowym, co nadaje mu specy-
ficzny zapach.



Uraczek
Busko-Zdroj

gmina Busko-Zdréj, powiat buski,
wojewodztwo $wietokrzyskie

Hotel ,,Pod Swierkiem”
ul. Warynskiego 38, 28-100 Busko-Zdrdj

Skladniki:

Y2 kg fasoli (Piekny Jas), wedzonka
(skorka od wedzonego boczku, ko-
$ci od wedzonego schabu), 25 dag
cienkiej kietbasy, 20 dag boczku,
2 cebule, 2 lyzki masta, przecier
pomidorowy, sol, pieprz.

Opis przygotowania:

Fasole¢ Piekny Ja§ umy¢, namo-
czy¢ na noc, gotowac (w tej samej
wodzie, co si¢ moczyla) do miek-
kosci, razem ze skorkg lub kostka
(wedzonka). Pokrojong cebulke
zeszkli¢ na masle, kielbase i boczek
pokroi¢ w kostke i obrumieni¢ na
tluszczu. Razem z cebulg doda¢ do
fasoli, wlozy¢ przecier pomidoro-
wy, przyprawic¢ do smaku. Zagoto-
wa¢ i odstawi¢. Dla zageszczenia
doda¢ zasmazke.

Chrzan na swieconke
Busko-Zdroj

gmina Busko-Zdréj, powiat buski,
wojewodztwo $wietokrzyskie

Skladniki:
Chrzan dziki, zottka, $mietana
sOl, cukier, ocet, woda.

tywal sensacje wéréd okolicz-
nej ludnosci.

Pamietnik brata jest o tyle
ciekawy dla wspétczesnego czy-
telnika, Ze szczegStowo opisuje
mijane wsie i miasteczka Po-
nidzia, obyczaje miejscowych
mieszkaicéw, warunki, w ja-
kich tutejsi ludzie mieszkali,
czym si¢ odzywiali, jak chodzi-
li ubrani, jak bawili si¢, a nawet
znajduje sie tam opis przygody,
jaka mlodzi podréznicy mieli
z przemytnikami okowity na
granicy rosyjsko-austriackiej,
czyli na rzece Wisle.

Podréz rozpoczeli w War-
szawie, gdzie welocypedy prze-
kazali stuzbie kolejowej i kole-
ja Nadwislaniskg dojechali do
Iwangorodu, czyli dzisiejszego
Deblina. Tam nastapita prze-
siadka do pociaggu kolei Iwan-
gorodzko-Dabrowskiej, ktéra
dojechali przez Radom i Bzin




Skarzysko-Ka-

mienna) do Kielc. Po noclegu

(dzisiejsze

w hotelu kieleckim, rankiem
23 maja 1895 r. rozpoczeli swa
trzytygodniowg podréz rowe-
rowa po bezdrozach Ponidzia
i Powisla.

A oto najciekawsze frag-
menty pamietnika mego brata
Wiadystawa.

23 maja 1895 r. Skoro
$wit wyruszyliémy z Maksem
z Kielc, zaopatrzeni w pro-
wiant i czeSci zapasowe do
naszych rumakéw. Do samej
Morawicy droga byta w miare
dobra, ale dluzyta si¢ nam. Do-
piero za Morawicg, mimo, Ze
pogoda byla wy$mienita, oczy
nasze ujrzaly trakt na Chmiel-
nik w stanie nie nadajagcym
sie nawet na ekskursje pieszg,
a co dopiero méwié o welocy-
pedowej. Szosa bita, ale petna
wybojéw i dziur, kamied na

10

Opis przygotowania:

Korzen chrzanu namoczy¢ w zim-
nej wodzie. Po 3-4 godzinach do-
kfadnie umy¢ pod biezaca woda
wyjac, osuszy¢, oskrobaé, ponow-
nie umy¢ i zetrze¢ na drobnej tar-
ce. Przela¢ wrzatkiem na sicie. Jaja
ugotowaé na twardo, schlodzi¢,
obrac¢, zobttka rozetrze¢ na jedno-
lita mase. Utarty chrzan i roztar-
te zoltko wymiesza¢ ze $mietana,
doda¢ do smaku sél, cukier, ocet.
Aby chrzan posiadat ptynna kon-
systencje dodajemy wody. W cza-
sach dziecinstwa byla to woda
zaczerpnieta ze studni w Wielkg
Sobote. Obecnie jest to woda zro-
dlana z rezerwatu Zimne Wody.

Kaczka pieczona
jabtkiem oblozona

z Zamku Derstawa
Restauracji Gosciniec
wg receptury babci Jadzi
Busko-Zdréj

gmina Busko-Zdréj, powiat buski,
wojewodztwo $wigtokrzyskie

Zamek Derstawa
Restauracja Gosciniec
al. Mickiewicza 18, 28-100 Busko-Zdroj

Skladniki:

1 kaczka, 4 jabtka - odmiana Re-
neta, 1 tyzka majeranku, miéd, sol,
cukier.



Opis przygotowania

Kaczke sprawi¢ i optuka¢, natrzec
sola i majerankiem. Odstawi¢ na
godzing w chlodne miejsce. Jabt-
ka obra¢, pokroi¢ na ¢wiartki,
usung¢ gniazda nasienne. Kaczke
nadzia¢ jabtkami. Piec 1 godzing
20 minut w temperaturze 180°C.
W czasie pieczenia polewaé wy-
topionym tluszczem i miodem.
W polowie pieczenia zla¢ tluszcz
na brytfanne i wla¢ 100 ml wody.
Upieczong kaczke podzieli¢, jabl-
ka lekko postodzi¢. Kaczke poda-
wac z jabtkami.

Pasztet
z chlebowego pieca

Czyzowice
gmina Bejsce, powiat kazimierski,
wojewodztwo $wietokrzyskie

PPHU FULAR Sp. J.

Czyzowice 71, Bejsce

Skladniki:

Migso wieprzowe, podgardle suro-
we, biodrowka b/k, watroba wie-
przowa, kark b/k, boczek surowy
bez skory, chleb pszenny i natural-
ne przyprawy.

Opis przygotowania:

Tajemnica niepowtarzalnego sma-
ku pasztetu jest jego technika wy-
twarzania. Otdz, migso jest dzie-
lone na 2 réwne czesci, z czego
jedna czes$¢ jest gotowana, a druga

kamieniu, dziura na dziurze,
a mostek na Nidzie w Mora-
wicy ledwo do przej$cia zdat-
ny. Ale ruszyliémy ostro do
przodu i wkrétce na horyzon-
cie pojawily sie strzeliste piece
wapienne pod Chmielnikiem.
Chmielnik to spore mia-
steczko, pelne sklepikéw i kra-
moéw, zaludnione kupcamii fak-
torami zydowskimi, rodakéw
niewielu. Ulice niebrukowane,
po chwili dobiegly do nas dzie-
ci z okrzykami: — daj panie, ko-
piejke, daj panie, ciastko. Pro-
wadzili$my nasze welocypedy
wirdd tej zgrai rozkrzyczanych
dzieciakéw az do korica ulicy,
gdzie w kramie nabylem od
Zyda torbe cukierkéw i Maks
rozdal je do wyciggnietych ra-
czek. Takie oto bylo pierwsze
nasze wrazenie z Chmielnika.
Traktament  odbyli$my

w zydowskiej restauracji z ge-
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sing, jako, Ze juz wczeéniej
dowiedzieli$émy si¢ o tym przy-
smaku chmielnickim. Zydéw-
ka podata nam ge$ pieczong,
chrupiacy, troche twards, ale
wartg poprébowania. Zaofero-
wano nam nocleg, a poniewaz
do snu bylo jeszcze za wcze-
$nie, obeszlismy plac zwany
rynkiem, po czym udali$my sie
do domku zydowskiego, gdzie
zlozylismy swe kosci w wygod-
nych t6zkach.

24 maja 1895 r. Rankiem
Zydéwka przyniosta nam do
ézek cieple jeszcze buleczki
i kawe z mlekiem, ale policzyla

12

podsmazana na patelni. Gotowa-
na jest takze watroba. Podczas tej
pierwszej fazy nie dodaje si¢ zad-
nych przypraw (ani do gotowania
ani do podsmazania) — chodzi o to
by mieso samo puscito soki i od-
dalo swoj naturalny smak. Po tej
obroébce termicznej, ktora zwykle
trwa okoto 1 do 1,5 godziny migso
ponownie taczy si¢ ze sobg, dodaje
pszenny chleb (ktéry namoczony
jest wywarem z patelni i odrobing
rosolu z gotowanego miesa), jajka,
sol, cebule, pieprz czarny mielony,
cukier, oregano, gatke muszkato-
towa, majeranek, imbir mielony,
lis¢ laurowy i lubczyk. Wszystkie
te skladniki juz razem z miesem
mieli si¢ na do$¢ drobnym sicie
— jezeli jest taka potrzeba to na-
wet dwukrotnie. Jezeli powstala
»masa” nie jest dos¢ dobra by na-
kiada¢ ja w foremki mozna dodac
jeszcze ttuszcz z patelki i odrobine
rosolu z gotowanego migsa. Oczy-
wiscie pdzniej jeszcze mieszajac.
Wszystkie te czynnosci wykonu-
je sie ,na smak’, ,na wyczucie” -
mieso nigdy bowiem nie jest takie
samo, takze niczego nie mozna
robi¢ ,na pamie¢”. W miedzycza-
sie rozpala si¢ w piecu. Stosuje si¢
do tego drobne drewno olchowe.
Po wypaleniu si¢ drewna, piec jest
na tyle rozgrzany, ze mozna do
niego wkiada¢ foremki z paszte-



tem. W piecu panuje temperatura
w okolicach 300°C, tak ze czas pie-
czenia pasztetu to okofo 15 minut.
Po upieczeniu odstawia si¢ go do
wystygnigcia — a do zjedzenia naj-
lepszy jest na drugi dzien.
Karkowka z chlebowego pieca,
Boczek rolowany z pieca, Pieczen
ksigzeca z chlebowego pieca to
inne propozycje zakladu.

Pieczen z kolei jest nakladana do
foremek surowa, odpowiednio juz
przyprawiona i zmielona. Piecze
sie ja okolo 1-1,5 godziny, w za-
leznosci od jakosci i rodzaju miesa
i temperatury wewnatrz pieca.
Karkowka i boczek sg z kolei we-
dlinami, ktére w catosci powstaja
z jednego kawalka migsa, ktore
jest wczesniej odpowiednio zama-
rynowane (karkéowka) lub przy-
gotowane z okreslong mieszanka
przypraw (boczek). Boczek jest
nacierany przyprawami z obu
stron i pozniej rolowany, naklada-
ny do patelek i wkiadany do pieca.
Czasami do $rodka rolady uzywa-
my zabkéw czosnku w calosci, co
daje jeszcze inny smak i aromat.
Karkowka i boczek pieka sie nie
krécej niz 1,5 godziny w piecu.
Po wyjeciu stygna w temperaturze
pokojowej, a do jedzenia sa najlep-
sze na drugi dzien.

sobie skrupulatnie za te ustuge,
czego nie omieszkala zapowie-
dzieé¢ nam jeszcze przed éniada-
niem. Gotowe do drogi rumaki
czekaly cierpliwie na podwor-
cu. Ruszyliémy na Busko przez
glebokie lasy, drogami polnymi
i zapuszczonymi. Ludno$ci
niewiele, kilku wloscian wi-
dzielismy w polach. Ludzie
ciezko pracuja na kamienistym
gruncie, patrzg oczami na nas
i nasze welocypedy. Z daleka
widaé juz stfomiane dachy Bu-
ska. Wokofo lasy, urocze wzgé-
rza i prosto, jak strzelil, droga
do stawnego Buska.
Miasteczko — widaé to od
razu — bogatsze od Chmiel-
nika, troche wiecej porzadku
zaprowadzonego, na rynku
krzata si¢ mieszczanin z mio-
tla i zamiata przed swoim obej-
$ciem. Nim zatrzymali$my sie,
otoczylo nas kilku zydowskich
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faktoréw, ze zdumieniem ogla-
dajacych nasze pojazdy. — Pa-
nie, poprowadze do restauracji,
prosze pana za mng. Inny wy-
krzykuje to samo, ciz obok po-
dobnie. — Panie, panie, ja mam
dobry a tani nocleg, u mnie
najlepiej... Sposobu nie bylo
odgoni¢ si¢ od Zydéw, wiec
powiadam do jednego: — Pro-
wad? do szynku.

W podskokach prowadzi
nas do restauracji, gdzie juz
wszystko przygotowane, tak,
jakby znali godzine naszego
przybycia. Gospodarz zapra-
sza do zastawionego stotu,
najprzdd stawia przed nami
kufle z zimnym piwem i kie-
liszki z czerwonym winem. —
Czy gorzaleczki podaé? — pyta
ustuznie. Po sutym obiedzie
prosiemy o tabake. Rozgladam
si¢ dokota, wszedzie w miare
czysto i schludnie, tylko na
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Zurek babci z Olesna
Dabréwka Gorzycka

gmina Olesno, powiat dagbrowski,
wojewodztwo matopolskie

FHU ,,Gorce”
Dabréwka Gorzycka 43, 33-210 Olesno

Skladniki:

czosnek z ogrédka, maka, kwasna
$mietana, majeranek, sol, szczypta
cukru, ocet, jajka od wlasnych kur,
wiejska kietbasa z tucznika z cho-
wu tradycyjnego, szczypta suszo-
nych warzyw.

Opis przygotowania:

Posieka¢ czosnek dziki drobniu-
tenko i wrzuci¢ do wody. Wybeltacé
make z kwasng $mietang. Wla¢ do
wrzatku. Do gotujacej zupy dodaé
majeranek, szczypte suszonych
warzyw, sol. Nastepnie doda¢ ocet
do smaku. Na samym koncu do-
da¢ pokrojong kietbas¢ i gotowaé
dotad az wytopi sie tluszcz.

Napdj alkoholowy
owocowy - nalewka
z bzu czarnego
Drozejowice

gmina Skalbmierz, powiat kazimierski,
wojewodztwo $wietokrzyskie

Skladniki:
owoce bzu czarnego, woda, cukier
ewentualnie midd akacjowy.



Opis przygotowania:

50 baldachéw czarnego bzu, 1 litr
zrodlanej wody, 3 szklanki cukru,
10 tyzek miodu (najlepiej akacjo-
wy lub lipowy) - miéd bardzo
uszlachetnia smak nalewki...
Swiezo zebrane baldachy (nie moga
by¢ po deszczu) obrane (zostawic jak
najkrétsze gatazki) uktada¢ w du-
zym stoju — warstwa kwiatéw (ok. %
stoja), cukier i miéd do zapelnie-
nia % stoja. Odstawi¢ w stoneczne
miejsce na ok. 2 tygodnie. Co drugi
dzien albo nawet codziennie mie-
szamy zawarto$¢ silnie potrzasajac
stojem aby zapobiec fermentacji. Po
okoto dwoch tygodniach przecedzi¢
przez geste plotno. Syrop mieszamy
za spirytusem i woda. Odstawiamy
na kilkanascie dni. Rozlewamy do
ciemnych butelek. Butelki chowa-
my w ciemnym miejscu. Najlepsza
do spozycia w okresie Swigt Bozego
Narodzenia.

Skalbmierskie
ogorki kiszone
Drozejowice

gmina Skalbmierz, powiat kazimierski,
wojewddztwo swietokrzyskie

Kolo Gospodyn Wiejskich

w Drozejowicach

Skladniki:

Ogorki, woda, sol, baldachy ko-
pru, czosnek, chrzan, liscie wisni
i czarnej porzeczki.

progu kilkoro drobiazgu bawi
si¢ z rézowym wieprzkiem,
przekrzykujac sie nawzajem.
Wtem na $cianie przed nami
dostrzegam kilka tarcz do
strzalek, z wieloma $ladami
w samem §rodku, czyli w dzie-
sigtce. Zdumiony, wotam go-
spodarza. — Kto tu taki $wiet-
ny strzelec? Same dziesigtki
trafia... Gospodarz przyglada
sie namalowanym tarczom
z taka ming, jakby je widziat
po raz pierwszy. — Aaa, to rzu-
ca strzaltki méj Mojsze, jak nie
ma co robié, to tak si¢ bawi...
Z niedowierzaniem prosz¢ go-
spodarza, by zawotal Mojsze.
Przychodzi po chwili chiopiec,
moze dziesiecioletni. — Moj-
sze, powiedz mi — zwracam sie
do niego — jak ty to robisz, ze
tak celnie rzucasz? I stysze od-
powiedZ: — Oj, szanowny pa-
nie, to takie proste, ja najpierw
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rzucam strzatki, a potem ma-
luje tarcze...

Taka oto anegdotg przywi-
tato nas Busko. (...)

25 maja 1895 r. Welocy-
pedy zostawiliémy pod opieka
Zyda w restauracji, po czym
udali$my sie do znanych szero-
ko w $wiecie zdrojéw buskich.
Droga z osady do zakladu
w Busku wysadzona topolami
i innemi drzewami. Nie do-
chodzac do zakfadu spotyka
sie park. Za parkiem ogréd
angielski, w $rodku altana dla
orkiestry, a na przeciwko niej,
na samym koricu stylowy patac
Marconi. Wewnatrz podluzna
sala, po ktérej bokach lazienki
z wannami. Poza zakladem bu-
dynek teatralny. Z lewej strony
kaplica, a jeszcze dalej willa
+Wiilica’, jedyna nowoczesna
budowla, gdzie usluga zjawia
sie¢ na odglos dzwonka elek-
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Opis przygotowania:

Do wyparzonego stoja wklada¢
kolejno koper, chrzan, liScie wisni
i czarnej porzeczki i ogorki. Zala¢
nie gotowang woda z sola.

Gradzkie Blachorze
Grady

gmina Medrzechow, powiat dagbrowski,
wojewodztwo matopolskie

»Koto Gospodyn Wiejskich
w Gradach”

Skladniki:

Maka pszenna, produkowana
z wlasnego zboza, zmielona we
mlynie w miejscowosci Zelichéw
w sasiedniej gminie Greboszow
w powiecie dgbrowskim, kwa-
sne mleko pozyskiwane od krow
utrzymywanych we wlasnym go-
spodarstwie lub gospodarstwach
cztonkin kota, soda oczyszczona,
duze jajko od wtasnej kury.

Opis przygotowania:

Jeden kilogram maki mieszamy
z kwasnym mlekiem w ilosci oko-
to pottora litra od kréw rasy biato-
czarnej, dodajemy jedno jajko oraz
odrobing wigcej niz pdt tyzeczki,
sody oczyszczonej. Wyrabiamy
ciasto, az jego konsystencja bedzie
na tyle elastyczna, aby pigknie si¢
watkowato. Watkujemy jeden so-
lidny watek, nastepnie dzielimy go
w poprzek na mniejsze walteczki,



ktére ugniatamy waltkiem na plac-
ki i ktadziemy na rozgrzang blache.
Blachorze pieka sie tyle ile potrze-
ba, ale sprawdzamy czy sie upiekly,
stukajac w nie palcem. Jesli wydaja
odglos suchego drzewa to znaczy,
ze s3 upieczone. Mozemy poda-
wal je zamiast chleba, z krowim
maslem, miodem lub dzemem,
jak kto lubi. Najlepsze sa prosto
z blachy, jeszcze cieple, ale rowniez
$wietnie smakuja wystudzone, po
potudniu na miedzy, kiedy robimy
przerwe pracujac w polu.

Greboszowski miod
wielokwiatowy
Greboszow

gmina Greboszéw, powiat dgbrowski,
wojewodztwo matopolskie

»Gospodarstwo Rolne Pasieczne”

Skladniki:

»Midd od czaséw zamierzchlych
poczytywany byl za napdj naj-
przedniejszy (...) Midéd przasny
w Polsce sredniowiecznej byl wiel-
kim zrédtem dochodu i przedmio-
tem wywozu do zachodniej Euro-
py” pisal znamienity kronikarz...
Gloger w swojej ,Encyklopedii
Staropolskiej”.

Tradycja hodowli pszczdét w Gre-
boszowie, jednej z gmin powiatu
dabrowskiego w wojewodztwie
malopolskim siega ponad 50 lat.

trycznego, wentylacje i inne
urzadzenia higieniczne. Jest to
gmach 2-pietrowy, posiadaja-
cy 30 lokali po 1, 2 i 3 pokoje.
Z gankéw wspanialy widok na
gbrzyste okolice Buska. Kom-
fortem odznacza sie tez willa
»Bagatela’, ale mala, bo miesci
tylko 6 lokali. W zakladzie
chrzescijanski sklep z galante-
rig i przyborami kapielowymi.
Najstarszym lekarzem w Bu-
sku od 37 lat jest dr J6zef Dym-
nicki, autor. Dr Majkowski, od
15 lat, tez autor, Radziszewski
od 6 lat. Poza tym najmlodsi
Sulimierski i Grabowski, oraz
Wrzesniewski chirurg i masa-
zysta. Takze Jasiniski specjali-
sta od masazu i gimnastyki i 3
dentystéw. Apteke prowadzi
p. Artwinski w miasteczku, ale
bez dyzuréw nocnych.

Po poludniu poszlismy
obejrze¢ budowang tam obec-
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nie wille w ksztalcie zamku
sredniowiecznego, z wiezycz-
kami oblankowanemi, z mo-
stem zwodzonym i fosg. Nad-
zwyczaj udana to budowla,
przeznaczona ma by¢ ponod
na mieszkania dla kuracjuszy.
A buduje ja lekarz tamtejszy
Jakobs, Rosjanin. PéZnym po-
potudniem, juz prawie wieczo-
rem, zacheceni przez jednego
faktora, udaliémy si¢ do po-
bliskiego Welecza, gdzie przy
drodze roénie cud natury — so-
sna z korzeniami odstonigtemi
zupelnie, jakby chciata pokaza¢
wszystkim, co drzewo posiada
pod ziemig.

26 maja 1895 r. Zacheceni
do odwiedzenia Solca, gdzie
ponoé leczg najsilniejszemi wo-
dami w ca{ej Europie, ruszamy
tam przez zielone pola. Po dro-
dze ogladamy ogromng jaski-
ni¢ w Broninie, a potem Ostra
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Zapoczatkowali ja rodzice pana
Zawodnego w 1955 roku jedna
rodzing pszczelg. Teraz pasieka
rodzinna liczy 300 uli. Typ ula
swielkopolski” Wszyskie ule wy-
stawione s3 na terenie gminy Gre-
boszéw na 7 stanowiskach.
Pszczoly do produkcji wykorzy-
stujg powislanskie kwiaty z terenu
Greboszowa.

Kolor tego miodu jest jasno-zloty.
Won i smak, cudowne.

Opis przygotowania:

Stodki produkt spozywczy, wytwa-
rzany przez pszczoly miodne lub
inne odmiany i gatunki pszczot,
poprzez przetwarzanie nektaru
kwiatowego roélin miododajnych.
Tak wiec miod jest dzietem
pszczodl, a ludzie tylko korzystaja
z tego dziela i pomagaja pszczo-
fom w jego produkcji.

Nadwislanski ogorek
konserwowy z Kanny
Kanna

gmina Bolestaw, powiat dagbrowski,
wojewodztwo matopolskie

»Przetworstwo owocowo-warzywne
- Vitkanex”
Kanna 35, 33-220 Bolestaw

Skladniki:

Ogorki $wieze, woda, ocet spiry-
tusowy, cukier, sdl, koper, czo-
snek, gorczyca, korzen chrzanu,



przyprawy aromatyczno-smakowe
naturalne takie jak: pieprz, ziele
angielskie, liScie laurowe.

Opis przygotowania zalewy:
proporcje: woda — 0,2 litr, ocet —
0,4 litr, cukier - 0,3 kg, s61 - 0,1 kg.
Ogorki zalane zalewa poddaje sig
procesowi pasteryzacji.

Chleb z Pertowym
Jasiem

Kikow

gmina Solec-Zdrdj, powiat buski,

wojewodztwo swigtokrzyskie

Stowarzyszenie Kolo Gospodyn
Wiejskich Wsi Kikow

Kikéw 65

Skladniki:

Maka pszenna, maka Zytnia, ugo-
towana zmielona fasola korczyn-
ska, drobno pokrojone i usmazone
na zloto cebule, sol, ziota, drozdze,
woda i serwatka.

Opis przygotowania:

drozdze rozpuszczamy w serwatce,
dodajemy troche maki i zostawia-
my na noc w cieptym miejscu do
wyrosnigcia. Nastepnego dnia do-
lewamy ponownie serwatke, dosy-
pujemy make, dokladamy zmie-
long fasole, sol, usmazong cebule
i ziota. Wszystko razem wyrabia-
my az ciasto zacznie odchodzi¢ od
reki, a na wierzchu pojawiajg si¢
pecherzyki powietrza. Tak przy-

Goére w Peczelicach, gdzie stoja
ruiny zboru ariariskiego z piw-
nicami pelnymi trumien. Solec
to wie§ w calem znaczeniu tego
wyrazu. Jest tu jedna restaura-
cja, ktéra z powodu monopolu
naklada ceny po pét rubla za
obiad. Mieszkania w Solcu s3
w pordwnaniu z letniemi bar-
dzo tanie. Dwa male pokoiki
placa po 35 kopiejek dziennie.
Produkty do$¢ drogie. Jajka
drozsze niz w Warszawie, bo
po 1,5 kopiejki sztuka. Mieso
od 9 do 10 kop. za funt. Kur-
czeta po 20 kop., chleb po 3,5
kop., mleko 10 groszy kwarta.
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Od wsi gdzie miesci si¢ hotel,
prowadzi droga alejami do
zakladu kapielowego. Droga
wysadzona topolami, a przy
niej pobudowane dworki dla
przyjezdzajacych
ze stuzba powozami i z calym

obywateli

dworem. Dworki te urzagdzono
na wzor koszar. Kolor zotty,
okna weneckie bez symetrii,
komnaty wielkie.

Same kapiele przedstawia-
ja pozdr drewnianej rudery.
Wzdtuz budynku filary i miej-
sce spacerowe dla gosci, a dalej
korytarz, z ktdrego jest wej-
$cie do numerdw kapielowych,
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gotowane ciasto zostawiamy do
wyrosniecia. Nastepnie rozpalamy
w piecu chlebowym a wyrosnie-
te ciasto wykladamy porcjami na
Iniane $ciereczki formulujac boch-
ny chleba. Gdy ciasto podrosnie
przekltadamy na lopatke, smaruje-
my woda i delikatnie wsuwamy do
pieca na 90 min.

Nalewka Krdlewska
Kikow

gmina Solec-Zdréj, powiat buski,
wojewodztwo $wigtokrzyskie

Skladniki:

Wino, korzenie arcydziegla, lu-
krecja, ziola (szanta, podbial, szal-
wia), owoce (dzika roéza, czarny
bez, glég, malina), paczki sosny,
kwiat lipy, spirytus, miéd akacjo-
wy z Kikowa.

Opis przygotowania:

Ziota stanowigce skfadniki nalew-
ki zalewa si¢ czerwonym napojem
alkoholizowanym owocowym,
a nastepnie dolewa si¢ spirytus
w proporcji 1:1 do objetosci ply-
nu. Odstawia si¢ na 3 tyg. w ciem-
ne miejsce. Po tym czasie odlewa
sie ptyn od ziét, dodaje miod aka-
cjowy z Kikowa i rozlewa si¢ do
butelek. Nalewka jest najlepsza do
spozycia po ok. 3 miesigcach leza-
kowania.



Napdj alkoholowy
owocowy -, Wino
Morawianskie”

Morawiany

gmina Bejsce, powiat kazimierski,
wojewodztwo $wietokrzyskie

Sktadniki:
Wisnie sokowe, woda,
drozdze.

cukier,

Opis przygotowania;

Wisnie wyciskamy przez praske,
aby puscily sok. Przyktadowe pro-
porcje: 2 litry soku, 2 litry wody
zrodlanej, 1 kg cukru. Mieszamy
w szklanym gasiorze (balonie). Po
3 dniach dodajemy ,,podfermen-
towane” drozdze. Cato$¢ musi staé
min. 6 tygodni (wazna jest tem-
peratura — nie moze spas¢ ponizej
20°C). Degustujemy i dodajemy
cukru. Wino lezakuje kolejne 2-3
tygodnie. Po tym czasie mozemy
zla¢ je do butelek.

Pierozki drozdzowe
z Pertowym Jasiem
Nowy Korczyn

gmina Nowy Korczyn, powiat buski,
wojewodztwo $wietokrzyskie

Skladniki:

Maka pszenna, drozdze, mleko, sol,
cebula, ugotowana i zmielona faso-
la Pigkny Ja$, olej do smazenia.

gdzie jest po dwie wanny. Ceny
tu dos¢ niskie. Kapiel 40 kop.,
wpisowe 4 ruble, gdy w Busku
kapiel kosztuje 55 kop., a wpi-
sowe 6 rubli.

Dawny lekarz zdrojowy zo-
stal usuniety i przenidst sie do
Stopnicy. Dojezdza tylko dwa
razy do Solca. Lekarzem zdro-
jowym zostal p. Piaszczynski,
okulista mtody z Warszawy.

Gospodarstwo tu, Boze,
zmiluj sie. Do kapieli przez
kanal prowadzi most, ulozony
z krétkich desek, ktére juz tak
pognily, Ze w jednej kondy-
gnacji na ladzie deski zupelnie
wybrano.

Po potudniu odwiedziliémy
panstwa Popieléw w Wojczy,
gdzie czerpia rope naftowa —
co wydato si¢ nam dziwne, ale
okazalo sie cata prawds.

27 maja 1895 r. Ruszamy
do Wiglicy przez Siestawice,
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Fasola Korczynska

Najpopularniejszg odmia-
na fasoli w okolicach Nowego
Korczyna byt i jest Piekny Jas
kartowy biczykowy. Te odmia-
ne fasoli w okolicach nowego
Korczyna na szeroka skale za-
czeto uprawia¢ w latach 70-
tych XX w. Warunki uprawy tej
odmiany byly tak dobre i uzy-
skiwano tu tak dorodne okazy
fasoli, ze odmiane pochodzaca
ztego regionu zaczeto nazywac
Jfasolg korczynska". Ziarna faso-
li korczynskiej s biate, pokryte
cienka skoérka, dobrze wypet-
nione, o jednolitym ksztatcie,
nerkowatym, bocznie sptasz-
czone. Masa 85 ziaren nie moze
by¢ mniejsza niz 100 gram. Bar-
wa biata, typowa dla zdrowych
ziaren. Ziarna maja bardzo de-
likatny, tagodny i pozbawiony
goryczy smak. Zapach ziaren
naturalny, swoisty, bez zapa-
chu plesni, stechlizny i innych
obcych zapachoéw. Ziarna fasoli
korczynskiej zawieraja znaczne
ilosci biatka. Sg bogate w sole
mineralne, zwtaszcza fosforu
i wapnia oraz witaminy (przede
wszystkim grupy B).

Kilka z potraw z fasolg zosta-
to nagrodzone na wojewodz-
kim konkursie ,Nasze kulinarne
dziedzictwo” m.in.:w 2003 - Na-
lesniki z fasolg Nowo-Korczyn-
skie, 2004 - Farsz Derstawa.

22

Opis przygotowania:

Drozdze rozpusci¢ w mleku, do-
da¢ make, s6l i pozostawi¢ do
wyrosniecia; ciasto rozwatkowac
i wykrawac¢ koétka; ugotowana
fasole zemle¢ przez maszynke
z przesmazong na zloto cebulg,
doprawi¢ do smaku; przygoto-
wane ciasto nadziewac farszem
fasolowym, formowa¢ pierozki
i smazy¢ na rozgrzanym oleju na
zloty kolor.

Pierogi z fasolg
i boczkiem

Opatowiec

gmina Opatowiec, powiat kazimierski,
wojewodztwo swigtokrzyskie

Restauracja ,W Starym Mlynie”

ul. Nowokorczynska 32, Opatowiec

Skladniki:

40 dag fasoli korczynskiej, 40—
60 dag boczku wedzonego, 3 $red-
nie cebule, sol, pieprz, majeranek.

Opis przygotowania:

Przygotowanie farszu: fasole kor-
czynska namoczy¢ na noc i ugoto-
waé do miekkosci, boczek pokroié
i przesmazy¢ z pokrojong cebula.
Wszystko zmieli¢, wymiesza¢ do-
kladnie, doprawi¢ sola, pieprzem
i majerankiem. Przygotowac cia-
sto jak na pierogi, nakladac farsz,
lepi¢ (re¢cznie!) dokladnie zawi-
jajac konce. Wrzuci¢ na goraca,



osolong wode. Ugotowane okrasi¢
(cebulg podsmazong z boczkiem
lub samg podsmazong cebulg).

Kietbasa z rodu,,Gory”
Pacanow

gmina Pacanow, powiat buski,
wojewodztwo $wietokrzyskie

Dom Kultury Herikka Gory -
gospodarstwo agroturystyczne
ul. Stopnicka 2, 28-133 Pacanow

Skladniki:

Mieso wieprzowe, migso wolowe,
przyprawy (sol, pieprz, susz wa-
rzywny, cukier).

Opis przygotowania:
Rozdrobnione mieso lekko mie-
szamy dodajac przyprawy, po
czym uzyskang mase¢ odstawiamy
na kilka godzin. Nastepnie migso
mielimy dodajac kolejng partie
przypraw i doktadnie mieszamy.
Kolejnym etapem produkgji jest
nadziewanie kietbasy w natural-
ne oslonki, nakladanie na Kkije
wedzarnicze i wolne wedzenie
w wedzarni przy uzyciu drzewa
jabloniowego i $liwkowego po-
chodzacego z okolicznych sadéw
pacanowskich.

Fasola Piekny Jas dostafa na-
grode ,Perta Ponidzia 2004” w
konkursie,Nasze Kulinarne Dzie-
dzictwo” a takze zostata wpisana
na liste produktow tradycyjnych
prowadzona przez Ministra Rol-
nictwa i Rozwoju Wsi.

przez szerokie pola i ciemny,
gesty las. Mingwszy Gorystawi-
ce, wie§ z duzym, barokowym
ko$ciolem przy drodze, wjez-
dzamy do duzego miasteczka
Wiglicy, ktéra potozona jest na
malym wzgérku, a u stdp jej
wokoto, na dwie prawie wior-
sty, rozciggaja sie przesliczne
taki. Gdzieniegdzie pomiedzy
niemi szarzeja piaszczyste
grunta. Laki te, latem upstrzo-
ne réznobarwnem kwieciem
nalezaly wraz z gruntami do
mieszczan, ale z czasem prze-
szly w rece wiesniakéw z po-
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wodu wielkiej nedzy, w jaka
wpadli mieszczanie.

Powodzie tu wielkie panu-
ja, a nieraz si¢ zdarza, ze dwa
lub trzy razy w roku woda
zalewa wislickie pola. Wten-
czas mieszczanie wychodzg na
krafice miasteczka i ze tzami
w oczach przypatruja sie, jak
wody huczg, balwanig sie i pie-
nig, wywracajac ploty, a mlode
drzewka z korzeniami wyrywa-
jac. W roku 1885, w czerwcu,
olbrzymie wody Wislice opa-
nowaly. Siana wszystkie z wodg
poplynely, a trawa, co jeszcze
byla nie sieczona, na nic by sie
zdala, nawet na podscidtke dla
bydta, bo kosi¢ jej byto niepo-
dobna, tak silnie byla przymu-
lona i od skwaru storica spie-
czona. Zyta i jeczmiona byly
tez potargane i zniszczone do
szczetu. Po kartoflach nawet
$ladu bruzd nie bylo, a o kapu-
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»+Wino Spod
Kapturowej Gory”
Peczelice

gmina Busko-Zdroj, powiat buski,
wojewodztwo $wietokrzyskie

Gospodarstwo Agroturystyczne
,U Damiana”
Peczelice 20, 28-100 Busko-Zdrdj

Skladniki:

2 kg dojrzatych czeresni, 0,5 kg
wisni, 5 litréw wody, 2 kg cukru,
1 opakowanie drozdzy winiarskich
»Shery”.

Opis przygotowania:
Przygotowa¢ matke drozdzowsa.
Owoce wlozy¢ do plastikowego
naczynia, rozgnies¢, wla¢ wode
i wymiesza¢. Nakry¢ $ciereczka
iodstawi¢ na 2-3 dni w cieple miej-
sce, zamieszac raz na dzien. Potem
przecedzi¢ i dostodzi¢ potowa cu-
kru. Otrzymany sok przela¢ do
gasiora, doda¢ drozdze i zatozy¢
rurke fermentacyjng. Drugg polo-
we cukru doda¢ po 4 tygodniach.
W pierwszym roku przecedzié
wino 3 razy do uzyskania klarow-
nosci, nastepnie przela¢ wino do
butelek i przechowywa¢ w piwnicy
w chlodnym miejscu okoto 1 roku.
»Wino spod Kapturowej Gory” jest
winem potstodkim.

»Wino Spod Kapturowej Gory”
zajeto I miejsce w kategorii napo-



jow w konkursie ,,Nasze Kulinarne
Dziedzictwo” w 2008 roku.

Galycyjska grochéwka
Z miesiwem
wieprzowym

Samocice

gmina Bolestaw, powiat dabrowski,
wojewodztwo matopolskie

»Kolo Gospodyn Wiejskich Samocice”

Skladniki:

2 litry wody, 2 szklanki grochu z Sa-
mocic, 4 zabki czosnku, 1 szklanka
krup jeczmiennych, 2 marchewki,
1 pietruszka, pot selera, natka pie-
truszki, 2 cebule, a wszystkie te
warzywa z ogrédka przydomowe-
go prowadzonego tradycyjnie na
oborniku bez sztucznych nawo-
z6w, okolo 70 dag migsa wieprzo-
wego z koscig, 20 dag podgardla
— mieso koniecznie z chowu tra-
dycyjnego, tyzka majeranku, ziele
angielskie, 1i§¢ laurowy, sol, pieprz
do smaku.

Opis przygotowania:

Groch moczymy przez jedng noc
w duzym garnku, a na drugi dzien
warzywa 1 miesiwo wieprzowe
kroimy w drobna kostke. Wszyst-
ko razem gotujemy na bardzo wol-
nym ogniu. Kiedy zupa sie gotuje,
podgardle przesmazamy z jedna
cebulg i razem z przyprawami

4cie i burakach nie ma co mé-
wié, bo woda nie zostawila ich
ani $ladu.

Podobnie tez ucierpiala
Wislica w zaprzeszlym roku,
na poczatku kwietnia. Snie-
gi zimg spadly ogromne, a na
wiosne raptownie zaczelo
puszczaé i woda nie mato wy-
rzadzila szkody. Groble gléw-
nej alei przerwala w trzech
miejscach i to z obydwu stron
miasta. Dwa duze mosty (je-
den na rzece, drugi tzw. ,na
plycie”) zostaly zrujnowane,
a wieksza polowe pali ogromne
okruchy lodu obruszyly. Izbice
do famania kry na rzece takze
zniszczone. a zelaza z nich w le-
cie znajdowali rybacy o kilka
wiorst od miejsca, gdzie daw-
niej staly. Kupcom, utrzymu-
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Marchew

W gminie Skalbmierz
marchew byta uprawiana
na réwni z innymi warzy-
wami. Na tym tle wyroz-
nia sie wie$ Sielec Kolonia,
gdzie uprawa marchewki
zdecydowanie przoduje.
Taki stan rzeczy nie tylko
wynika z wielowiekowej
tradycji, ale réwniez z tego,
ze gleba wokot tej wsi ma
nietypowe wfasciwosci,
sprzyjajace powstaniu nie-
zwyktych waloréw smako-
wych marchwi. Zwiazane
to by¢ moze z faktem, iz za-
wiera ona podwyzszone ilo-
$ci pierwiastka - magnezu
w swym sktadzie, albowiem
pola sieleckie zawierajg po-
dobno wieksze ilosci tego
pierwiastka niz normalnie.
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wrzucamy do gotujacej sie zupy.
Na koniec posypujemy podrobio-
ng zielong natka. Przepis jest pro-
sty, bo to co najprostsze i z wla-
snego gospodarstwa, jest najlepsze
i najzdrowsze.

Sielecki dzem
marchewkowy
Sielec Kolonia

gmina Skalbmierz, powiat kazimierski,
wojewodztwo swigtokrzyskie

Spoldzielnia Producentow
Warzyw i Owocow ,,SIELEC”

Skladniki:

Marchew jadalna uprawiana we
wsi Sielec Kolonia, agrest biaty,
cukier.

Opis przygotowania:

Marchew gotujemy, po wystudze-
niu obieramy. Miazdzymy pal-
ka drewniang na jednolita mase.
Nastepnie obieramy agrest, my-
jemy i ,rozprazamy~ w garnku,
przecieramy przez sito. Do duze-
go garnka przekladamy marchew,
agrest i dodajemy cukier. Smazy-
my, czesto mieszajac tak diugo,
az ,nie spadnie z tyzki” Goracy
dzem wkladamy do wyparzonych
stoikow i odwracamy dnem na ok.
10 minut.



Sielecki torcik
marchewkowy

Sielec Kolonia

gmina Skalbmierz, powiat kazimierski,
wojewodztwo $wietokrzyskie

Kolo Gospodyn Wiejskich
z Sielca Koloni

Skladniki:

4 cale jajka, 2 szklanki cukru, 2 ty-
zeczki sody, 2 szklanki utartej mar-
chewki, 1 szklanki oleju, 3 szklanki
maki.

Opis przygotowania:

Ubi¢ piang z biatek dodajac cukier,
doda¢ zdttka, marchew (startg na
tarce o drobnych oczkach), wla¢
olej, wsypa¢ make wymieszang
z proszkiem do pieczenia i soda.
Wymiesza¢. Wla¢ do okraglej fo-
remki i piec 45 minut w $rednio
nagrzanym piekarniku.

Siestawicka ges

Siestawice

gmina Busko-Zdroj, powiat buski,
wojewodztwo $wietokrzyskie

Gospodarstwa Agroturystyczne
»Brzoskwiniowy Sad”
Siestawice 193, 28-100 Busko-Zdréj

Skladniki:

Ges$, 2 zabki czosnku, 2 tyzki ma-
jeranku, sol.

Nadzienie: 30 dag mig¢sa wolowo-
wieprzowego, 15 dag watrébek
drobiowych, 1 pietruszka (10 dag),

jacym sktad drzewa nad rzeks,
niezliczone mnéstwo zerdzi
poplynefo. Jednem slowem
— szkody wyrzadzone przez
powddz byly bardzo znaczne.
Z kasy miejskiej wyczerpano
juz przeszlo tysiac rubli, a i to
prawie jeszcze nic nie zrobio-
no. Kazdy wisliczanin tez drzy
na wspomnienie powodzi; bo
najmniejszy wylew zniszczylby
wszystkie zaczete roboty.
Podczas tej powodzi miesz-
czanie, ktérzy pobiegli z bosa-
kami na most, dla uratowania
go, nie mogli juz nazad przedo-
sta¢ sie i musieli przez pare dni
zostawal na moscie. Pewien
Zyd nazwiskiem Juskiewicz,
chcace sie dostaé do syna, ktéry
utrzymuje pobdér myta mosto-
wego, zaprzagl pare koni do
woézka i pojechat grobly. Ale
trafif nagle na miejsce wyrwane

z grobli i konie wpadly w dét.
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Inni, co jechali z nim razem,
widzac niebezpieczenstwo, po-
zeskakiwali w tyl na ziemie;
lecz Juskiewicz, nie moggc juz
nawrdcié, uderzyl konie batem,
a te z bdlu szarpnely i poszly
wplaw. Wtem ped wody wy-
wrécil lekki wézek, nastepnie
konie si¢ poprzewracaly i Ju-
skiewicz zniktz oczu wszystkim
wraz z koimi i wézkiem. Lu-
dzie z brzegu patrzyli z przera-
Zeniem na powierzchnie wody,
czy sie jeszcze nie ukaze glowa
lub reka nieszczesliwego Zyda,
ale na prézno! Naraz o kilka-
dziesigt tokci od miejsca, gdzie
prad wody porwal Juskiewi-
cza, ukazaly si¢ dwa tby kon-
skie i parskajac, zblizaly sie do
miejsca, gdzie woda byla juz
plytsza, ciggnac za sobg gospo-
darza, ktéry trzymat sie tylko
za lejce. Rado$¢ i $miech opa-
nowaly patrzacych, bo Zyd nie
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1 marchew (12 dag), 2 cebule
(20 dag), 1 jajko, 2 lyzki masta,
2 zabki czosnku, 3 suszone grzyby
(2-3 dag), 2 tyzki natki pietruszki,
1 tyzka koperku, pieprz.

Opis przygotowania:

Ges umy¢ i osuszy¢, obciac szyjke
i konce skrzydel. Tuszke rozcigé
od strony grzbietu i wyja¢ wszyst-
kie kosci, tak aby migso pozostalo
przy skorze. Pozostawi¢ jedynie
kosci udowe i skrzydetka. Czosnek
obra¢ i zmiazdzy¢. Migso natrzec
czosnkiem, majerankiem oraz
solg i odstawi¢ w chlodne miejsce
na 1 godzing. Przygotowa¢ na-
dzienie: grzyby umy¢ i namoczy¢.
Wloszczyzne oczysci¢ i optukac.
Kosci, skrzydetka i szyjke wlozy¢
do garnka, wla¢ 1 1 zimnej wody;,
doda¢ warzywa: cebule, grzyby,
sol, pieprz i gotowac ok. 1 godziny.
Wywar przecedzi¢. Migso umyg¢,
osuszy¢ i drobno pokroié. Pozosta-
ta cebule obra¢, posiekac i usma-
zy¢ na masle razem z watrébkami.
Z bialek ubi¢ piane. Migso wymie-
sza¢ z zoltkami, watrébka, natka,
koperkiem, solg oraz pieprzem
i polaczy¢ z piang. Ge¢$ napelnic
nadzieniem i zaszy¢. Wstawi¢ do
piekarnika nagrzanego do tem-
peratury 250°C. Czesto podlewac
woda, a p6zniej wytworzonym so-
sem. Upieczong ge$ pokroi¢ wraz



z nadzieniem na grube plastry.
Jako dodatek do gesi mozna poda¢
pieczone jabtka z zurawina.

Anyzéwka zdrojowa

Sieslawice

gmina Busko-Zdréj, powiat buski,
wojewodztwo $wietokrzyskie

Buskie Stowarzyszenie
Agroturystyczne i Turystyki Wiejskiej
»Relax” reprezentowane przez Prezesa
Grazyne Korepte

Siestawice 193, 28-100 Busko-Zdréj

Skladniki:

% 1 wody, 2 lyzki anyzu, 3 tyzki
cukru, 1 tyzka miodu, sok z cytry-
ny, ¥ | spirytusu, woda mineralna
»Buskowianka”

Opis przygotowania
Oplukane w wodzie nasiona anyzu
osaczamy na sicie i dodajemy do
wody. To gotujemy przez 10 min.,
pozniej dodajemy cukier, miod
i sok z cytryny i wszystko razem
gotujemy. Po ostygnieciu dolewa-
my % | spirytusu i uzupelniamy
woda mineralng ,,Buskowianky’,
tak aby wyszlo 1% 1. Nastepnie
przelewamy do sloja, zawigzujemy
i odstawiamy na 5-6 tygodni. Po
tym czasie zlewa si¢ nalewke do
butelek przez lejek z wata.
Nalewka Anyzéwka Zdrojowa
zdobyta II nagrode w kategorii na-
poje w konkursie ,,Nasze Kulinar-
ne Dziedzictwo” w 2006 roku.

tylko lejc z rak nie wypuscit,
ale i fajke trzymatl mocno w ze-
bach w tej swojej podwodne;j
podrézy. Nie bylo tez sposobu
dosta¢ si¢ z Wilicy na drugi
brzeg. Dwaj wie$niacy z oko-
licy, co przyjechali z Zonami
i dwojgiem dzieci za sprawun-
kami do miasteczka, musieli
zostal tu przez pare dni i Zycie
sobie i koniom kupowad.

Po tej powodzi wiele ogro-
déw stato pustkowiem, bo
ludzie bali sie grodzi¢ i siaé.
Tymczasem Pan Bég dat wi-
§liczanom za to cale lato spo-
kojne; zbiory byly pomyslne,
bez zadnych przeszkéd odby-
ly si¢ Zniwa.

28 maja 1895 r. Dojechali-
$my do Nowego Miasta Kor-
czyna, miasta co si¢ zowie.
Kosciotéw tu dwa, w tym je-
den poklasztorny. Komora po-
graniczna, wielu wojskowych
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w szynelach, strazy celnej,
wozéw bez liku w kolejce do
przej$cia granicznego, a mig-
dzy nimi sami Zydzi. Jarmarki,
ta prawdziwa plaga dla wiek-
szych gospodarstw, odbywaja
sie w Korczynie co drugi po-
niedzialek i bywaja do$¢ liczne;
okoliczna bowiem ludno$é, nie
tyle dla zalatwienia intereséw,
ile dla uraczenia sie szwarcéw-
kg, ktérej im tu nie brak, bo
prawie co drugi dom s3 szy-
neczki pokatne, licznie si¢ na
jarmarki zbiera i pije do pdznej
nocy. Totez w dzien jarmarczny
niebezpiecznie powracaéz mia-
steczka, gdyz fatwo mozna by¢
poturbowanym. Niedawno byt
tego przyktad na wlosciance ze
wsi Uciskéw, ktéra powracajac
do domu wieczorem, na szosie
prowadzacej do Buska, przez
dwoéch mijajacych sie pijanych

furmandéw, fatalnie zostala
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Udka gesie
z antonowka i soczewica
Solec-Zdrdj

gmina Solec-Zdréj, powiat buski,
wojewodztwo $wietokrzyskie

Hotel**** Medical Spa
Malinowy Zdroj
ul. Le$na 7, 28-131, Solec-Zdréj

Skladniki:

2 duze udka gesie, 3duze jabl-
ka antondéwki (obra¢ i pokroi¢
w ¢wiartki), 1szklanka soku jabi-
kowego, 5 zabkéw czosnku, sél,
pieprz, majeranek, soczewica zie-
lona 1 szklanka.

Opis przygotowania:
Przygotowanie 15 min

Pieczenie 2,5 godz.

Porcja 445 kcal

Optukane migso natrzyj sola,
pieprzem oraz duza ilosciag ma-
jeranku. Odstaw do lodéwki na
3 godziny. Ut6z w naczyniu do
zapiekania. Podlej sokiem i wstaw
na godzing do piekarnika nagrza-
nego do 200°C. Nastepnie dodaj
czosnek i piecz kolejne 1,5 godz.
w temp. 180°C. Okolo 20 min
przed koncem pieczenia do mie-
sa dodaj jabtka. W czasie piecze-
nia migso polewaj powstatym so-
sem. Soczewice namocz w wodzie
0,5 godziny, nastepnie gotuj w po-
dwdjnej ilosci wody przez 0,5 go-



dziny. U6z porcje gesi na talerzu
z soczewicy i jablkami

+Wedzony Karp
Krolewski z Wojczy”
Solec-Zdroéj

gmina Solec-Zdrdj, powiat buski,
wojewodztwo swigtokrzyskie

Uzdrowisko Solec-Zdréj Sp. z o.o.
ul. 1 Maja 1, 28-131 Solec-Zdr¢j

Skladniki:

Karp z Wojczy, przyprawy: sol,
pieprz.

Opis przygotowania:

Karp Kroélewski charakteryzuje
si¢ duzg masg mie$niowy. Karpie
Krolewskie o wadze od 1,5 kg do
2 kg oczysci¢, pokroi¢ w dzwon-
ka, a nastepnie optukac¢ i utozy¢
w duzym naczyniu. Ukladamy
rybe warstwami posypujac przy-
prawami w celu nasolenia oraz
nadania rybie odpowiedniego
zapachu. Przyprawa sklfada si¢ z:
soli, pieprzu (mielony, czarny).
Tak przygotowane ryby odkla-
damy na jaki$ czas, aby przeszly
przyprawami.

Nastepnie ryby ptuczemy, osusza-
my i wkladamy do wedzarni. We-
dzimy najlepiej drewnem olcho-
wym. Wedzi¢ od 8 do 10 godzin
w zalezno$ci od wielkosci ryby.

Wojczanski karp

Produkcja karpia z Wéjczy
prowadzona jest na terenie
dwoch sasiadujacych gmin po-
tozonych w powiecie buskim,
w potudniowej czesci woje-
wodztwa swietokrzyskiego. Brak
uprzemystowienia terenéw oraz
dziatajgca oczyszczalnia wody
korzystnie wptywa na s$rodo-
wisko hodowli karpia z Wdjczy,
a co za tym idzie na jego jakos¢
miesa. Z uwagi ha swoje wy-
jatkowe walory smakowe karp
z Woéjczy cieszy sie duza popu-
larnoscig wsréd konsumentéw,
zwilaszcza w okresie Bozonaro-
dzeniowym. Z okazji réznych
imprez okolicznosciowych karp
ten podawany jest jako produkt
lokalny w restauracji Uzdrowiska
Solec-Zdroj. Towarzyszy temu
atmosfera uzdrowiskowego,
leczniczego klimatu a karp jest
swoistg atrakcja w uzdrowisku.

W roku 2011 Karp z Wéjczy
zostat wpisany na Liste Produk-
téow Tradycyjnych prowadzong
przez Ministra Rolnictwa i Roz-
woju Wsi.
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stratowana, a dokonana sek-
cja przez lekarza powiatowego
wykryta 7 Zeber ztamanych.
Nalezaloby koniecznie wysle-
dzi¢ takich jarmarkowiczéw
i surowo ich ukara¢, a jeszcze
byloby praktyczniejsze, aby
jarmarki koniczyly sie o 2-giej
po poludniu, jak to jest w prak-
tyce w s3siedniej Galicji i nad
czem czuwa policja.

29 maja 1895 . Zaopatrzeni
w pétpaski, zrewidowani przez
pogranicznikéw, dojechalismy
na prom, wywolujac sensacje
na przejsciu granicznym i na
promie. Nie bylo nikogo, kto by
nie pomacat cho¢ przez chwile
naszych rumakéw. Przeprawa
przez Wiste odbyta sie spokoj-
nie, aczkolwiek do korica nie
wierzylem, ze obedzie si¢ bez
kapieli w wodach tej ogromnej
rzeki. Na drugim brzegu juz
czekali na nas pogranicznicy
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Karkowka faszerowana
sliwkami przy karafce
,Damaszki”

Stopnica

gmina Stopnica, powiat buski,
wojewodztwo $wietokrzyskie

Hotel Mateo
ul. dr Piotrowskiego 41, 28-130 Stopnica

Skladniki:

Karkéwka wieprzowa, suszone
sliwki Damachy, mleko, $mietanka,
szczypta majeranku, sol, pieprz.

Opis przygotowania:

Rozetnij karkéwke wzdluz, nie
przecinajac do konca, pobij mlot-
kiem, natrzyj przyprawami, po-
czekaj trzy kwadranse. W16z do
srodka $liwki Damachy suszone
i obmyte, zroluj mieso i bawelnia-
n3 nicig zawiaz. Do brytfanki w6z
na spdd sliwki Damachy suszone,
mieso posyp majerankiem. Piec
podgrzej. Mieso podlej sosem spod
karkowki, aby nie wyschlo i przy-
rumienilo si¢ na wierzchu. Po go-
dzinie mieso wyldz na st6l i pokrdj
w plastry. Podawaj na pétmisku
polane sosem i ozdobione §liw-
kami. Nie podawaj razem z kasza,
kluskami, ryzem i jarzynami.

Sos $liwkowy: W kamiennym
garnku namocz $liwki suszone
Damachy w lekko ostodzonej wo-
dzie, przez dwie godziny. W tej sa-



mej wodzie gotuj przez czterdzie-
$ci pig¢ minut. Po rozmieknieciu
przetrzyj przez druszlak, dodaj
mleko i $mietany, posol. Podawaj
z karkowka.

Sliwka Damacha w 2006 zostata
uhonorowana nagroda ,,Perta Po-
nidzia” w konkursie ,Nasza Kuli-
narne Dziedzictwo”

»~Strojcowskie Zawijoki
z Ziemniakow”
Strojcow

gmina Bolestaw, powiat dagbrowski,
wojewodztwo $wietokrzyskie

Kolo Gospodyn Wiejskich ze Strojcowa
Skladniki:

1 $redniej wielkosci biata kapusta,
1 duza cebula, 1%, kg ziemnia-
kow, 3 zabki czosnku i wszystko to
z wlasnego ogrddka, ekologiczne
bez sztucznych nawozéw. Garsé
suszonych grzybéw z lasu w Stroj-
cowie, 2-3 jajka od wlasnej kury, 1
tyzka bulki tartej, 1 tyzka kopiata
kietbasniku ewentualnie kawalek
wiejskiej kietbasy byleby z tuczni-
ka z chowu tradycyjnego, grysik
z mlyna w Zelichowie.

Opis przygotowania:

Ziemniaki zetrze¢ na tarce o gru-
bych oczkach, odcisng¢ w ba-
welnianej $ciereczce. Grzyby na-
moczy¢, obgotowaé, wystudzi¢
i drobno posiekac. Nastepnie udu-

austriaccy, zwani tam koguta-
mi, jako Ze przy czapkach no-
sz3 kogucie piérka. — Gdziez
to panowie na tych kotach do-
trze¢ chcecie? — pytaja. — Do
Zalipia i z powrotem. — O, to
was czeka podréz dluga, ale
z Bogiem...

Galicja przedstawia si¢ in-
nym zupelnie widokiem, drogi
réwne, schludnie utrzymane,
co krok to biato malowany stu-
pek przy drodze z cyfrg, ozna-
czajacy przejechane kilometry.
Ludno$é biedna, ale — widaé
to od razu — bogaciej odziana,
niz w naszym kraju. Przez Sa-
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mocice dotarli$my do Zalipia.
A Zalipie to wioska niespoty-
kana nigdzie indziej, zamiesz-
kana przez artystki malarki,
ktére zdobig swe domostwa
w tak bogate wzory kwiatowe,
jakich nie zobaczysz nigdzie.
Maks rysowal i rysowal, az
nadszedt wieczor i trzeba bylo
rozejrze¢ si¢ za noclegiem.

30 maja 1895 r. Caly dzien
w Zalipiu.

31 maja 1895 r. Rano ru-
szyliSmy w podréz powrotng
przez Greboszéw do Boru-
sowej i do Nowego Miasta
Korczyna. Tam tez przenoco-
wali$my, a wezesnym rankiem
wyjechaliémy z powrotem
do Wiglicy, a stamtad przez
Koniecmosty dotatli§my do
Stawiszyc. Ugoszczono nas
w dworze pana Sklodowskie-
go, ktéry ma tam tez fabryczke
mebli. Gospodarza nie bylo,
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si¢ z cebulg na krowim masle. Do-
la¢ kapke rosotu, po czym je odpa-
rowac lub odcisna¢. I taka grzybna
papke doda¢ do masy ziemniacza-
nej. W nastepnej kolejnosci dodaé
grysik, bulke tarta, czosnek po-
siekany i rozgnieciony kietbasnik.
Dobrze wyrobi¢ mase tak, aby nie
byta luzna, doprawiajac solg i pie-
przem do smaku. Sparzy¢ kapuste
podobnie jak na gotabki. I t¢ mase
ziemniaczang zawija¢ w liscie ka-
pusty. Pouklada¢ w naczyniu ze-
liwnym kawatki stoniny, a na niej
zawijoki. Wszystko razem zapiec.
Najlepiej podawa¢ ze skwarkami,
ale réwniez bardzo smakuja zawi-
joki z sosem grzybowym.

Buncok strzatkowski
z niedzwiedzim
czosnkiem

Strzalkow

gmina Stopnica, powiat buski,
wojewodztwo swigtokrzyskie

Gospodarstwo rolne

Skladniki:

Mleko cieple niepasteryzowane,
szczep bakterii fermentacji kwasu
mlekowego (podpuszczka), sol ku-
chenna.

Opis przygotowania:
Do mleka w temperaturze pokojo-
wej dodaje sie szczep bakterii fer-



mentacji kwasu mlekowego i pozo-
stawia si¢ az ziarno (mleko) stezeje.
Nastepnie cedzakiem wyciaga si¢
go na sito, dodaje si¢ miazge czosn-
kowa, doprawia do smaku. Z otrzy-
manej masy formutuje si¢ kule ob-
racajac ser wielokrotnie, az otrzyma
sie dostateczny wyglad i masa jest
jednolicie utwardzona bez wolnych
przestrzeni. Nalezy podkresli¢, ze
wielokrotne przerzucanie masy sera
nadaje jej indywidualny wyglad
i swoisty smak. Tak przygotowane
sery odklada si¢ do odciekniecia,
lecz sam ten proces jest elementem
koncowym procesu produkgji i nie
wystepuje tu tradycyjny koziotek
do sera czyli prasa.

Kaszanka-szarbianka

Szarbia Zwierzyniecka

gmina Skalbmierz, powiat kazimierski,
wojewodztwo swigtokrzyskie

Kolo Gospodyn Wiejskich w Szarbii
Zwierzynieckiej

Skladniki:

Podroby wieprzowe, kasza jecz-
mienna, glowa i skorki wieprzowe,
krew.

Opis przygotowania:

Pluca, skorki, rézne okrawki ugoto-
wac z cebulg, z wloszczyzna i sola.
Pokraja¢ drobno, a na odcedzonym
rosole ugotowac kasze grubg jecz-
mienng, biorac jej kwarte na kwarte
rosotu. Kasza musi by¢ miekka, ale

ale odbylismy mila pogawedke
z jego malzonkg, panig Marig
Sktodowska.

Przed nami dluga jeszcze
droga pustkowiem, na ho-
ryzoncie ani jednego domu,
ale ziemia tu Zyzna, zieleni
sie¢ wszedzie. W przysidtku
Krzyzu zjechaliémy na trake
skalbmierski, posiliwszy sie
weze$niej w stawnej karczmie
przed wsig Cieszkowy. Dalej
wszedzie mniejsze lub wieksze
wioski i siota, mijaja nas wozy,
a nawet bryczki obywatelskie.
Wszyscy zgodnie pozdrawia-
ja nas, wybaluszajg oczy, a my
wesofo im odpowiadamy.
Dojechali$my wreszcie przez
Drozejowice do Szkalbmierza.
Juz z dala wida¢ wiezyce tam-
tejszego starozytnego kosciofa.
Droga przed nami okropna,
zamiast jechaé, prowadzimy
swe ,rumaki” i zblizamy si¢ do
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miasteczka. Gdyby przejazd
wasz wypadt w czasie stotnym,
wtedy chcac sie przeprawié
z jednej ulicy Szkalbmierza
na drugg, zmuszeni byliby§my
brnagé po kolana w tlustem
szkalbmierskiem btocie. Nie
pomogg tu kalosze cho¢by naj-
glebsze, zawsze bowiem czeka
ich niechybny los zatopienia.
Czesto zdaje si¢ tu slyszeé
glos furmana:,bodaj przepadt
Szkalbmierz ze swojem bto-
tem!”, na ktérego wézku sie-
dzi zaperzony mlodzik, w bi-
noklach, dazacy do cukrowni
kazimierskiej lub Dziatoszyc
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nie rozgotowana. Nastepnie wlozy¢
do kaszy pokrajane mieso i dola¢
tyle krwi plynnej, aby cala masa
nie byta sucha, ale gestawa. Wszyst-
ko doktadnie wymiesza¢, doda¢ do
smaku soli i pieprzu ziela angiel-
skiego i majeranku. Napycha¢ luz-
no w czyste kiszki (wyczyszczone
jelita $winskie), zawigzywaé w luz-
nych odstepach i gotowaé godzine
na bardzo matym ogniu (bo przy
gwaltownym gotowaniu pekaja).
Aby si¢ przekonac czy kiszka jest
ugotowana, nalezy nakluc ja igla
— jezeli plyn wydobywajacy sie ze
srodka jest rézowy to znaczy ze
kiszki sg surowe, jesli za$ plyn jest
bezbarwny, sa gotowe. Po ugoto-
waniu roztozy¢ je na desce do wy-
stygniecia w taki sposob, aby jedna
drugiej nie dotykala.

Produkt Kaszanka Szarbianka
dostal IIT nagrode w konkursie
»Nasze Kulinarne Dziedzictwo -
Smaki Regionéw” w 2009 roku
w Sandomierzu.

Schab wedzony

Szczaworyz

gmina Busko-Zdrdj, powiat buski,
wojewodztwo swigtokrzyskie

Artur Fodymski. Przetwdrstwo miesne

Skladniki:

Schab wieprzowy. Przyprawy (ma-
jeranek, pieprz ziolowy mielony,
papryka czerwona, sol).



Opis przygotowania

Schab wieprzowy nacieramy przy-
prawami i odkladamy na 24 godzi-
ny w celu przejscia przyprawami.
Schab peklowany jest w naczyniu
kamiennym. Wedzenie odbywa si¢
w przydomowej wedzarni opalanej
drzewem owocowym w przydo-
mowego sadu.

Oponki ziemniaczane
Szczeglin

gmina Stopnica, powiat buski,
wojewodztwo $wietokrzyskie

Skladniki:
Ziemniaki odmiany Irys, maka,
drozdze, ttuszcz, cukier, jaja.

Opis przygotowania:

Z ugotowanych ziemniakdéw, maki,
drozdzy, jaj, cukru i thuszczu przy-
gotowuje sie ciasto, ktdre nastep-
nie odstawia sie by ,,odpoczeto” Po
uplywie 30 min. ciasto watkujemy
i wycinamy forme oponek. Smazy-
my na glebokim tluszczu.

Galas - sos sliwkowy
Usciszowice

gmina Bejsce, powiat kazimierski,
wojewodztwo $wietokrzyskie

Skladniki:
Sliwki — odmiana ,,damacha” lub
~wegierka’, buraki cukrowe.

na godzine oznaczong, ktéra
dawno juz minela, z powodu
powolnej jazdy po tlusto-gli-
niastej szkalbmierskiej ziemi.
Jezeli wiec ktéremu z was
przytrafilo si¢ co§ podobnego,
ze uwigzlszy w blocie, musiat
za bajeczng zaplate przynajaé
konie i mimo to, tak dobrang
czwérka jechaé godzine jedng
wiorste — to wyrzekl sie ogla-
da¢ drugi raz Szkalbmierz
w zyciu, przeklinajgc wlasno-
§ci jego gruntu, a nawet slawe
olbrzymich ogérkéw topol-
skich, stad rozwozonych po
calej guberni.
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Czosnek Wotczanski

Czosnek jako gtéwne zro-
dto utrzymania mieszkancéw
Wetcza byt réwniez gtéwnym
sktadnikiem wielu potraw
przyrzadzanych przez go-
spodynie na Wetczu. Wiele
potraw przetrwato do chwili
obecnej, a ich przyrzadzanie
jest kultywowane wsréd naj-
mitodszych kobiet zamiesz-
kujacych Wetecz. Wetecka
zupa czosnkowa ma swoje
niepowtarzalne walory sma-
kowe. W obecnej formie jest
nieodtgcznym elementem
Swigt w rodzinach weteckich.
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Opis przygotowania
Sliwki umyé¢, wrzucic do garnka,
»rozparzy¢” i przetrze¢ przez sitko
i w ten sposob powstaje sos.
Gdy lato deszczowe i $liwy s mato
stodkie dodajemy wywar z burakéw
cukrowych, ktéry przygotowujemy
w nastepujacy sposob: buraki nalezy
ostrugac ze skdry, zetrze¢ na grubej
tarce. Starte na grubej tarce wrzuci¢
do garnka z wrzaca woda, gotowac
az buraki puszcza sok i doda¢ do
goracych dliwek. Taki sos sliwkowy
wykorzystywany jest na biezaco do
ziemniakow, kasz oraz mies (wg
znawcodw kuchni wyjatkowo wy-
bornie komponuje si¢ ze schabem).
Nadwyzki galasu zapobiegliwe go-
spodynie wkladajg do stoikéw.
Galas - sos $liwkowy zdobyt 11
nagrode w konkursie ,,Nasze Ku-
linarne Dziedzictwo” w 2004 roku
oraz wyrdznienie za najlepszy pro-
dukt Zywno$ciowy regionu swieto-
krzyskiego.

Miod Wetecki
(mniszkowy

i wielokwiatowy)
Welecz

gmina Busko-Zdrdj, powiat buski,
wojewodztwo $wietokrzyskie

Skladniki:
Podstawg miodu z Welcza (Mnisz-
kowego i Wielokwiatowego) jest



nektar zbierany przez pszczoly
z unikalnych roélin rosnacych
w na obszarze Gminy Busko-Zdrdj
z terendw rezerwatowych (Owcza-
ry, Skorocice).

Opis przygotowania

Midéd produkuja pszczoly, zno-
szac do ula nektar kwiatowy lub
spadz. Pod wplywem enzymoéw
i kwasu mréwkowego (HCOOH)
sacharoza przeksztalca si¢ w prze-
wodzie pokarmowym pszczoly
w glukoze i fruktoze, ktorych mie-
szaning potocznie zwie si¢ cukrem
inwertowanym. Zachodzi reakcja:
Ci12H2,011 + H,0 > C¢H1,06 +
CsH120s.

Paczek z Widuchowy
Widuchowa

gmina Busko-Zdr¢j, powiat buski,
wojewodztwo $wietokrzyskie

Skladniki:

4 cale jaja, 6 zoltek, 1 kg maki,
10 dag drozdzy, 2 szklanki mleka,
wanilia (obecnie cukier wanilio-
wy), 6 tyzek cukru, 1 kieliszek spi-
rytusu, %2 margaryny, konfitura,
tluszcz — smalec lub olej.

Opis przygotowania:

Dwie szklanki mleka podgrzac
z 3 tyzkami cukru i rozpusci¢
w tym drozdze. Zostawi¢ do wy-
rosnigcia. Wszystkie jajka ubijamy
z 3 tyzkami cukru, cukrem wani-

Rok rocznie mieszkancy We-
tcza obchodzg Dni Czosnku,
podczas ktérych zorganizo-
wana jest msza za plennos¢
upraw czosnkowych. Kobie-
ty z Kota Gospodyn Wiej-
skich na Wetczu przyrzadzaja
SwWojg zupe czosnkowa, aby
kazdy mogt jej zasmakowac
i podziwia¢ niepowtarzalne
walory smakowe.

Miasto wyraznie handlo-
we, co drugi czwartek bywaja
tam targi prawie jarmarkom
wigkszym doréwnujace, wozg
na nie slynne kosze i wasagi
plecione, réznego rodzaju rol-
nicze i domowe sprzety, a przy
tem niemato zboza. Duzo tak-
ze przepedzaja inwentarza,
szczegdlniej koni. Na te targi
w Szkalbmierzu zjezdzaja sie
takze wlasciciele ziemscy i licz-
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ni kupcy, miedzy ktéremi wielu
przybywa z Austrii.

Jarmarki w Szkalbmierzu
odbywaja sie w dwéch miej-
scach: za miastem na bloniu
sprzedaja trzode, konie i bydto.
Kazdy rodzaj z pomienionego
inwentarza ma ma swoja karcz-
me przepelniong wladciwemi
kupcami — mozna sie tam do
woli nastucha¢ zakle¢ i réz-
nego rodzaju kltamstwa. Sped
inwentarzy bywa bardzo licz-
ny, czesto sie zdarza, Zze po
500 sztuk trzody kupuja sami
mieszczanie Szkalbmierza,
a i koni wloscianskich bywa
czasem po pare tysiecy. Druga
cze$¢ jarmarku odbywa sie na
rynku, gdzie sprzedaja: zboze,
kasze, make, plétno, beczki,
widly itp. Tu takze kazdy ro-
dzaj sprzedawanych przedmio-
téw ma swojg osobng karczme,
a nawet jedna jest tak zwana
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liowym i szczypta soli. Ubite jaj-
ka wlewamy do rozczynu z droz-
dzy, dodajemy nastepnie spirytus,
make i rozpuszczong margaryne.
Dobrze wyrobi¢ ciasto. Wyla¢ na
stolnice posypang maka i zosta-
wi¢ do wyrosniecia. Wycinamy
szklanka kofa z ciasta i wkltadamy
do kazdego konfiture. Nastepnie
smazymy na goracym tluszczu.

Dzianie Wislickie -
(nazwa ,panska”)

i Dzionie (nazwa
plebejska)

Wislica

gmina Wiélica, powiat buski,

wojewodzki swietokrzyskie

Skladniki:

Wyschniete stodkie ciasto droz-
dzowe 0,5 kg — np. pozostale po
Swietach Wielkanocnych lub spe-
cjalnie wcze$niej przygotowane
i pozostawione do wyschniecia lub
wyschniete bulki pszenne.(w za-
leznosci od wersji na stodko, but-
ka drozdzowa czy na ostro butka
pszenna). Wysuszone ciasto prze-

chowywane bylo w woreczkach
ptéciennych.

Pozostale sktadniki:
mleko 0,5 1, cukier 3% szklanki,
ttuszcz 30-40 dag (masto lub sma-



lec), jajka 5-6 szt., rodzynki, aro-
mat z migdaléw, 10 dag drozdzy.

Opis przygotowania:

Skiadniki mieszamy i powsta-
je spoiste, zwarte i lepkie ciasto
o zlocisto-bragzowym kolorze,
stodkie o migdalowo-bakaliowym
aromacie, ktorym to nadziewamy
jelita wieprzowe. Po latach ciasto
to wypiekano w blaszce na stodko
badz na ostro. Moze by¢ spozywa-
ne zaréwno cieple, odsmazane jak
i ostudzone.

Podstawa DZIANIA jest wyschnie-
te ciasto drozdzowe. Jest ono tarte
na tarce a nastepnie nasaczane
mlekiem, mieszane z jajkami, cu-
krem, tluszczem. Specyficznego
aromatu ciasto uzyskuje dzieki
migdatom. Obecnie ciasto czesciej
pieczone jest na blasze, lecz stosuje
sie takze pieczenie ciasta w jelitach
wieprzowych.

W 2007 r. potrawa zostala nagro-
dzona pierwszym miejscem w ka-
tegorii produktéw roslinnych w
konkursie ,,Nasze Kulinarne Dzie-
dzictwo”

karczma dla swatdw, czyli ukla-
dania matzefstw.

Szkalbmierz pod wzgledem
handlowem niczem nie rézni
sie od innych osad w guberni.
Oproécz porzadniejszego han-
dlu win, posiada jeszcze kilka
sklepéw z niezbednemi arty-
kutami dla miejscowych ogra-
niczonych potrzeb. Mieszkan-
cy tutejsi zadnych rzemiost nie
uprawiajg, oprécz bowiem sto-
larza, robigcego trumny i kraw-
ca partacza, wszyscy oddaja sie
handlowi, kt6ry niejako stat sie
druga natura szkalbmierskich
mieszczan, wydzierzawiajacych
w sasiednich siofach ogrody
fruktowe, lub utrzymujacych
mnéstwo szynkéw, jakich po-
trzebe wywoluja targi, odby-
wajace sie co dwa tygodnie, Dla
kupna koni zjezdzaja si¢ nawet
z dalszych okolic Szkalbmie-
rza obywatele, dla ktérych
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i restauracja na ten dzien bywa
otwierang. Mieszczanie tutejsi
oprécz wydzierzawiania ogro-
déw i utrzymywania szynkéw,
prowadza na malg skale han-
delek korimi i bydlem. Kupu-
ja oni na jednym targu krowe,
konia lub wieprza, a na drugim
je sprzedaja; tym sposobem za-
robionymi paru rublami ope-
dzaja potrzeby swe przez dwa
tygodnie. Wloscianie okolicz-
nych wiosek Sielca, Tempoczo-
wa i Szarbi cieszg si¢ dostatnia
Zamoznoscig.

Wstapiliémy wiec na trak-
tament do s%ynnej, prawie juz
historycznej restauracji pani
Dukietowej. Jest ona utrzy-
mywana w duchu staropol-
skiej prostoty i demokratycz-
nej zyczliwodci dla szlachty,
kupcéw, wloécian i wszelkiego
rodzaju interesantéw. Whasci-
cielka obchodzi si¢ ze swoimi
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. . . . ”
»Zalipskie Pirogi
Zalipie
gmina Olesno, powiat dagbrowski,
wojewoddztwo matopolskie

»Dom Malarek w Zalipiu”
Zalipie 128 A

Skladniki na nadzienie do
pirogow:

Stodka kapusta - gléwka ok. 1,5 kg,
kupiona w gospodarstwach rol-
nych z Zalipia, wiejska kielbasa
okoto 20 dag, mniej 20 dag kietbasy
wiejskiej z tucznika hodowanego
w sposéb tradycyjny w gospodar-
stwach rolnych réwniez z Zalipia,
cebula - 3 gtowki (do kapusty
i omasty), marchew- 1 szt, czosnek
— 4 zabki, najlepiej z ogrodkéw
przydomowych, ziele angielskie -
5 ziarenek, liScie laurowe - 3 szt,
sol, pieprz do smaku, stonina do
smazenia kapusty i omaszczenia
pierogéw z tego samego tucznika
co kietbasa wiejska.

Skladniki na ciasto na pirogi:
1 kg maki pszennej z wlasne-
go zboza od rolnikéw z Zalipia,
przemielonego we mlynie w Ze-
lichowie, 1 jajko od wtasnej kury,
2 szklanki dobrze cieplej wody.

Opis przygotowania nadzienia
do pirogow:

Kapuste drobno poszatkowac i lek-
ko obgotowac, nastepnie odcisnac.



Drobno pokroi¢ stonine i podsma-
zy¢ na patelni, dodac 2 gtéwki po-
krojonej w kostke cebuli i zeszkli¢,
nastepnie wymiesza¢ z kapusta
i pokrojong wiejska kietbasa.
Doda¢ marchewke starta na gru-
bych oczkach, pokrojony czosnek,
ziele, liScie laurowe i wszystko ra-
zem smazy¢ do migkkosci. Dopra-
wic solg i pieprzem do smaku.
Sprobowac i wystudzic.

Opis przygotowania ciasta na
pirogi:

Skiadniki na ciasto dokladnie
wymiesza¢, dodawaé odrobing
cieptej wody, aby wyrobione cia-
sto mialo elastyczng i jednolita
konsystencje. Nastepnie nalezy
je rozwalkowac i wyciag¢ kwadra-
ty. Na kazdy kwadrat, nakltadamy
nadzienie i kazdego piroga pigk-
nie sklejamy tak, aby mial fadng
i zgrabng falbanke. Tak przygoto-
wane pierogi wrzucamy do gotu-
jacej wody i gotujemy przez trzy
minuty. Po ugotowaniu nalezy je
przela¢ zimng woda, zeby piero-
gi nie sklejaly sie. Dla pieknego
apetycznego wygladu oraz dobre-
go smaku, omaszczamy je usma-
zong stoning z cebuly. Podajemy
z us$miechem na twarzy poniewaz
Zolipskie Pirogi, lepsze s3 niz
miéd w gebie.

go§émi jak matka z dzieémi,
bo tez dwa juz pokolenia pod
jej okiem porodzily sie i po-
rosty. Wielka osobliwoscia,
jakiej zapewne nigdzie indziej
w Polsce nie ma, jest u pani
Dukietowej ksigzka lezgca
na stole w pokoju jadalnem,
w ktérej wszyscy jarmarcz-
ni interesanci zapisujg, co
kto ma na sprzedaz i co kto
chee kupié, dofaczajac zara-
zem adres i ceny. Pomysl ten
jest bardzo praktyczny, bo sie
unika wszelkich posrednikéw
i przyucza do radzenia sobie
samemu, a w dodatku obie
strony zawsze na tem co$ zy-
skaja. Radzi byliby$émy innym
restauracjom po miastach Gu-
berni Kieleckiej zeby poszly za
przykiadem skromnego zakfa-
du pani Dukietowej.

1 czerwca 1895 r. Zache-
ceni, odwiedzamy od samego
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rana pana Kazimierza Sla-
skiego w Boszczynku koto
Szkalbmierza. Pan Slaski,
sedzia pokoju, szlagon w ca-
fem znaczeniu tego stowa,
wita nas w progu swego do-
mostwa i serdecznie zaprasza
w podwoje. Rozmowy toczg
sie gladko, dowiadujemy sie
wielu szczeg6léw, ale najbar-
dziej uderza nas opowiesé
gospodarza o coniedzielnych
obiadach w dworze, na kté-
re spraszani s3 wszyscy do-
mownicy, facznie z parobka-
mi i stuzbg domowa. Siadaja
wspolnie przy stole, a role lo-
kaja spelnia pan domu, ktéry
podaje kazdemu zupe, nalewa
ja, podsuwa miesiwo i zache-
ca do spozywania. Takie oto
obyczaje wprowadzone s3
w Boszczynku.

2 czerwca 1895 r. Caly
dzien przepedziliémy w Bosz-
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Zupa chrzanowa
z Ponidzia
Zbludowice

gmina Busko-Zdroj, powiat buski,
wojewodztwo $wigtokrzyskie

Siedlisko ,,Po rosie”
ul. Le$na 93, Zbludowice, 28-100 Busko-Zdroj

Skladniki:

100 g kietbasy wiejskiej lub za-
miennie 100 g wedzonki (np. bo-
czek), 150-200 g utartego chrza-
nu, warzywa na bulion, ziemniaki
pokrojone w kostke, cebula, czo-
snek, listek laurowy, 3-4 ziarna
ziela angielskiego, 6-7 ziarenek
pieprzu,3 lyzki soku z cytryny,
200 ml gestej $mietany, zoltko,
majeranek, s6l do smaku, $wiezo
mielony pieprz, dodatki: jajka na
twardo, natka pietruszki.

Opis przygotowania:

Warzywa (ziemniaki) umyg,
pokroi¢ w kostke i gotowa¢ do
miekkosci w bulionie warzyw-
nym. Cebule obieramy i kroimy
na pol, obieramy zabki czosn-
ku, wrzucamy do gotujacego sie
bulionu. Dodajemy kietbase lub
wedzonke, listek laurowy, ziela
angielskie oraz pieprz. Gotu-
jemy na $rednim ogniu przez
pot godziny. Cze$¢ ziemniakow
i warzyw blendujemy i zagesz-



czamy nimi zupe¢. Korzen chrza-
nu obieramy i $cieramy na tarce.
Wrzucamy do gotujacej sie zupy
i podgrzewamy przez 20 minut.
Sprawdzamy smak zupy, przypra-
wiamy do smaku solg, pieprzem
i sokiem z cytryny. Wrzucamy
majeranek roztarty w dloniach.
Laczymy $mietane z zoéltkiem,
do masy $mietanowej wlewamy
odrobine cieptej zupy i miesza-
my. Podgrzewajac i mieszajac
zupe wlewamy powoli $mietane,
gotujemy kilka minut. Dodajemy
zielong natke pietruszki. Zupe
mozemy podawac z jajkiem ugo-
towanym na twardo.

Wino Gronowe
Herbowe
Zbrodzice

gmina Busko-Zdroj, powiat buski,
wojewodztwo $wietokrzyskie

Winnica Zbrodzice
Zbrodzice 82, 28-100 Busko Zdroj

Skladniki:

Sok z winogron fermentowany
przy uzyciu naturalnych drozdzy
— suszonych.

Opis przygotowania:

Wino wykonywane z winogron
uprawianych w gminie Busko-
Zdrdj ze szczepdw winogron

czynku, gdzie Maks chodzit
za rysunkami i szkicami przez
caly dzien po okolicznych, nie-
spotykanej urody wzgérzach,
a ja z panem Kazimierzem
Slaskim siedzieliémy na we-
randzie i kosztowali§my staw-
nych nalewek boszczyniskich.
W' miedzyczasie pan domu
pokazywal mi swa tajemng
spizarnie, gdzie tylko on ma
dostep. Posrodku tej chowalni
stoi stét ogromny, na ktérym
stawia sie¢ potrawy, szafy na-
okolo w $cianach, jedna z pét-
kami otwartemi, na nich kon-
fitury, soki, korniszony, owoce,
ser, nalewki, stowem wszystko,
co zamkniecia nie cierpi. Ale
w konicu glowa mi sie zakre-
cita i poprositem gospodarza
o zaprowadzenie do loza.

3 czerwca 1895 r. Z Bosz-
czynka ruszyliémy przez
Szkalbmierz, Krzyz, Wislice
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z powrotem do Buska, gdzie
czekal na nas nocleg u Zyda.
4 czerwca 1895 r. Specjalnie
wyruszyliémy z Buska do Paca-
nowa, gdyz chcieliémy z bliska
obejrze¢ wie§ gdzie kozy kuja,
jak méwi o tym znana legenda.
Ale, jak sie okazalo w praktyce,
to zwykta bujda i mieszczanie
tamtejsi na wspomnienie tegoz,
bardzo groZnie wasami rusza-
ja. Ale po drodze odwiedzili-
$my Strzatkéw, gdzie na §wiat
przyszedl nasz bohater generat
Ignacy Dembiriski i wreszcie

Stopnice (...).
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biatlych Solaris i czerwonych
- Regent. Wino bez dodatkéw
zbednych $rodkéw konserwuja-
cych. Z winogron wyciskany jest
sok na specjalnej prasie. Czer-
wone wino podlega maceracji
ok. 10 dni a pézniej fermentacji
ok. 6 tygodni.

- L] L] ,’
»~Zabieckie Gatly
Zabiec
gmina Pacanéw, powiat buski,
wojewodztwo $wietokrzyskie

Stowarzyszenie ,,Zabieckie
Powislanki”

Skladniki:

Surowe ziemniaki odmiany Irys,
cebula, maka pszenna i ziemnia-
czana, jajka, wedlina do zrobienia
omasty.

Opis przygotowania

Scieramy ziemniaki na grubych
oczkach, dodajemy cebule pod-
duszong na oleju, dodajemy jajka
i make pszenng (tyle, zeby wsunie-
ta do masy tyzka ,stala”). Nabie-
ramy lyzka i ktadziemy na wrzaca
wode. Gotujemy do wyplyniecia
i podajemy polane tluszczem ze
skwarkami.
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