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DZIEDZICTWO KULINARNE
GMINY BUKOWSKO

Gmina Bukowsko potozona jest w potudniowo-
-wschodniej czesci Polski, na pograniczu Bieszczadow,
u stop pasma Bukowicy w Beskidzie Niskim i Pogorza Bu-
kowskiego, w wojewodztwie podkarpackim. To miejsce
petne kresowego kolorytu, ktére zachwyca pieknem kra-
jobrazu, wielokulturowoscia, goscinnoscia, mieszkancow
oraz wyjatkowym smakiem lokalnych potraw. Gmina Bu-
kowsko i jej okolice to magiczna, petna podgorskiego
klimatu i ksztattu kraina. Miejsce, ktére wabi smakami wy-

Smienitych mioddw u licznych miejscowych pszczelarzy
i potraw przenikajacymi sie polskimi, rusinskimi i zydow-
skimi tradycjami kulinarnymi.

Nie uswiadamiamy sobie do konca, jak wazne dla naszej
tozsamosci jest dziedzictwo i jak wptywa na otaczajacy nas
krajobraz kulturowy. Jedna z dziedzin niematerialnego dzie-
dzictwa kulturowego, ktora doceniamy kazdego dnia, jest
dziedzictwo kulinarne. Czyli umiejetnosci, ktére przetrwaty
do dnia dzisiejszego w zakresie przetwarzania miesa, mleka,




przygotowanie wypiekow (pieczywa, ciasta), ttoczenia ole-
jow, przygotowania przerdznych przetwordw, nalewek, wa-
rzenie piwa, sg wykorzystywane nie tylko od Swieta, ale
w codziennym zyciu. Wiekszos¢ potraw i napojow regional-
nych ulega jednak ciggtej ewolucji. Sg jednak i takie potra-
wy, ktére, pomimo nieustannych zmian wokét nas, nie ulegty
obowigzujacym trendom i nadal sa wytwarzane wedtug
dawnych przepiséw, a przede wszystkim - wciaz tak samo
dobrze smakuja. To sa jedne z najwiekszych skarbéw dzie-
dzictwa narodowego, przechowywane i kultywowane przez
wspotczesne strazniczki tradycji — kobiety z Kot Gospodyn
Wiejskich iinnych stowarzyszen kobiecych na polskiej wsi.
Podtrzymywane przez KGW dziedzictwo kulinarne do-
starcza nam informacji nie tylko o historii kuchni, lecz tak-
ze o zyciu naszych przodkéw i ich obyczajach.
Przekazywane z pokolenia na pokolenie przepisy czesto

zabieraja nas w sentymentalna podr6z po smakach dzie-
cinstwa, przywotujg magie rodzinnego stotu, odtwarzaja
dawno zapomniane smaki i zapachy.

Tradycje kulinarne sg niezwyktym zrodtem wiedzy o mi-
nionych czasach i pokoleniach, ktére dawno juz odeszty.
Tradycyjna kuchnia ma swoja, czesto zawita historie, nie-
rzadko zwigzana z tragicznymi dla narodu wydarzeniami.
Niegdys o jej ksztatcie decydowaty miedzy innymi najaz-
dy nieprzyjacielskie, zabory czy emigracja - kazde z tych
zjawisk spotecznych wzbogacato miejscowa tradycje
0 nowe, obce dotad elementy, ktére asymilowaty sie, cze-
sto tworzacych enklawy sprzyjajace przetrwaniu wielu
zwyczajow, a zwtaszcza tych kulinarnych.

Niewatpliwie na obecny charakter kuchni naszego re-
gionu najwiekszy wptyw miat zabdr austriacki. Owczesna
Galicja byta czescia wielonarodowego imperium. Rowniez
nasza gmina bogata jest w $lady po mieszkancach naro-
dowosci rusinskiej, temkowskiej i zydowskiej, ktorzy nie-
gdys$ zyli tu i tworzyli nasza panstwowos¢. Sytuacja ta
wptywata na wzajemne przenikanie sie tradycji, nie wyta-
czajac kulinarnych. To wtasnie wtedy zadomowity sie
w naszej kuchni gulasz wegierski, konfitury z rozy, kutia
czy temkowskie proziaki.

Wszyscy mieszkancy wiejskich osad naszego regionu,
niezaleznie od narodowosci, jadali podobnie, bo biednie.
Mieso w ich jadtospisie goscito rzadko, za to na stotach kré-
lowaty produkty zboZowe: kasze i chleb, uzupetniane przez
roéliny strgczkowe (a od pot. XIX w. ziemniaki), warzywa
oraz owoce runa lesnego. Stad - znane pod réznymi na-
zwami - pierogi, gotabki, kapusniaki, zalewajki.. . U najbied-
niejszych na przednéwku za cate menu musiata nieraz
starczy¢ rozwodniona zupa ze szczawiu, pokrzyw albo le-
biody. Bogatsi chtopi posiadajac krowy albo przynajmnie;
kozy lub owce mogli sobie pozwoli¢ na uzupetnienie jadto-
spisu nabiatem. Wypasanie owiec i bydta to stara karpacka



tradycja, zwiazana zdawnym osadnictwem wotoskim, dla-
tego rowniez w Gminie Bukowsko mozna skosztowac
wspaniate domowe sery podpuszczkowe i bundze.
Obecnie na terenie Gminy Bukowsko aktywnie dziata 8
kobiecych organizacji, ktére stanowig integralng czes¢ tra-
dycjiikultury gminy. Naleza do nich nie tylko babcie i ma-
my, ale rowniez cérki i wnuczki. Dzieki madrym, zaradnym
i zdolnym Paniom z Két Gospodyn Wiejskich poznajemy
smak, zapach i wyjatkowy charakter naszego regionu.
Smakujac tradycyjnej lokalnej kuchni, dotykamy prawdzi-

wej, barwnej kultury wciaz zywej na terenie naszej gminy.

Idac z duchem czasu, widziana oczami gospodyn tra-
dycja nie jest jednak zamknietym skansenem ludowych
form, ale dynamicznym Zrodtem inspiracji, z ktérego moz-
na czerpac, mieszajgc i dodajac nowe elementy. Bogac-
two tradycji - kulinaria, rekodzieto, dziatania
artystyczne - stanowig niejako gotowe ,menu” dziatan
kot. Priorytetem jest jednak aktywnos$¢ sama w so-
bie - chodzi tylko o dobranie do niej odpowiedniej formy,
ktora sie przyjmie i pozwoli sie realizowad cztonkiniom




Kota. Dlatego kota skutecznie integruja i aktywizuja lokal-
ne spotecznosci, budujgc jednoczesnie nowy obraz no-
woczesnego spoteczehstwa. Wokot nich skupia sie
wiejskie zycie spoteczne i towarzyskie. Dzieki dobrej
wspbtpracy z wtadzami samorzadowymi, sotectwami oraz
innymi organizacjami pozarzadowymi, panie organizuja
wazne dla spotecznosci wydarzenia: biesiady, dozynki,
kiermasze.

Cztonkinie KGW ucza, ze aktywno$¢ spoteczna i bezin-
teresowna praca na rzecz swojego sSrodowiska daje praw-
dziwa satysfakcje. Dziatania KGW maja na celu
polepszenie warunkdw zycia na wsi, pogtebianie wiedzy
o regionie. Panie promuja swoje miejscowosci oraz Gmi-
ne Bukowsko podczas konkurséw i uroczystosci zaréwno
lokalnych, wojewddzkich jak i ogblnopolskich. Dzieki za-
chowanym kronikom i archiwalnym zdjeciom panie z Kot
Gospodyn ocality od zapomnienia historie o tym, jak zyli
i gospodarzyli nasi przodkowie.

Do zmian w dziatalnosci két na naszym terenie, przy-
czynita sie niewatpliwie ustawa z dnia 9 listopada 2018
o kotach gospodyn wiejskich, ktora zmienita ich status
prawny, jednoczes$nie podnoszac ich range. Wczesniej
KGW wyrastaty z kotek rolniczych, dziatajac na podstawie
ustawy o spoteczno-zawodowych organizacjach rolnikow.
Nie byty zatem oddzielnymi jednostkami, chyba, ze byty
powotywane na zasadach stowarzyszenia zwyktego. Oczy-
wiscie, KGW powstate przed wprowadzeniem nowej usta-
wy nadal moga funkcjonowac i funkcjonuja.

Nie sposob w jednym wydawnictwie zmiesci¢ opisy
iilustracje przedstawiajgce wszystkie aspekty tradycji kul-
tywowanych przez Kota Gospodyn Wiejskich. Stad tez
w tej publikacji ograniczyliSmy zakres tematyczny do tra-
dycji kulinarnych wystepujacych w naszym mikroregionie.
Wierzymy, ze zaprezentowane potrawy przypadng Pan-
stwu do gustu.



KOLO GOSPODYN WIEJSKICH
BUKOWIANKI Z BUKOWSKA

Koto Gospodyn Wiejskich dziatato w Bukowsku juz w czasach PRL-u, ale w latach 90’ jego dziatalno$¢ wygasta. Pomyst
reaktywacji Kota pod nazwa ,,Bukowianki”, pojawit w 2018 ., kiedy to stowarzyszenie zostato wpisane do Krajowego Reje-
stru Sadowego. W chwili obecnej liczy 31 kobiet. Podczas cotygodniowych spotkan w remizie OSP, szczegblnie w okresie
przed$wiatecznym tworza piekne rekodzieto. Obecne dziatania ,Bukowianek” wiazg sie gtéwnie z kultywowaniem trady-
gji kulinarnych naszego regionu. Na podstawie dawnych przepiséw swoich mam i bab¢ Koto zaczeto reaktywowac daw-
no zapomniane potrawy, wprowadzajac do kazdego z nich co$ od siebie. Cztonkinie Kota ze swoimi potrawami biora udziat
w licznych festiwalach i imprezach kulinarnych i odnosza wiele sukceséw. W konkursie ,Najlepszy produkt podkarpacki”
zdobyty | miejsce za zupe krem z kukurydzy. Organizuja rowniez wydarzenia na terenie wtasnego sotectwa: Dzien Seniora,
Dzien Rodziny, Dzien Wojska Polskiego, Wigilia dla os6b samotnych. ,Bukowianki” starajg sie réwniez aktywnie spedzac

czas, organizujac wycieczki, wyjazdy do kina, teatru, na basen.






PIECZONE PIEROGI Z KAPUSTA

Sktadniki:

+ 1kgmaki

« 0,51 mleka

+ 5dkgdrozdzy

« 3tyzkioleju

« 1tyzeczka cukru

« 1tyzeczka soli

+ 2jajka

Wykonanie:

Drozdze posypujemy cukrem. Gdy sie rozpuszcza, wle-
wamy letnie mleko, make, olej i sol.

Wyrabiamy reka ok. ¥2 godziny do momentu, az ciasto
bedzie odchodzi¢ od dtoni. Pozostawiamy do wyro$nie-
cia pod przykryciem, w cieptym miejscu. Ciasto powinno
podwoic swojg objetos¢.

Farsz: Ugotowana kapuste przyprawiamy mastem, ce-
bulg, sola, pieprzem.

Robimy mate buteczki z ciasta i zawijamy kapuste
do $rodka. Blache z ciastem odstawiamy do wyrosniecia.

Wyro$niete pierozki smarujemy roztrzepanym jajkiem
i pieczemy 45 minut w temperaturze 180°C.

GOLABKI ZIEMNIACZANE

Sktadniki:

. 2 gtowki kapusty

1% kgobranych ziemniakdw

« 1tyzka kaszy manny

.+ sl

+ pieprz ziotowy

Wykonanie:

Kapuste sparzy¢, oddzieli¢ liscie. Ziemniaki zetrzec
na drobnej tarce. Doda¢ ugotowana kasze, pieprz i sol.
Dobrze wszystko wymieszac i robi¢ gotabki. Zwilzona re-
ka formowac z masy ziemniaczanej kule i zawijac je
w ostudzone liscie kapusty.

Brytwanke wysmarowang mastem lub margaryna wy-
petni¢ gotabkami utozonymi warstwowo. Gotabki piec
w piekarniku nagrzanym do temp. 180° C ok. 2 godz.




KOtO GOSPODYN WIEJSKICH
NAGORZANKI Z NAGORZAN

KGW w Nagbrzanach powotane byto do zycia w latach 60’, natomiast KGW ,Nagorzanki” w Nagorzanach reaktywo-
wato swoja dziatalnos¢ w 2018 roku. Obecnie liczy 32 panie. Siedziba Kota oraz miejscem jego spotkan jest Dom Lu-
dowy w Nagdrzanach. Koto podejmowato wiele inicjatyw majacych na celu integracje Srodowiska wiejskiego,
pielegnacje tradycji i lokalnych potraw. Bardzo owocna wspotpraca z sotectwem wsi Nagdrzany oraz druhami Ochot-
niczej Strazy Pozarnej przynosi wymierne korzysci poprzez wspolna organizacje imprez kulturalnych np. Dnia Kobiet,
zabaw dla dzieci, wycieczek krajoznawczych, zabaw i festynéw tanecznych w lokalnej altanie ogrodowej. W okresie
zimowym organizowane sg kuligi saneczkowe z udziatem dzieci, zakoriczone wspolnymi ogniskami i pieczeniem kiet-
basy. Cztonkinie Kota z duma wystepowaty na dozynkach gminnych, okolicznos$ciowych imprezach rolniczych pod-
trzymujac tradycje przygotowania wienca dozynkowego oraz prezentujac lokalne produkty zywnosciowe. Misterny
wieniec zrobiony wtasnorecznie z wielkim poswieceniem cztonkin kota z Nagdrzan, zdobyt | miejsce w konkursie gmin-
nym na Najtadniejszy Wieniec Dozynkowy podczas Dozynek w 2021r.
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MARCHEWKOWE GNIAZDKA

Sktadniki:

+ 2 szklanki maki pszennej torowe;j

+ ok. 2 szklanki drobno startej marchewcki

+ pot szklanki drobnego cukru

« niecate pét szklanki oleju roslinnego

+ 4jajka

+ 1saszetka cukru wanilinowego

« tyzeczka sodu i proszku do pieczenia

« pottyzeczki cynamonu

« petna garsc orzechow wtoskich lub pekan
(mozna pominad)

+ szczypta soli

Wykonanie:

Jajka oraz marchewki wyjmujemy wczesniej z lodowki,
by miaty temperature pomieszczenia. Obieramy kilka mar-
chewek i Scieramy je na tarce, na drobnych oczkach. Po-
trzebujemy zetrze¢ okoto dwie petne szklanki marchewki.

Do osobnej miski przesiewamy razem: dwie szklanki
maki pszennej tortowej, ptaska tyzeczke sody oczyszczo-
nej, ptaska tyzeczke proszku do pieczenia oraz pot tyzecz-
ki cynamonu.

Orzechy witoskie lub pekan najlepiej przejrze¢ wczesnie;
usunac ewentualne fragmenty skorupek, a nastepnie sie-
kamy orzechy nozem. Wystarczy okoto 50-60 graméw
orzechow.

Do wiekszego szklanego lub metalowego naczynia
wsypujemy troche ponad pét szklanki drobnego cukru,
saszetke cukru wanilinowego i szczypte soli. Wbijamy
cztery Srednie jajka. Cukier z jajkami ubijamy mikserem
na wysokich obrotach tak dtugo, az cukier catkowicie roz-
pusci sie w jajkach. Pod koniec ubijania ma powstac pu-
szysta i jasna masa. Ubijanie moze trwac nawet 10 minut.

Po tym czasie zmniejszamy obroty do $rednich i cien-

ka struzka wlewamy niecate p6t szklanki oleju - np. rze-
pakowego lub ryzowego. Dodawanie oleju powinno trwac
chwilke, nie dtuzej niz 15 sekund.

Do gotowego puchu jajecznego dodajemy wszystkie
pozostate sktadniki: mieszanke sypkich sktadnikow (mi-
ska z maka, proszkiem, soda i cynamonem); starta mar-
chew; posiekane orzechy.

Catos¢ delikatnie mieszamy przy pomocy szpatutki,
do momentu, gdy ciasto zrobi sie jednolicie gtadkie. Trze-
ba to jednak zrobié sprawnie, by ciasto zachowato puszy-
stos¢. Ciasto wktadamy do rekawa i formujemy gniazdka
na blasze wytoZonej papierem do pieczenia.

Blaszka z gniazdkami umieszczamy na $rodkowej pét-
ce w piekarniku nagrzanym do 175 stopni na 25-30 min.
Opcja pieczenia: gora/dot bez termoobiegu.



KOLO GOSPODYN WIEJSKICH

7 NOWOTANCA

Poczatkiem kwietnia 2016 r. odbyta sie uroczysta reaktywacja dziatalnosci Kota. Obecnie koto liczy 16 cztonkin i dzia-
ta preznie pod przewodnictwem Pani Jézefy Kowalczyk. Na przestrzeni ostatnich lat panie z Kota organizowaty wiele
imprez integracyjnych dla mieszkancow sotectwa m.in. Dzien Kobiet, spotkania integracyjne dla senioréw potaczone
zmuzyka i tancem oraz spotkanie optatkowe. Panie odnosza duze sukcesy w dziedzinie kulinarnej. Udziat w ,Pikniku
wotowym” w Szczawnem przynidst im wyrdznienie, natomiast podczas ,,Dni Otwartych Drzwi” w Boguchwale zostaty
docenione ich pieczone pierogi. Braty udziat w XIX Dozynkach Wojewddztwa Podkarpackiego w Markowej, reprezen-
tujac powiat sanocki. Nie odmawiaja swojej pomocy przy licznych gminnych inicjatywach lokalnych np. ,Serca na-
krecone zakretkami na pomaganie”, ,Szklany wyscig szkét”, ,Zobacz rdznice. Posprzataj z nami okolice” oraz
wieczorkach patriotycznych w ramach projektu ,Gmina Bukowsko na szlaku niepodlegtej”. Panie réwniez stawiajg
na rozwdj osobisty, dzieki czemu szeS¢ z nich bierze udziat w projekcie ekologicznym ,Eko-Szansa” organizowanym
przez ULRA w Woli Sekowej, a pozostate w kursie komputerowym.







SER JAJECZNY Z NATKA
PIETRUSZKI

Sktadniki:

« 1l $wiezego niepasteryzowanego mleka
+ 0,25 [ kwasnej Smietany

+ 10]jaj

+ 1tyzkasoli

« drobno posiekana natka pietruszki

Wykonanie:

Cate jaja doktadnie roztrzepujemy (cedzimy przez
sito, by nie byto odrobiny skorupek). Mleko powoli
podgrzewamy, dodajac sél i Smietane. Do gotujacego
sie mleka powoli wlewamy mase jajeczna, ciagle mie-
szajac, aby sie nie przypalita.

Gotujemy do czasu, az z masy zacznie oddzielac sie
serwatka — wowczas wsypujemy natke pietruszki i do-
ktadnie mieszamy. Gorgcg mase przelewamy do worecz-
ka, dociskajac, aby sie doktadnie uformowata. Woreczek
przyciskamy czyms$ ciezkim, by odsaczy¢ serwatke
i otrzymad twardy ser. Po okoto godzinie wyjmujemy ser
zworeczka, lekko schtadzamy. Schtodzona serwatka jest
Swietnym napojem.

Zamiast natki pietruszki mozemy dodac inne dodat-
ki np. kminek, koperek, kurkume, sode — wowczas ser
bedzie z dziurkami. Gotowy ser mozemy posmarowac
jajkiem lub olejem i zapiekac okoto 20-minut w piekar-
niku w temperaturze 180 stopni.

SZARLOTKA Z ORZECHAMI

Sktadniki:

3 szklanki maki

+ 5jaj

+ 1 kostka masta

« 25dagcukru

+ 1szklanka orzechéw witoskich

« duzy stoik prazonych jabtek (najlepiej szarej renety)
+ Ccynamon

Wykonanie:

Do miski wsypujemy make, 5 dag cukru, proszek
do pieczenia, drobno posiekane masto i 5 zéttek i zagnia-
tamy ciasto. 1/4 ciasta zawijamy w folie aluminiowa i wkta-
damy do zamrazalnika.

Pozostatym ciastem wyktadamy blache i pieczemy
w temperaturze 180 stopni do zarumienienia.

Nastepnie na upieczony spod wyktadamy przesmazo-
ne z odrobing cukru i cynamonem jabtka.

Catos¢ posypujemy posiekanymi orzechami.

5 biatek ubijamy na sztywna piane z pozostatym cu-
krem. Te mase wylewamy na jabtka z orzechami.

Ciasto z zamrazalnika trzemy na tarce o duzych oczkach
i delikatnie wyktadamy na piane.

Pieczemy w piekarniku w temperaturze 180 stopni bez
termoobiegu do uzyskania ztotego koloru.




KOLO GOSPODYN WIEJSKICH
W POBIEDNIE

Jeszcze w latach 80’ dato sie zauwazy¢ dziatalno$é Kota Gospodyn Wiejskich w Pobiednie. Niestety w latach 90’ ta
aktywno$¢ catkiem ustata. W roku 2018 panie postanowity stworzy¢ przestrzen do wymiany doswiadczen, dlatego po-
wotaty ponownie do zycia KGW. Cztonkiniami Kota jest 35 pan — mieszkanek Pobiedna oraz Dudyniec. Realizuja sie naj-
lepiej w rekodzielniczych dziataniach twérczych. Co wynika z zainteresowan przewodniczacej Kota, Marty Terrier oraz
innych pan. Panie na spotkaniach poznaja i doskonala techniki tradycyjne oraz bardziej wspétczesne m.in. tworza ko-
ralikowe sylianki, krywulki, ktore sa nieodtacznym elementem ich stroju. Stroju ludowego taczagcego elementy 20 grup
etnicznych zamieszkujacych nasz teren. Zrobiona przez Panie palma z bibuty zdobyta trzecie miejsce w konkursie po-
wiatowym na ,Palme Wielkanocna wspotczesng”. Uczestnicza w lokalnych wydarzeniach plenerowych, kiermaszach
i dozynkach, przygotowujac tradycyjne dania podkarpackiej kuchni regionalnej, wykorzystujac przy tym wtasne ekolo-
giczne produkty. O kolejnych dziataniach i inicjatywach Kota decyduje naturalny cykl pér roku oraz Swieta.







PROZIAKI

Maka pszenna, kwasne mleko, z prozq wymieszane

- proste bardzo to pieczywo od pradziadéw znane.
Posmaruj je mastem z czosnkiem, dziewczyno, chtopaku.
| juz - zamiast prozy Zycia — masz poezje smaku.

We7 kilogram pszennej maki i tyzeczke sody

(stowo proza juz, niestety, dzisiaj wyszto z mody).

Na stolnice przesiej zgrabnie, daj tyzeczke soli,

2 szklanki kwasnego mleka dolewaj powoli.

Te sktadniki to podstawa, ale dla odmiany

mozesz dodac 2 jajeczka, kucharzu kochany.

1 lub 2 tyzki cukru mozesz takze dodac.

Mleko kwasne za$ maslanka lub kefirem zastepowac.

Wyrobione ciasto mozesz w rulon uformowac,

potem go pokroic¢ w plastry. Plastry - rozwatkowac

na placuszki o grubosci blisko centymetra

(mierz na oko, niepotrzebny tutaj geometra).

Mozesz z rozwatkowanego ciasta wyciac kota

albo pociac je w kwadraty — dobra kazda szkota.

Smaz z obu stron na patelni, ttuszczu tu nie trzeba

(jesli piec masz stary, z blachg - maja smak, jak z nieba...)

Kiedys, nasze mite babcie, by placki dojrzaty

- usmazone poduszkami czule otulaty.

Dzisiaj — mozna je w Sciereczke i kocyk owingé
(niecierpliwi oraz gtodni mogga ten krok minac).

Jesc je mozna - jak kto woli - postne lub z masetkiem,
jeszcze ciepte lub schtodzone, z szyneczki plasterkiem

lub na stodko - z dZzemem, miodem czy konfiturami.

Jakie dla Was najsmaczniejsze (?77) - zdecydujcie sami (!!1)



PAMPUSZKI DROZDZOWE (PYSZNE I ZDROWE)

Od dawien dawna nasze babuszki piekty drozdzowe pyszne pampuszki.
Latem, jesienia, zima i wiosna (nucac pod nosem piosnke radosna).

| dzisiaj - cata gmina Bukowsko piecze pampuszki — wioska za wioska.
Chetnie przepisem sie podzielimy, marzac, ze przysmak nasz rozstawimy.

Najpierw ugotuj jeden litr mleka; potem je odstaw. Na letnie czekaj.

Wez drozdzy kostke (to 10 dkg). Wkrusz je uwaznie w przestygte mleko.
Dodaj gars¢ cukru, soli tyzeczke — mieszaj doktadnie dtuzsza chwileczke.
Whij jajko cate (od wiejskiej kury sa doskonate).

Potem, do petnej sktadnikdw miski, dolej oleju dwie lub trzy tyzki.
Zmieszaj sktadniki wszystkie doktadnie, a gdy sie z soba potacza tadnie
—dosypuj do nich make wybrana, z troska, przez sito, wczesniej przesiana.
Make syp wolno, bo - méwiac szczerze - ciasto jej tyle, ile chce, bierze.
Wyrabiac trzeba czasu niemato, by ciasto od rgk nam odstawato.

Znajdz ciepte miejsce dla swego ciasta. Odstaw przykryte, niechaj podrasta.
Podczas czekania - wypij kaweczke. Po potgodzinie odkryj miseczke.

Ciasto wyrosto - dziataj, nie zwlekaj; gdy nie wyrosto — kwadrans odczeka.
Jezeli ciasto wyrosto tadnie - nozem je ,podziéb” - niechaj opadnie

i zndw okryte czule Sciereczka odstaw — by w cieple urosto deczko.

Czekajac, szykuj watek, potmiski, bo czas wypieku juz bardzo bliski.

Podsyp stolnice maka rowniutko, rozwatkuj ciasto - nie za grubiutko.

Na zgrabne pokrdj je kwadraciki, nat6z nadzienie, zwin rogaliki.

Mozesz formowac takze pierozki lub poduszeczki - sklejajac rozki.

Farsz - marmolada, ser lub jabtuszka, kiedy chcesz stodkie wrzuci¢ do brzuszka;
na ,stono” - kwasna dodaj kapuste. Smaczne sg nawet pampuszki ,,puste”.
Gotowe — luzno ut6z na blasze. Niech chwilke rosng, a Ty tymczasem

calutkie jajko whij do miseczki, rozktd¢, posmaruj — dla [$niacej skoreczki.
Piekarnik — dobrze gdy z termoobiegiem — na 180 ustawiaj juz biegiem.

Za 20 minut (lub troszeczke wiecej) natdz rekawice kuchenne na rece

i wyciagnij blache, a na niej pampuszki — rumiane, pachnace, radujace brzuszki.
Ut6z na potmisku, spojrz na nie z zachwytem...

i... zajadaj z apetytem — wspominajac Babcie przy tem!




KOLO GOSPODYN WIEJSKICH
W WOLI SEKOWE]

Juzw latach 70’ i 80" Panie z Woli Sekowej organizowaty sie w Kole Gospodyn Wiejskich, dziatajac na rzecz spotecz-
nosci lokalnej. Koto w obecnym sktadzie wznowito dziatalno$¢ w 2019 roku, czerpiac z doswiadczen swoich mam i babc.
Przekazywane z pokolenia na pokolenie dziedzictwo kulinarne i tradycja regionu lezy u podstaw dziatalnosci kota. Ko-
to Gospodyn Wiejskich w Woli Sekowej realizuje szereg dziatan skierowanych bezposrednionie tylko do swoich czton-
kin, ale réwniez do catej spotecznosci wsi. Panie z zaangazowaniem organizuja Dzien Kobiet, Dzier Dziecka, optatek,
dzien ziemniaka oraz spotkania integracyjne.

Niezmiernie wazne na cztonkin kota jest dbato$¢ o zachowanie rowniez dziedzictwa materialnego wsi. W najblizszy
czasie planuja w wtasnym zakresie odnowi¢ schody prowadzace do dzwonnicy, ktéra pozostata po istniejgcej w tym
miejscu cerkwi.







PIEROGI PO BIESZCZADZKU

Ciasto:
+ 1 kgugotowanych ziemniakow
+ 3jajka
+ 20 dkg maki tortowe;j
« s6ldo smaku
Farsz:
+ 1/2 kg miesa gotowanego, zmielonego
« 2cebule
+ ljajko
+ 1tyzka smalcu
+ magiipieprz
Ziemniaki przemieli¢ na maszynce i zamiesi¢ ciasto.
Cebule udusi¢ na masle i wymieszac z miesem i pozostatymi
sktadnikami. Formowac mate placuszki z ciasta. Na srodek
naktadamy farsz, zamykamy ciastem i sptaszczamy. Tak
uformowane pierogi mozna otoczy¢ w jajku i butce tarte;
Pierozki smazymy na gtebszym oleju. Doskonate
z sosem grzybowym.

GRYCZAKI

+ 2 worki kaszy gryczanej
+ 10 dkg sera biatego
+ ljajo
« 2tyzki maki
+ 1tyzka masta
« 1szt.cebula
« s0l, pieprz
Kasze ugotowac, dodac ser, jajko, make, sol i pieprz.
Cebule udusi¢ na masle i doda¢ do kaszy. Formowac
placuszki, obtoczy¢ w butce tartej i usmazyc¢ na oleju.
Mozna podawac z sosem grzybowym i suréwka.




KOLO GOSPODYN WIEJSKICH

WOLICZANKI Z WOLICY

Koto Gospodyn Wiejskich ,Woliczanki” z Wolicy stanowi przyktad mtodego kota zaréwno stazem jak i wiekiem. Ko-
to powstato pod koniec 2018 i wiekszos$¢ cztonkin ma miedzy 30 a 45 lat. Panie w swojej dziatalnosci skupiaja sie
na podtrzymywaniu tradycji regionalnych. Podczas wspélnych spotkan robia palmy wielkanocne, stroiki $wigteczne
itp. Kultywuja réwniez tradycje kulinarne, przygotowujac dania regionalne, ktore prezentuja na wydarzeniach plene-
rowych w regionie. Najbardziej dumne sg ze zdobycia | miejsca w konkursie ,Produkty zbozowe w tradycji podkar-
packie]” za pierogi z kasza i serem kozim. Panie czesto angazuja sie w zycie kulturalne wsi Wolica. Uczestnicza
w uroczystosciach Swiatecznych w kosciele, a takze organizujg imprezy plenerowe i kulturalne we wspotpracy z dru-
hami OSP w Wolicy oraz sottysem wsi. Z sukcesem nagraty filmik #Gaszynchallenge dla dzieci z SMA, ktory zdobyt
ogromna popularnosd, a co za tymidzie, przyczynit sie do pobudzenia Swiadomosci spotecznej o tej chorobie. Wspol-
ne spotkania i wyjazdy, daja im mozliwo$¢ oderwana sie od codziennych obowiazkdw, rozwijania pasji oraz zdoby-

wania nowych umiejetnosci.






BUEKI DROZDZOWE
PANIT MARYSI

Sktadniki:
+ 500 g maki pszennej
« 5tyzek cukru
« ponad 3/4 szklanki mleka — okoto 200 ml
« 50 g Swiezych drozdzy
+ pot kostki masta-100 g
« 2 76ttka duzych jajek
+ szczypta soli

Mleko lekko podgrzewamy a masto roztapiamy w ron-
delku na matej mocy palnika i odktadamy do przestudze-
nia. Drozdze Swieze mozna zastapi¢ dwiema saszetkami
drozdzy suchych, tacznie 14 graméw drozdzy suchych.
Do miseczki wsypujemy dwie saszetki drozdzy suchych lub
rozkruszamy 50 graméw drozdzy Swiezych (w zaleznosci

FUCZKI

Sktadniki:

+ 30 dkg dobrze odcisnietej kiszonej i surowej kapusty
+ 1 matacebula

+ ljajo

+ 1szklanka maki pszennej

+ 1szklanka mleka, wody lub mleka roslinnego

« s6l, pieprz, kminek, majeranek

+ olejdo smazenia

Kapuste kroimy (nie musi by¢ bardzo drobno), siekamy
cebule. Cebule szklimy na oleju i dodajemy kapuste.

W misce doktadnie mieszamy mleko, jako, make i przy-
prawy. Przysmazona kapuste i cebule mieszamy z powsta-
tym ciastem -masa powinna by¢ gesta.

Na patelni rozgrzewamy niewielka ilos¢ oleju i tyzka na-
ktadamy ciasto. Smazymy z kazdej strony przez ok. 3min., e : \ p
az placki beda rumiane. - ® —

-




od tego, jakich drozdzy uzywamy). Dodajemy tez piec tyzek
cukru oraz cztery tyzki maki pszennej z odwazonych 500
gramoéw maki. Do miski wlewamy rowniez cate mleko.
Przy pomocy tyzki mieszamy wszystkie sktadniki. Make
i drozdze rozcieramy by powstat jednolity, rzadki ptyn.

Miske z zaczynem przykrywamy $ciereczka lub folia
przezroczysta i odstawiamy w ciepte miejsce na 15 minut.
Zaczyn powinien urosnac, zgestnie¢ i bardzo sie spienic¢
(w razie czego czekamy jeszcze 10 minut). Miske moz-
na tez od razu wtozy¢ do lekko nagrzanego piekarni-
ka - temperatura nie wyzsza niz 35 stopni. Wowczas
zaczyn szybciej zacznie pracowac.

Do miski z pieniacym sie zaczynem dodajemy nieca-
te 500 gramow maki (bez 4 tyzek), roztopione i przestu-
dzone masto, szczypte soli oraz dwa zottka jajek.
Uwaga - masto mozna w ostatecznosci, zastapic tez ole-
jem roslinnym w tych samych proporcjach. Ciasto doktad-
nie mieszamy i zaczynamy wyrabiac.

Ciasto przykrywamy Sciereczkg bawetniana lub folig
i odstawiamy do wyrastania na petna godzine. Najlepiej
wtozy¢ je do lekko nagrzanego piekarnika - temperatura
nie wyzsza niz 35 stopni. Po godzinie ciasto powinno uro-
snac nawet trzykrotnie.

Wyrosniete ciasto na drozdzowe buteczki wyktadamy
na czysty blat i dzielimy na dwanascie réwnych kawatkdw.
Ciasto nie powinno sie klei¢, wiec nie ma potrzeby podsy-
pywania maka. Z kazdego kawatka formujemy kulke i kta-
dziemy na blasze wytozonej papierem do pieczenia.
Zachowujemy miedzy buteczkami spore odstepy. Butecz-
ki drozdZowe juz po uformowaniu zaczynajg ponownie ro-
sna¢. Blaszke z przygotowanymi do pieczenia buteczkami
drozdzowymi mozna od razu umiesci¢ w piekarniku na-
grzanym do 180 stopni. Buteczki pieczemy okoto 22 minut.



KOLO GOSPODYN WIEJSKICH

W NADOLANACH

Przy okazji skubania pierza, czy przedzenia wetny na kotowrotkach, juz przed wojna odbywaty sie pierwsze spotka-
nia Kota Gospodyn Wiejskich w Nadolanach. Oficjalne reaktywowanie kota w obecnej postaci, nastagpito 6 marca 2016
roku. Obecnie dziatajace koto skupia 34 osoby. Panie uswietniaja swoimi potrawami i pozytywnym usposobieniem
m.in. Dzien Kobiet czy tez optatek dla seniorow. Cztonkinie znane sa ze swoich kabaretowych zdolnosci, dlatego pre-
zentuja swoje skecze takze w okolicznych miejscowosciach. Ich silny temperament urozmaica kulturalny krajobraz
gminy Bukowsko. Same réwniez od lat organizujg Swieto Ziemniaka, ktdre na state wpisato sie juz w kalendarz im-
prez gminnych. Zaréwno dziatalno$¢ na scenie jak i w kuchni ma na celu kultywowanie tradycji, dlatego specjalno-
Scig KGW z Nadolan sa regionalne potrawy, ktore cztonkinie odtwarzaja, na podstawie swoich wspomnien. Biorg udziat
rokrocznie w kulinarnych konkursach regionalnych i wojewddzkich, stajac na podium i zdobywajac nagrody. Panie
realizujg rowniez z sukcesem projekty rekodzielnicze. Zdobyty zaszczytne | miejsce za najpiekniejsza kompozycje
florystyczna z okazji 100-lecia odzyskania niepodlegtosci.
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PIECZONE PIEROGI Z KAPUSTA

Ciasto:

« 1kgmaki pszennej

+ Y2 lkwasnego mleka

« Y5 szkl. gestej Smietany + ptaska tyzeczka sody
(wymieszac razem)

« 1tyzeczka soli

« ljajko

Farsz:

« 1duza gtéwka Swiezej kapusty, poszatkowac

i ugotowac
+ masto
+ cebula
« 6, pieprz do smaku

Wykonanie farszu:

Cebule pokroic¢ drobno i przypiec na masle, a nastep-
nie potaczy¢ z odcisnieta kapusta, doprawic¢ do smaku so-
la i pieprzem.

Wykonanie pierogow:

Ze sktadnikow zagnies¢ luzne ciasto. Nastepnie rozwat-
kowac je na cienki placek, wykrawac krazki szklanka. Zro-
bi¢ pierogi, ktére uktadamy na blaszce wysmarowane;j
ttuszczem. Pieczemy w piekarniku przez 20 minut w tem-

.'ét

1

peraturze 200°C. Po upieczeniu pierogi dajemy do pojem-
nika i polewamy roztopionym % kostki masta, pojemnik
przez chwile przykrywamy. Nastepnie odkrywamy i poda-
jemy ciepte. Swietnie smakuja tez zimne.

PLACKI DO ROSOLU

+ 0,5 kg maki pszennej
1 jako

1/3 tyzeczki sody

« 1 ptaska tyzeczka soli
+ Smietana

Wykonanie:

Potgczy¢ wszystkie sktadniki. Smietany dajemy tyle, aby
wyszto nam luzne ciasto. Dzielimy je na mate kawatki, ta-
czamy cienko. Pieczemy na ptycie kuchennej z obu stron.

Gotowe placki tamiemy na kawatki i zalewamy gora-
cym domowym rosotem. Mozna tez je$¢ suche — smaku-
ja troche jak chipsy.




KOLO GOSPODYN WIEJSKICH
W ZBOISKACH

Koto Gospodyn Wiejskich w Zboiskch dziata nieprzerwanie od lat 60'. Po rejestracji, w Krajowym Rejestrze Kot Go-
spodyn Wiejskich w ARIMR w roku 2018, Koto wzmocnito swoja dziatalnos¢, zrzeszajac dzis 35 0sob, w tym réwniez
mezczyzn, gtownie druhdw Ochotniczej Strazy Pozarnej. Dziatania podejmowane przez koto popularyzujg zaréwno
kulture regionalna, potrawy, jak i rekodzieto. Wspolnie z OSP i rada sotecka, podejmuja ciekawe inicjatywy, dzieki kto-
rym wies tetni zyciem. Z mysla o mieszaficach swojej spotecznosci organizuja wydarzenia kulturalne, festyny, impre-
zy okolicznosciowe m.in. optatek, Dzier Kobiet, ostatki, andrzejki. W ramach kota dziata zespot muzyczny angazujacy
réwniez mtodziez. Panie sg $wiadome, ze jedynie tetnigca zyciem organizacja jest w stanie zainteresowa¢ mtode po-
kolenie pomystami, ktére uksztattujg w nich poczucie regionalnej tozsamosci i spotecznej przynaleznosci. Dzieki wspél-
nej inicjatywie Kota i OSP oraz przy wspotpracy samorzadu gminnego, w budynku Domu Strazaka w Zboiskach
powstata Izba Pamieci, gdzie ocalono od zapomnienia czastka niematerialnego dziedzictwa wsi Zboiska.







GOLABKI Z GRZYBAMI

1 szklanka ryzu

« 1szklanka kaszy gryczanej

« 1szklanka kaszy jeczmiennej

. gtowka kapusty

« 5 3$redniej wielko$ci cebul

« 1 szklanka suszonych prawdziwkdw
« Y2 kg pieczarek

+ masto do smazenia pieczarek

« stonina (30-40 dkg. wedtug uznania)
« sOl, pieprz

Wszystkie rodzaje kaszy gotujemy oddzielnie, nastep-
nie taczymy je, dodajac wczesniej usmazone pieczarki.
Stonine kroimy w drobna kostke i smazymy razem z ce-
bula. Usmazong cebulke ze skwarkami dodajemy do ka-
szy. Cze$¢ usmazonej cebuli pozostawiamy do okraszenia
gotowych juz gotabkdow.

Mieszamy doktadnie farsz, doprawiajac solg i Swiezo mie-
lonym pieprzem. Liscie kapusty parzymy w lekko osolone;j
wodzie. Po wystudzeniu sktadnikow zawijamy gotabki, ukta-
dajac je rowno i dosyc ciasno w naczyniu zaroodpornym.
Pieczemy w piekarniku w temp. 180-190 C okoto 1,5 godz.

Podajemy okraszone wczesniej usmazonymi skwarka-
mi z cebula.

HRECZANYKI

Sktadniki:

« 300 dkg miesa mielonego (wieprzowo-wotowego)
« 300 dkg kaszy gryczanej (wag przed ugotowaniem)
+ 3jajka

« 4 zabki czosnku

« s6lipieprzdo smaku

+ olejdosmazenia

Wykonanie:

Kasze ugotowad wedtug przepisu na opakowaniu, od-
cedzi¢ i przestudzi¢. Do miski przetozy¢ kasze, dodaé mie-
so, jajka, czosnek przecisniety przez praske i posolic.
Dodac niecata tyzeczke Swiezo zmielonego pieprzu. Ca-
tos¢ dobrze wyrobi¢ w jednolita mase. Zwilzonymi dton-
mi formowac niewielkie, sptaszczone kotleciki. Smazyc
na patelni do zarumienienia, na rozgrzanym oleju.
Przed podaniem odsaczy¢ z nadmiaru ttuszczu, ktadac
hreczanyki na papierowym reczniku.

Hreczanyki nalezy podawac z sosem grzybowym lub
pieczarkowym.




