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nia Europejska powstata z potrzeby osiggniecia pokoju, dobroby-
tu gospodarczego oraz pragnienia zycia we wspdlnocie. Opiera sie
na wspolnych celach i ideatach, z petnym poszanowaniem réznorod-
nosci kulturowej i jezykowej.

Dziedzictwo kulturowe wptywa na nasze codzienne zycie. Otacza nas w mia-
stach, dostrzegamy je w naturalnych krajobrazach i na stanowiskach archeolo-
gicznych. Dziedzictwo to literatura, sztuka i zabytki, rzemiosto, ktérego uczy-
my sie od przodkéw, historie opowiadane naszym dzieciom, ulubione potrawy
i filmy, ktére ogladamy i w ktérych odnajdujemy samych siebie.

Unia Europejska stara sie zachowac wspodlne dziedzictwo kulturowe Europy
oraz wspiera¢ i promowac sektor sztuki i sektor kreatywny w Europie. Aby
zapewnic wszystkim dostep do dynamicznej i zréznicowanej kultury europej-
skiej, powotywane s do zycia programy dziatania oraz specjalne inicjatywy:

1. Program ,Kreatywna Europa” (2014-2020) dysponuje na okres programowania
budzetem w wysokosci 1,46 mld EUR. W jego ramach potaczono wczesniej-
sze inicjatywy unijne: programy MEDIA (1991-2013), program MEDIA Mundus
(2011-2013) i programy Kultura (2000-2013).

2. Europejskie Stolice Kultury (ESK) — co roku dwa miasta — z dwdéch réznych
panstw UE — wyznaczane sa na Europejskie Stolice Kultury. W 2020 roku beda
to Rijeka (Chorwacja) i Galway (Irlandia).

3. Znak dziedzictwa europejskiego — jest inicjatywa, ktorej celem jest pogtebianie
dialogu miedzykulturowego i wzmacnianie wsréd obywateli europejskich
poczucia przynaleznosci do Unii Europejskiej.

4. Nagrody — w ramach unijnej polityki kulturalnej wspiera sie przyznawanie na-
grod w dziedzinie dziedzictwa kulturowego, architektury, literatury i muzyki.

5. Pozostate inicjatywy — Unia Europejska wspiera rowniez festiwale filmowe,
wystawy, koncerty, konferencje i konkursy artystyczne w catej Europie.

Waznym elementem dziedzictwa kulturowego jest spuscizna kulinarna. Polska
jest krajem z ponad tysiacletnia historia, ktéra bardzo licznymi $ladami zapisa-
fa sie na jej obszarach, rowniez w zakresie sztuki kulinarnej. Dzieki przepisom,
ktore przetrwaty od pokolen, wiemy, jak drzewiej przygotowywano potrawy.
Mieso byto przysmakiem, natomiast wazne miejsce w tradycyjnej kuchni zaj-
mowaty rosliny dziko rosnace. W spizarni nie mogto zabrakna¢ runa lesnego.
Dzis wykorzystujemy tradycyjne receptury naszych bab¢, aby zamykac ,smaki
lata” w przetworach domowych.

W niniejszej publikacji zostaty zawarte przepisy zebrane podczas VI edy-
cji konkursu ,Skarby Europy zaklete w szkle”. Konkurs ten, przeprowadzany
od 2012 r, ma na celu promowanie przetworéw domowych oraz zaprezento-
wanie szerokiemu gronu odbiorcéw bogactwa i réznorodnosci regionalnych
tradycji kulinarnych.

Zyczymy przyjemnej lektury i smacznego przygotowywania przetworéw.
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,SKARBY EUROPY ZAKLETE W SZKLE"

W roku 2019 odbyta sie VIl edycja konkursu. Po raz pierwszy konkurs
skierowany byt do grup formalnych i nieformalnych dziatajacych
na obszarach wiejskich catego kraju.

Przedmiotem konkursu byty przetwory domowe oceniane w nastepujacych kategoriach:
I. domowe przetwory z owocéw (w tym jagody, bordwki, jezyny, zurawiny itp.);

Il. domowe przetwory z warzyw (w tym grzyby lesne);

lll. domowe przetwory miesne i rybne.

Do konkursu zostato zgtoszonych 81 przetwordw. Podczas finatu, ktéry miat miejsce
w Olsztynie w dniu 1 pazdziernika 2019 r, komisja wytonita nastepujacych laureatéw:

Domowe przetwory z owocow

(w tym jagody, boréwki, jezyny, zurawiny itp.):

| miejsce — Sliwki wegierki z orzechami wioskimi, KGW ,Boréweczki”

Il miejsce — Fit powidfa z kopniakiem, KGW w Radzanowie ,Aktywne Kobiety”
Il miejsce — Gruszki z drézki, KGW w Starych Szpakach

Wyréznienie — Galaretka z czerwonej porzeczki, KGW w Radzitowie

Domowe przetwory z warzyw

(w tym grzyby lesne):

| miejsce — Satatka z grzybdw, Stryjenki z Gminy Pisz

I miejsce — Piekielny dar ogrodu, KGW w Radzanowie

[l miejsce — Sos pomidorowy, Stowarzyszenie na rzecz Rozwoju Wsi Klimy
Wyrdznienie — Grzybki w pomidorach — satatka z kotpaka, KGW w Elgndwku

Domowe przetwory miesne i rybne:

| miejsce — Mieso w wekach ,Smak babuni’, KGW w Gérznie ,Grznianeczki”
Il miejsce — Ryba na raz ,Kara$ w zalewie octowej’, KGW w Elgnéwku

[l miejsce — Biebrzanskie ptotki, KGW w Radzitowie

Wyrdznienie — Boroweczkowy smalczyk, KGW ,Boréweczki”

Organizatorem VIIl edycji konkursu byta Warmirisko-Mazurska Izba Rolnicza

w partnerstwie z Mazowieckg |zbg Rolniczg, Podlaska 1zba Rolniczg, Pomorska 1zbg Rolnicza,
oraz Punkty Informadcji Europejskiej Europe Direct w Olsztynie i Olecku.
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| miejsce
SLIWKI WEGIERKI Z ORZECHAMI WLOSKIMI
Kofo Gospodyri Wiejskich ,Boréweczki” (woj. podlaskie)

Skfadniki:

sliwki, orzechy wioskie, 2 kg cukru; syrop: 1 kg cukru, 2 szklanki wody

Wykonanie:

Sliwki umy¢, przekroic (ale nie do korica) tak, by w miejsce pestki wtozy¢ orzech wioski. Nastepnie
sliwki z orzechami zalac¢ cieptym syropem. Odstawic na dobe. Delikatnie zlac¢ syrop do garnka

i dodac V2 kg cukru. Zagotowac, $ciagnac szumowiny. Delikatnie wtozy¢ sliwki. Doprowadzi¢

do wrzenia i odstawi¢ na dobe. Trzeciego dnia zla¢ syrop (bardzo delikatnie, by orzechy nie
wypadty ze sliwek). Zagotowac i cieptym zalac¢ sliwki. Doprowadzi¢ do wrzenia i odstawic¢

na 15 minut (czynnos$¢ powtdrzyc jeszcze dwa razy). Gorace wiozy¢ do stoikdw. Zalac syropem

i zakrecic stoik. Doskonaty dodatek do mies, jak i na deser.
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FIT POWIDLA Z KOPNIAKIEM

Kofo Gospodyri Wiejskich w Radzanowie nad Wkrq ,Aktywne Kobiety” (woj. mazowieckie)

Skfadniki:

sliwki wegierki, cynamon, brazowy cukier, whisky, gorzka czekolada

Wykonanie:

Sliwki dusi¢ w matej ilosci wody, odparowac. Nastepnie dodac cukier i cynamon.

Gotowac przez okoto 5 minut, chwile przed wytaczeniem wla¢ whisky. Wrzuci¢ pokruszong
czekolade, energicznie miesza¢ do momentu, az czekolada sie rozpusci. Gorgce powidta przetozyc
do wyparzonych stoikéw i zakreci¢. Odwréci¢ do géry dnem.

[l miejsce -

GRUSZKI Z DROZKI

Kofo Gospodyri Wiejskich w Starych Szpakach (woj. mazowieckie)

Sktadniki:
gruszki; zalewa: 4 szklanki wody, 1 szklanka cukru, 2 tyzki octu, 1 szklanka wina (najlepiej
domowego) lub octu winnego, 1 tyzeczka cynamonu, 1/3 tyzeczki imbiru, kilka gozdzikdw

Wykonanie:
Gruszki umy¢, utozy¢ w stoikach. Zala¢ zalewa i pasteryzowac.

\/\/wozm eme .........................................................................................................
GALARETKA Z CZERWONEJ PORZECZKI
Koto Gospodyri Wiejskich w Radzitowie (woj. podlaskie)

Sktadniki:

1 kg czerwonych porzeczek, 1 kg cukru

Wykonanie:

Porzeczki przebrac, oczysci¢, wsypac do garnka i zasypac cukrem. Gotowac na $rednim ogniu pod
przykryciem, az puszczg sok. Ugotowane przetrze¢ przez geste sito. Po przetarciu galaretke ponownie
doprowadzi¢ do wrzenia. Przektadac do stoikdw, zakrecad. Stoiki odwraca¢ do géry dnem.

DZIEDZICTWO NA TALERZU = 1



KOMPOT Z CZERESNI (PASTERYZOWANY)

Powiat Waqgrowiecki (woj. wielkopolskie)

Sktadniki:
ok. 700 g czere$ni; zalewa: 1 | wody, ¥ szklanki cukru

Wykonanie:
Wode z cukrem zagotowac. Czeresnie pouktadac w stoikach i zala¢ zalewa. Pasteryzowac przez

okofo 10 minut.
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MALINOWA AMBROZJA
Kofo Gospodyri Wiejskich ,Barwianki” (woj. podlaskie)

Sktadniki:

V5 kg malin, ¥ szklanki cukru

Wykonanie:

Umyte maliny zagotowac. Odcedzi¢ sok, a migzsz przetrzec przez sitko. Gotowac przez 10 minut
dodajac cukier. Wtozy¢ na goraco do stoiczkow.

SAMO ZDROWIE Z ROZANEGO OGRODU
Koto Gospodyn Wiejskich Wola Zambrowska ,Woli Babki” (woj. podlaskie)

Sktadniki:

1 kg owocéw dzikiej rézy, 1 kg cukru, 2 szklanki wody

Wykonanie:

Oczyszczone owoce dokfadnie umy¢, wyjac pestki. Z cukru i wody zagotowac syrop, wrzuci¢
owoce dzikiej rozy. Catos¢ zagotowac i odstawi¢ do wystygniecia na dobe. Nastepnie ponownie
gotowac, az do momentu, gdy owoce bedg przezroczyste. Dodac, wszystko starannie przetrze¢
przez sito. Przetozy¢ do stoikdw i zapasteryzowac.

DZEM Z CZARNEJ PORZECZKI
Kofo Gospodyri Wiejskich Brzéski Tatary (woj. podlaskie)

Sktadniki:

2 kg czarnej porzeczki, woda, 1% kg cukru, sok z cytryny

Wykonanie:

Porzeczki przebra¢, oczyscic¢ i smazy¢ w garnku z odrobing wody. Wszystko wymieszac i napetnic
stoiki. Krétko pasteryzowac.

DZIEDZICTWO NA TALERZU
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KONFITURA Z DZIKIEJ CZERESNI

Kofo Gospodyri Wiejskich , Jezioranki” w Siemiandwce (woj. podiaskie)

Skiadniki:

1 kg wypestkowanej dzikiej czeresni, V2 kg cukru, ¥2 | wody

Wykonanie:

Wypestkowane owoce wtozyc¢ do garnka i zala¢ V> | wody. Gotowac przez 30 minut. W celu
uzyskania gtadkiej i delikatnej konsystencji, przetrze¢ owoce przez sito. Do otrzymanej masy
dodac %2 kg cukru i gotowac przez 10 minut ciggle mieszajac. Gotowa goraca konfiture przetozy¢
do stoikéw i pasteryzowac przez 5 minut.

MUS Z ARONII DO MIES

Stowarzyszenie Storczyk (woj. podlaskie)

Sktadniki:

aronia, cytryna

Wykonanie:

Owoce umyc i wysuszyc. Aronie surowg rozgniesé, nastepnie przetrzec przez sito, aby uzyskac
sok. Do gestego musu dodac sok z cytryny (do smaku). Wtozy¢ do stoiczkdw i pasteryzowac przez
15-20 minut.

KGW Nowa Karczmé
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SLIWKIW OCCIE
Kofo Gospodyri Wiejskich ,Hofodzianki” z Hotdd (woj. podiaskie)

Sktadniki:

5 kg twardych sliwek, ¥2 I octu, %2 | wody, 1 kg cukru, cynamon, gozdziki

Wykonanie:

Ze sliwek wyjac pestki i przetozy¢ do miski. Zagotowac wode z octem, cukrem, cynamonem

i gozdzikami. Po zagotowaniu zalewe ostudzi¢. Ostudzong zalewa zalac sliwki i odstawic

na 4 godziny. Nastepnie zla¢ zalewe do garnka. Sliwki ciasno uktadac w stoiku i ponownie zala¢
zalewa. Stoiki pasteryzowac przez okoto 3 minuty. Sliwki w occie mozna dodawac do safatek,
wedlin lub pieczonego miesa.

SOCZYSTE GRUSZKIW ZALEWIE GOZDZIKOWO WANILIOWE)

Kofo Gospodyri Wiejskich w Brzozowie Muzyly ,Brzozowianki” (woj. podlaskie)

Sktadniki:

gruszki; zalewa: 1 1 wody, 1 kg cukru, 1 kwasek cytrynowy, 15 sztuk gozdzikéw
Wykonanie:

Obrane i pokrojone na pét gruszki utozyc w stoiku i zala¢ przygotowana zalewa. Wekowac
10 minut. Stoiki wyjac i przykry¢ sciereczka. Pozostawi¢ do ostygniecia.

MISZ MASZ KEKSIKOWY
Kofo Gospodyri Wiejskich w Lemanie (woj. podlaskie)

Sktadniki:

V5 kg jarzebiny, 12 kg gruszek (twardych), 2 kg jabtek (kwasnych), 2 kg cukru, 3 tyzki soku
jabtkowego

Wykonanie:

Jarzebine zamrozi¢ na 3 doby. Nastepnie podsmazy¢ z cukrem, dodac jabtka i gruszki pokrojone
w kostke. Do tego dodac ocet i karmelizowac do otrzymania ztotego koloru.

DZEM Z JARZEBINY | JABLEK

Kétko Rolnicze Koto Gospodyn Wiejskich w Nowej Karczmie (woj. pomorskie)

Skfadniki:

1 kg jarzebiny, 174 kg jabtek, 1 kg cukru, 1% szklanki wody

Wykonanie:

Jarzebine mrozi¢ przynajmniej przez 48 godzin. Nastepnie gotowac przez 10-15 minut. Przetrzec
przez sito, dodac cukier. Jabtka obrac i pokroi¢ w kostke. Gotowac do rozpuszczenia. Powstatg
mase z jabtek doda¢ do jarzebiny. Smazy¢ do czasu, gdy jabtka beda przezroczyste. Goragcy dzem
wktada¢ do stoikéw. Zamykac stoiki i ustawia¢ do géry dnem. Dzem podawac do kanapek, mies

i ryb. Owoce jarzebiny zawieraja duzo witaminy Ai C.

DZIEDZICTWO NA TALERZU

= s



DYNIOWE LOVE - DZEMIK DYNIOWY POMLEWIACZEK
Koto Gospodyn Wiejskich ,Pomlewianki” (woj. pomorskie)

Sktadniki:

5 kg obranej i pokrojonej w kostke dyni pizmowej, 100 g cukru trzcinowego, 1-2 pomararicze,

> cytryny, cynamon, gatka muszkatotowa, swiezy tymianek

Wykonanie:

Pokrojong dynie zasypac cukrem i odstawi¢ na kilka godzin, by puscita sok. Obrane cytrusy
(bez pestek) pokroi¢ drobno i razem z przyprawami doda¢ do dyni. Tymianek zwigzac i takze
doda¢ (pdZniej sie go usuwa). Gotowac, az ptyn wyparuje do konsystencji papki. Usuna¢
tymianek. Powstaty dzem przetozyc¢ do stoikow i pasteryzowac.

KONFITURA MALINOWA Z MIODEM LIPOWYM

Kotko Rolnicze Koto Gospodyn Wiejskich w Skowarczu (woj. pomorskie)

Skiadniki:
1 kg malin, 250 ml miodu lipowego

Wykonanie:
Owoce oczysci¢ i umyc. Wymieszac z miodem i odstawic¢ na godzine. Przetozy¢ do garnka i smazy¢

na wolnym ogniu. Po zgestnieniu przektada¢ do stoikdw. Pasteryzowac przez 10 minut. Konfitura
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malinowa stanowi doskonatg podstawe deserdw, kremdw, loddw, ciast i ciasteczek. Niezastgpiony
dodatek do herbaty.
ZBLEWSKIE WINOGRONOWO-PORZECZKOWO-TOPINAMBUROWE

POWIDLA
Koto Gospodyri Wiejskich Zblewo (woj. pomorskie)

Sktadniki:

winogrona, porzeczki, topinambur

Wykonanie:

Owoce usmazy¢ do miekkosci. Zostawi¢ na 24 godziny i ponownie smazy¢ przez okoto 2 godziny.
Otrzymane powidta przektada¢ do stoikdw.

ZIMOWY DZEM Z JABLEK

Kofo Gospodyri Wiejskich w Rentynach (woj. warmirisko-mazurskie)

Sktadniki:

jabtka, cukier

Wykonanie:

Jabtka umy¢, obrac i pokroi¢ w kostke, pozbawiajac gniazd nasiennych. Doda¢ odrobine cukru
i odstawic¢ na 3 godziny. Potem smazy¢ na wolnym ogniu mieszajac. Gorace jabtka przektadac
do wyparzonych stoikéw i pasteryzowac przez okoto 20 minut.

JAGODY W SYROPIE WEASNYM

Koto Gospodyn Wiejskich w Elgndwku (woj. warmirisko-mazurskie)

Sktadniki:

(do stoika o poj. 300 ml): jagody, 3-4 czubate tyzki cukru

Wykonanie:

Jagody oczysci¢ i umy¢. Do czystych stoikdw naktadac owoce, lekko uciskajac tyzka. Zasypac
cukrem. Stoiki zakreci¢ i odstawi¢ na pot godziny, by owoce puscity sok. Nastepnie pasteryzowac
przez 15-20 min. Odwrdci¢ do gory dnem do wystygniecia.

RAJSKIE GRUSZKI W SYROPIE NA StODKO

Stowarzyszenie na Rzecz Rozwoju Wsi Klimy (woj. warmirisko-mazurskie)

Sktadniki:

4 kg gruszek, 10-15 szt. gozdzikdw, 1 kg cukru, %2 | octu 10%, woda

Wykonanie:

Gruszki obra¢, nastepnie wtozy¢ je do garnka z woda, octem i cukrem. Gotowac przez okoto
godzine na matym ogniu. Syrop powinien zakrywac gruszki w catosci. Gdy gruszki zmiekna,
przetozy¢ do stoikéw i dodac¢ gozdziki. Zala¢ pozostatym syropem. Doktadnie zakreci¢ i odwroci¢
do géry dnem. Odstawi¢ do wystygniecia. Gruszki mozna podawac do dan miesnych i przekgsek.
Doskonate jako deser.

DZIEDZICTWO NA TALERZU
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DZEM Z ARONII, JABLEK | GRUSZEK

Kofo Gospodyri Wiejskich w Pietrzwatdzie (woj. warminsko-mazurskie)

Sktadniki:

2 kg aronii, 1 kg gruszek, ¥z kg jabtek, 1 kg cukru, laska cynamonu, 2 cytryny

Wykonanie:

Aronie odszyputkowac i wsypac do rondla. Dodac cukier i doprowadzi¢ do wrzenia. Dodac¢ gruszki
pokrojone w plastry i gotowac kilka minut. Dodac pokrojone jabtka. Gotowac wszystko, az owoce
beda szkliste. Na koniec dodac cynamon i sok z cytryny. Goracy dzem przektada¢ do wyparzonych
stoikow. Pasteryzowac przez 10 minut.

POWIDLA GRUSZKA Z ZURAWINA

Stryjenki z Gminy Pisz (woj. warminsko-mazurskie)

Sktadniki:

1 kg gruszki, 1 kg zurawiny

Wykonanie:

Gruszki obra¢ i pokroi¢ w drobng kostke. Przesmazy¢ w garnku. Dodac zurawine i dalej smazy¢
do uzyskania wiasciwej konsystencji. Przektadac¢ do stoiczkdw. Powidta sg bez cukru.
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KONFITURA Z JARZEBINY

Kofo Gospodyri Wiejskich ,Gronitczanki” w Gronitach (woj. warmirisko-mazurskie)

Sktadniki:

1 kg jarzebiny, 750 g cukru, %2 szklanki wody

Wykonanie:

Owoce jarzebiny przemrozi¢. Nastepnie umyte i odsaczone owoce wrzuci¢ do garnka. Podla¢
niewielka iloscig wody i gotowac. Kiedy owoce zaczng pekac dodac cukier i gotowac dalej. Goraca
konfiture przektadac¢ do wyparzonych stoiczkéw. Zakrecic¢ i odwrdéci¢ do gory dnem.
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CYDONIOWY KLEJNOT - SYROP Z PIGWY

Koto Gospodyri Wiejskich w Okartowie (woj. warmirisko-mazurskie)

Sktadniki:

owoce pigwy, cukier (stosunek skfadnikéw 1:1)

Wykonanie:

Owoce umy¢, pokroi¢ na cztery czesci, wydrazy¢ pestki i gniazda nasienne. Pokroi¢ w kostke.
Utozy¢ owoce warstwami do stoika, podsypujac cukrem (warstwa owocdw, warstwa cukru),

az do wypetnienia stoika. Odstawi¢ na dwa dni, co jakis czas poruszajac stoikiem, by wymieszac
cukier. Po tym czasie mozna przela¢ sam syrop z pigwy do stoiczkéw (lub razem z owocami)

i spozywac na biezaco (przechowujac w lodéwce). Mozna tez pasteryzowac przez okoto 10 minut
— dzieki temu bedziemy mogli go przechowywac nawet kilka lat.
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- ‘ejsce .................... S
SALATKA Z GRZYBOW

Stryjenki z Gminy Pisz (woj. warminsko-mazurskie)

Skfadniki:

cedzak obgotowanych grzybdw lesnych, 5 papryk czerwonych pokrojonych w stupki, 3 cebule
pokrojone w talarki; zalewa: 5 szklanek wody, 2 szklanki cukru, 1 szklanka octu, 2 tyzki soli, ¥
szklanki oleju, ziele angielskie i lis¢ laurowy

Wykonanie:

Wszystkie sktadniki zalewy zagotowac. Wymieszac z grzybami, papryka i cebula. Przetozy¢ do stoikdw
i pasteryzowac przez 7 minut.

[l miejsce

PIEKIELNY DAR OGRODU

Kofo Gospodyri Wiejskich w Radzanowie ,Aktywne Kobiety” (woj. mazowieckie)

Skfadniki:

cukinia, pomidory, papryka czerwona, papryczki chili, cebula, czosnek, ocet jabtkowy i przyprawy
(s6l, pieprz, ziele angielskie, bazylia, ziota)

Wykonanie:

Pomidory sparzy¢, przetrze¢ przez sito. Pozostate pokrojone sktadniki wymieszac i gotowac

na matym ogniu ciagle mieszajac. Po osiagnieciu konsystencji papki zblendowac i doda¢
przyprawy do smaku. Przektada¢ do stoikdw.

[l miejsce

SOS POMIDOROWY

Stowarzyszenie na Rzecz Rozwoju Wsi Klimy (woj. warmirisko-mazurskie)

Skfadniki:

114-2 kg pomidordéw (najlepiej malinowych), 100 ml octu jabtkowego, 50 g cukru brgzowego,

2-3 zabki czosnku, 1 tyzeczka masta klarowanego, 1 tyzeczka soli, V2 tyzeczki pieprzu cayenne, seler
naciowy maty, 8-10 ziaren ziela angielskiego, 1 tyzka gozdzikéw, 1 tyzka nasion kolendry, ¥4 tyzeczka
cynamonu mielonego

Wykonanie:

Pomidory pokroi¢ w ¢wiartki, cebule i czosnek w kostke. Do matego rondla wla¢ ocet i dodac
ziele angielskie, gozdziki, nasiona kolendry. Doprowadzi¢ do wrzenia i odstawi¢. Pozostawic¢ pod
przykryciem przez 25 minut. Zalewe przecedzi¢ przez sito. W duzym garnku rozgrzac olej i dodac
cebule i czosnek. Dusi¢ przez okoto 5 minut pod przykryciem. Jesdli zaczng przybierac brazowy
kolor mozna podlac je odrobing wody. Do warzyw dodac pomidory, pieprz cayenne, cynamon

i doprowadzi¢ do wrzenia. Nastepnie gotowac na matym ogniu bez przykrycia przez okoto

20 minut, co pewien czas mieszajac. Do garnka dodac zalewe, zamieszac i gotowac do czasy,

gdy warzywa bedg miekkie i rozpadajgce sie (30-40 minut). Otrzymang mase przetrze przez sito.
Dodac¢ cukier oraz sél i jeszcze raz zagotowac. Mase mozna tez zmiksowac. Przektadac gorace

do stoikéw, zakreci¢ i odwréci¢ do géry dnem. Gotowy sos przechowywac w chtodnym miejscu.
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Wybzmienie
GRZYBKIW POMIDORACH - SALATKA Z KOLPAKA

Kofo Gospodyri Wiejskich w Elgnéwku (woj. warminsko-mazurskie)

Sktadniki:

1 kg ugotowanych grzybow, %5 kg cebuli, 1 szklanka oleju, ¥4 szklanki wody, 1 stoik 180 g
koncentratu pomidorowego, 4-5 tyzek cukru, 5 tyzek octu 10 %, 1 tyzka majeranku, 2 tyzeczki
papryki stodkiej, 1-2 tyzeczka papryki ostrej mielonej, 4 liscie laurowe, sél do smaku, pieprz
Wykonanie:

Oczyszczone grzyby ugotowac i pokroic. Cebule pokroi¢ w pidrka lub potplastry i zeszkli¢

na pofowie oleju. Nastepnie wszystkie sktadniki wrzuci¢ do garnka i doda¢ koncentrat
pomidorowy. Wszystko razem gotowac okoto 10 minut i czesto mieszac, aby sie nie przypalito.
Doprawic solg i pieprzem. Przetozy¢ do stoiczkdw i zakrecié. Pasteryzowac przez 20-30 minut.
Odwracac¢ do géry dnem do wystygniecia.

POMIDORY KISZONE (PASTERYZOWANE)

Powiat Waqgrowiecki (woj. wielkopolskie)

Sktadniki:

600-800 g pomidoréw koktajlowych; zalewa: woda 1|, 2 ptaskie tyzki soli, 2 zabki czosnku, 2 gatazki
kopru

Wykonanie:

Czosnek obra¢. Wode z przyprawami zagotowac. Pomidory w catosci pouktadac w stoikach i zalac¢
zalewa. Pasteryzowac przez okoto 10 minut.




KROL PRAWDZIWEK W SPADZIOWYM MIODZIE
Koto Gospodyri Wiejskich ,Barwianki” (woj. podlaskie)

Sktadniki:

prawdziwki; zalewa: 4 szklanki wody, 3% szklanki octu, 2 tyzki cukru, T duza tyzka miodu
spadziowego, lis¢ laurowy, ziele angielskie, 1 tyzeczka gorczycy, 2 gozdziki

Wykonanie:

Prawdziwki obgotowad. Przygotowac zalewe. Do zalewy doda¢ prawdziwki i gotowac przez
5 minut. Przetozyc¢ do stoiczkow i zamknac.

OGNISTY WULKAN
Koto Gospodyn Wiejskich w Grabowcu (woj. podlaskie)

Sktadniki:

5 kg baktazanoéw, 2 kg czerwonej papryki, 4 duze gtéwki czosnku, 2 papryczki chili, przyprawy
do smaku (sél, pieprz); zalewa: V> | oleju, V2 I wody, Y2 | octu, 5 tyzek soli, V2 kg cukru

Wykonanie:

Zagotowac zalewe. Baktazana pokroi¢ w kostke i dodac¢ do zalewy. Papryke, czosnek, chili zmieli¢
(drobne sito) i zagotowac. Do gotujgcego sie sosu dodac zblanszowany baktazan. Gotowac
przez 5-8 minut. Przetozy¢ do stoika i zakreci¢. Odwréci¢ do géry dnem i pozostawi¢ na noc

do wystygniecia. Idealny do mies, kanapek lub jako przekaska.
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DZEM OGORKOWO-CUKINIOWY Z MIETA
Koto Gospodyn Wiejskich ,Bordweczki” (woj. podlaskie)

Sktadniki:

10 ogorkéw, 1 cukinia, 750 g cukru, laska wanilii, cytryna, peczek lisci miety

Wykonanie:

Ogorki obrac, usunac pestki, migzsz pokroi¢ w kostke. Wiozy¢ do garnka. Cukinie obrac, pokroi¢

w kostke i wymieszac z ogdrkiem (zamiennie mozna dodac¢ melona). Zasypac cukrem. Przykry¢
sciereczka i odstawic na 4 godziny. Laske wanilii przekroi¢ wzdtuz i wyjac nasiona. Dodac¢ do mieszanki.
Gotowac na matym ogniu przez okoto 40 minut czesto mieszajac. Dodac sok z cytryny i gars¢
posiekanych listkow miety. Wymieszac i odstawi¢ na 6 godzin. Nastepnie gotowac ponownie przez
okoto 40 minut. Przektadac do stoikéw i szczelnie zakrecic. Pasteryzowac przez 15 minut.

PAPRYKOWY SOS WOLIBABEK
Kofo Gospodyri Wiejskich Wola Zambrowska ,Woli Babki” (woj. podlaskie)

Sktadniki:

5 duzych czerwonych dojrzatych papryk, 5 papryczek chili, 1 gtéwka czosnku, 1 szklanka cukry,

1 szklanka oleju, 100 ml przecieru z pomidoréw, 20 ml octu, 1 plaska tyzeczka soli

Wykonanie:

Papryki czerwone z papryczkami chili upiec w piekarniku. Ostudzic i obra¢ ze skéry. Czosnek obrac.
Wszystkie skfadniki wtozy¢ do garnka i gotowac przez 30 minut. Przetrzec przez sito. Ponownie
zagotowac. Przefozy¢ gorace do stoikow.
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MINI KORNISZONY Z MARCHEWKA
Kofo Gospodyri Wiejskich Brzéski Tatary (woj. podlaskie)

Sktadniki:

mate Swieze ogorki, lis¢ laurowy, ziele angielskie, pieprz w ziarenkach, czosnek, koper, marchew;
zalewa: 1 szklanka octu, 1 1/3 szklanki cukru, 4-5 szklanek wody, 1 tyzka soli

Wykonanie:

Na dno stoika wtozy¢ koper, czosnek, przyprawy i gars¢ startej marchwi (lub mini marchewek).
Utozyc¢ ogdrki i zala¢ goraca zalewa. Zakrecic stoik i krétko pasteryzowad.

KURKIW POMIDORACH

Koto Gospodyn Wiejskich ,Jezioranki” w Siemiandéwce (woj. podlaskie)

Sktadniki:

1 kg kurek, ¥4 kg cebuli, 2 kg pomidordw, 2 papryki, V2 szklanki oleju rzepakowego, masto;

przyprawy: tyzka cukru, 2 tyzki octu, natka pietruszki, bazylia, papryka stodka suszona, papryka ostra, sé!
Wykonanie:

Grzyby dusi¢ na masle do momentu odparowania wody. Cebule pokroi¢ w kostke i podsmazy¢
na masle. Pomidory i papryke pokroi¢ w wieksza kostke. Wszystkie sktadniki umiesci¢ w garnku

i dodac przyprawy wraz z octem. Dusi¢ na wolnym ogniu przez pét godziny. Goracg potrawe
przetozy¢ do wyparzonych stoikow i zakrecic.

BURACZKI ZAKWASZANE CYTRYNA

Stowarzyszenie ,Storczyk” (woj. podlaskie)

Sktadniki:

2 kg ugotowanych podgrzybkoéw, 500 g cebuli, 2 duze marchewki, 1 szklanka oleju, 1 szklanka
wody, 7 tyzek octu, stoiczek koncentratu pomidorowego, 4 liscie laurowe, 7 ziaren pieprzu, 7 ziaren
ziela angielskiego, sél

Wykonanie:

Cebule pokroi¢ w drobng kostke, poddusi¢ na oleju (V2 szklanki). Zetrze¢ marchew na duzych
oczkach i dodac¢ do cebuli. Chwile dusi¢ razem. Dodac reszte oleju, wode oraz pozostate przyprawy
(bez koncentratu). Dusi¢ do miekkosci marchewki. Nastepnie doda¢ koncertant, ocet i na koncu
grzyby. Gorace wktadac¢ do stoikdw.

PODGRZYBKOWE SZALENSTWO
Koto Gospodyri Wiejskich w Radzitowie (woj. podlaskie)

Sktadniki:

1% kg cukinii, V2 kg cebuli, 2 szklanki cukru, 1 szklanka octu, gars¢ soli, 5 sztuk papryki, tyzeczka
pieprzu, 2 kg pomidoréw, 1 papryczka chili

Wykonanie:

Cukinie obrac i pokroic¢ w kostke, cebule obra¢ i pokroi¢ w ¢wiartki. Cato$¢ zasypac solg i odstawic
na 3 godziny. Nastepnie gotowac do miekkosci. Potem zblendowac, dodac cukier i ocet. Gotowac
przez 20 minut. Pieprz, papryke, pomidory i papryczke chili zmiksowa¢, dodac¢ do reszty i gotowac
znowu przez 20 minut. Gorace nalewac do stoikéw.
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MIODZIO RYDZ
Sofectwo Wierzbowo (pod. podlaskie)

Sktadniki:

3 Swieze ryby, 2 | wody, 200 ml octu 10%, 4 tyzki stotowe soli, 5 tyzek stotowych cukru, 1 tyzka
stofowa miodu

Wykonanie:

Rydze oczysci¢. Kapelusze oddzieli¢ od ndzek. Wrzuci¢ do osolonej gorgcej wody i gotowac przez
okoto 4 minuty. Grzyby odcedzi¢ i ostudzi¢. Przygotowac¢ marynate — do wody dodac pozostate
sktadniki gotowac do wrzenia. Utozy¢ rydze w stoikach i zala¢ goracg marynata. Stoiki odwrécic
do géry dnem.

SALATKA - KALAFIOR LI-DUSI

Kofo Gospodyri Wiejskich ,Hotodzianki” z Hotéd (woj. podiaskie)

Sktadniki:

mate ogdrki, marchew, kalafior, mata cebula, papryka, pomidorki koktajlowe; zalewa: 5 szklanek
wody, 1 szklanka octu, 1 szklanka cukru, 1 tyzka soli, gorczyca, ziele angielskie, pieprz ziarnisty
Wykonanie:

Mate ogérki zala¢ solanka (1 I wody z 1 tyzka soli) i odstawi¢ na noc. Kalafiora odgotowa¢. Marchew
pokroi¢ w stupki i odgotowac. Cebule pokroi¢ w talarki (jesli cebula jest mata — zostawi¢ w catosci).
Papryke pokroic¢ w paski. Pomidorki koktajlowe pozostawic¢ w catosci. Do stoikow wiozy¢ wszystkie
sktadniki (kazdego po trochu). Przygotowac zalewe. Goraca zalewa zala¢ warzywa w stoikach.
Pasteryzowac przez 5 minut.
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SMALEC Z FASOLI ZE SKWARKAMI

Koto Gospodyri Wiejskich w Brzozowie Muzyty ,Brzozowianki” (woj. podlaskie)

Sktadniki:

3 szklanki ugotowanej fasoli, 1 jabtko, 3 cebule, 1 szklanka ugotowanej kaszy gryczanej, 1 tyzeczka
wedzonej papryki, olej, sél, czarny pieprz, cukier trzcinowy, sos sojowy, 2 tyzki swiezej pietruszki,
suszony tymianek, majeranek, lis¢ laurowy, ziele angielskie, ziarna jatowca

Wykonanie:

Kasze gryczang wymieszac z wedzong papryka, olejem, szczypta soli, pieprzu. Roztozy¢ na blasze
i zapiec w piekarniku przez 15 minut. Na patelni rozgrzac olej, doda¢ pokrojong w kostke cebule,
jabtko, cukier trzcinowy oraz lis¢ laurowy, ziele angielskie i jatowiec. Smazy¢ przez 10 minut.
Nastepnie wyjac lis¢ laurowy, ziele angielskie i jatowiec. Fasole zmiksowac z sosem sojowym

i ziotami (pietruszka, tymianek, majeranek). Doda¢ usmazong cebule i kasze gryczang (skwarki).
Doprawic solg i pieprzem. Wszystko podgrzac i gorace wktadac do stoikow.

WARZYWA Z PSTRAGIEM
Kofo Gospodyri Wiejskich w Lemanie (woj. podlaskie)

Sktadniki:
2 swieze pstragi, 3 srednie cebule, 5 ziaren ziela angielskiego, 4 liscie laurowe, cytryna, sél, cukier,
pieprz cytrynowy, marchew, groszek, natka pietruszki
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Wykonanie:

Pstraga umyc i osuszy¢. Przyprawic solg i pieprzem do smaku (pieprzem cytrynowym).

Po 30 minutach smazy¢ na ztoty kolor. Warzywa pokroi¢ wedle uznania i ugotowac w lekko
osolonej wodzie. Odcedzi¢ warzywa. Wode zla¢ i doprawic¢ do smaku (mozna dodac tyzke
zelatyny). Usmazona rybe utozy¢ w stoikach i zala¢ powstatg zalewa. Pozostawic¢ do wystygniecia.

KISZONE WARZYWA
Koto Gospodyn Wiejskich Borzechowo (woj. pomorskie)

Sktadniki:

warzywa wedle upodobania; zalewa: 1 | wody, czubata tyzka soli, chrzan, czosnek, koper,
ewentualnie mozna dodac liscie porzeczki lub wisni

Wykonanie:

Przygotowac zalewe i jg zagotowac. Wszystkie warzywa (oprécz pomidoréw) utozy¢ w pojemniku
i zala¢ goracg zalewa. Pozostawi¢ do fermentacji.
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DYNIOWE LOVE - PO MLEWSKU UKISZONA DYNIA

Kofo Gospodyri Wiejskich ,Pomlewianki” (woj. pomorskie)

Sktadniki:

dynia, marchew, kalafior, 1 I wody, tyzka soli, chrzan, czosnek, pieprz w ziarnach, todygi kopru
(opcjonalnie)

Wykonanie:

Warzywa wtozyc¢ do stoja. Przygotowac zalewe i goraca polac przygotowane warzywa. Szczelnie
zamknac st6j. Odstawiac na 2-4 tygodnie do ukiszenia.

KETCHUP Z CUKINI

Kotko Rolnicze Koto Gospodyn Wiejskich w Skowarczu (woj. pomorskie)

Sktadniki:

1% kg cukinii, V2 kg cebuli, 2 szklanki cukru, 1 szklanka octu 10 %, 1 tyzka papryki stodkiej, 1 tyzka
papryki ostrej, 1 tyzka pieprzu, 400 g przecieru pomidorowego, 1 tyzka soli

Wykonanie:

Cukinie utrze¢ na tarce. Cebule drobno pokroi¢, posypac sola, wymieszac i odstawic na 6 godzin.
Nastepnie gotowac przez 30 minut. Dodac cukier, ocet i gotowac dalej przez 20 minut. Dodac
koncentrat pomidorowy i reszte sktadnikdw. Gotowac kolejne 20 minut. Odstawi¢ do ostudzenia.
Zmiksowac blenderem. Przektada¢ do matych stoikow. Pasteryzowac przez 10 minut. Ketchup
moze by¢ podany do réznych mies, kanapek, pizzy.

GRZYBKIW ZALEWIE OCTOWO-AMARANTUSOWEJ

Koto Gospodyri Wiejskich Zblewo (woj. pomorskie)

Sktadniki:

grzyby, mleko kozie; zalewa: woda, gorczyca, przyprawy i ziota do smaku

Wykonanie:

Grzyby moczy¢ w kozim mleku. Przygotowac zalewe wedle uznania. Grzyby przetozy¢ do stoikdw
i zalac¢ zalewa. Pasteryzowac.

DZEM Z DYNI

Kofo Gospodyri Wiejskich w Goérznie ,Gorznianeczki” (woj. mazowieckie)

Sktadniki:

1 kg dyni, 1 cytryna, 1 szklanka cukru, cukier waniliowy

Wykonanie:

Dynie obra¢ i pokroi¢ w drobng kostke. Wtozy¢ do garnka, dodac sok z cytryny i V2 szklanki cukru
(opcjonalnie odrobine wody). Gotowac do miekkosci przez godzine. Doprawi¢ do smaku pozostatym
cukrem i cukrem waniliowym. Ponownie gotowac przez godzine. Powstaty dzem przektadac do stoikdw.

LATOSIE GRZYBY ,MARYNI”
Kofo Gospodyri Wiejskich w Starych Szpakach (woj. mazowieckie)
Sktadniki:

3 kg grzybow; zalewa: 5 szklanek wody, 1 szklanka octu, 172 szklanki cukru, 3 tyzki soli
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Wykonanie:

Grzyby moczy¢ przez 10 minut w wodzie z 2 tyzkami soli. Wyja¢ i wyczyscic. Przetozy¢ do garnka.
Zala¢ zimng woda i gotowac od zagotowania przez 7-10 minut. Oddzielnie przygotowac zalewe.
Do gotujacej sie zalewy dodac grzyby (jeszcze z gotujacej sie wody). Gotowac jeszcze przez

5 minut i przektadac¢ do stoikéw.

PAPRYCZKA CZERESNIOWA

Wrzosowisko (woj. mazowieckie)

Sktadniki:

2 kg papryki czeresniowej, lis¢ laurowy, ziele angielskie, sol, pieprz, 1 tyzka oleju, ser feta;
zalewa: 3 szklanki wody, 1 szklanka octu, 2 tyzki soli, V2 szklanki cukru

Wykonanie:

Do kazdego stoika wtozy¢ 1 1is¢ laurowy i 2 ziela angielskie. Odcig¢ ogonek papryczki i wydrazy¢
gniazda. Papryke wyptukac i faszerowac serem feta z pieprzem i solg. Uktada¢ w stoiczkach.
Przygotowac zalewe i goraca zala¢ papryczki w stoikach. Zakreci¢ i odwréci¢ do géry dnem.

OGORKI KISZONE Z LISCIEM DEBU

Koto Gospodyri Wiejskich w Rentynach (woj. warmirisko-mazurskie)

Sktadniki:

ogorki, lis¢ i korzer chrzanu, ziele angielskie, czosnek, liscie debu, koper, sdl

Wykonanie:

Do stoika wiozy¢ lis¢ chrzanu, ziele angielskie i ciasno utozy¢ ogorki. Dodac korzer chrzanu, 2 zabki
czosnkuy, 2 liscie debu, koper. Zalac¢ przegotowang woda z solg (1 tyzeczka na 1 stoik). Po zalaniu
wrzgtkiem stoik zakreci¢ i odstawi¢ pod przykryciem na 12 godzin.
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SALATKA Z OGORKOW

Kofo Gospodyri Wiejskich ,Gronitczanki” w Gronitach (woj. warmirisko-mazurskie)

Sktadniki:

4 kg ogorkow, 1 szklanka cukru, 1 szklanka octu 10 %, 1 szklanka oliwy, 1 tyzka soli, 1 tyzka pieprzu
naturalnego mielonego, 1 tyzeczka gorczycy, 6 zabkdw czosnku

Wykonanie:

Ogorki umy¢ i pokroi¢ w plastry, doda¢ pozostate sktadniki. Odstawi¢ na 1 godzine. Przetozy¢
ogorki do stoikdw i pasteryzowad.

BURACZANA MOC

Kofo Gospodyri Wiejskich w Okartowie (woj. warmirisko-mazurskie)

Sktadniki:

1% kg burakéw, 5-8 zabkdw czosnku, 5-6 lisci laurowych, kilka ziaren pieprzu, skérka z 1 kromki
zytniego chleba na zakwasie; solanka: 2 | przegotowanej wody, 2 tyzeczki soli kamiennej
niejodowanej

Wykonanie:

Buraki obrac i pokroi¢ na cienkie plastry. Wrzu¢ do wyparzonego stoja. Dodac przyprawy.
Catos¢ zalac solanka tak, aby buraki byty zakryte. Przykry¢ $cierkg i odstawic¢ w ciemne miejsce
w temperaturze pokojowej na okoto 7 dni. Gotowy zakwas przela¢ do butelek.
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I miejsce
MIESO W WEKACH ,SMAK BABUNI”

Kofo Gospodyri Wiejskich w Goérznie ,GArznianeczki” (woj. mazowieckie)

Skfadniki:

mieso (topatka lub szynka), sél, pieprz, 2-3 liscie laurowe, ziele angielskie

Wykonanie:

Mieso bez sciegien i bton pokroi¢ w kostke. Doprawi¢ do smaku i pozostawi¢ na 1 godzine.

Przektadac do stoikow ciasno ugniatajac. Pozostawi¢ 3 cm wolne od goérnej krawedzi stoika.

Pasteryzowac po godzinie trzykrotnie w odstepach 24 godzinnych.,Smak Babuni” moze by¢
spozywany na zimno lub jako danie gorace.

Il miejsce )

RYBKA NA RAZ ,KARAS W ZALEWIE OCTOWEJ”

Kofo Gospodyri Wiejskich w Elgndwku (woj. warminsko-mazurskie)

Sktadniki:

1 kg ryby (karas, ptoc¢ lub inna), 2 duze cebule, maka (do obtoczenia), sél, olej; zalewa: 1 szklanka
octu 10%, 1 I wody, 1 szklanka cukru, 2 liscie laurowe, 2 tyzki soli, kilka ziaren ziela angielskiego
Wykonanie:

Ryby oskroba¢, oczysci¢, umyc i osuszyc. Obsypac solg, a nastepnie panierowac w mace. Na patelni
rozgrzac olej i usmazyc ryby na ztoto. Wystudzone ryby ukfada¢ w duzym stoju przektadajac
krazkami cebuli. Przygotowac zalewe i gorgca zala¢ rybe w stoikach. Pasteryzowac przez

5-10 minut. Odstawi¢ na 2 dni do zamarynowania.
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Wrigjsce
BIEBRZANSKIE PLOTKI
Kofo Gospodyri Wiejskich w Radzitowie (woj. podlaskie)

Sktadniki:

10 ptotek, maka, 2 cebule, 2 marchwie, 11 wody, 1 szklanka octu, 1 szklanka cukru, 1 czubata tyzka
soli kamiennej, 6 zabkdw czosnku, iS¢ laurowy, ziele angielskie

Wykonanie:

Ryby oczysci¢ i natrze¢ sola. Otoczy¢ w mace i usmazy¢. Utozyc¢ rzadko w stoiku. Z pozostatych
sktadnikow przygotowac zalewe. Cebule posiekac w kostke, marchew pokroic w talarki, czosnek
obrac. Do garnka wlac¢ wode, ocet, cukier, sél cebule marchew, czosnek, li$¢ laurowy, ziele
angielskie. Przygotowang zalewa zalac ryby w stoikach. Pasteryzowac przez okoto 15 minut.
Wyréznienie

BOROWECZKOWY SMALCZYK

Kofo Gospodyri Wiejskich ,Boréweczki” (woj. podlaskie)

Sktadniki:

stonina, boczek, cebula, jabtko, przyprawy do smaku (sél, pieprz)

Wykonanie:

Pokrojong w kostke stonine wrzuci¢ do garnka z grubym dnem, powoli wytapiac. Sukcesywnie
zlewac do oddzielnego naczynia. Po zrumienieniu skwarek, przetozy¢ je do naczynia ze smalcem.
Oddzielnie usmazy¢ boczek i takze przetozy¢ do naczynia ze smalcem. Usmazyc¢ na ztoty kolor
cebulke z jabtkiem. Dodac¢ przyprawy do smaku. Doda¢ do naczynia ze smalcem, wymieszac

i ostudzi¢. Przechowywac w chtodnym miejscu
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KIELBASA CZOSNKOWA (PASTERYZOWANA)

Powiat Waqgrowiecki (woj. wielkopolskie)

Sktadniki:

mieso mielone (V2 kg topatki i 200 g boczku), V2 szklanki wody, 1 tyzeczka czosnku granulowanego,
5 zabkow czosnku, 2 tyzeczki soli, 2 tyzeczki majeranku

Wykonanie:

Mieso wymieszac z boczkiem zmielonym. Dodac pozostate sktadniki i wyrobi¢. Nastepnie uktadac
do stoikow. Pasteryzowac.

PALCOWKA SWOJSKA BABCI CZESI W OPRAWIE REGIONALNE)J
Koto Gospodyn Wiejskich ,Barwianki” (woj. podlaskie)e

Sktadniki:

mieso (topatka + boczek), jelita, stonina, przyprawy do smaku (sél, pieprz)

Wykonanie:

Stonine pokroi¢ w kostke i wytopi¢. Mieso pokroi¢ w drobna kostke, doda¢ przyprawy i napchac
w ostonke (jelito). Palcowke utozy¢ w stoju i zala¢ goracym smalcem. Szczelnie zamknac.

SPECJAL GRABOWCA
Kofo Gospodyri Wiejskich w Grabowcu (woj. podlaskie)

Skfadniki:

1 kg stoniny, ¥4 kg boczku surowego, 3 duze cebule, 1 gtéwka czosnku, przyprawy do smaku (sél,
pieprz), 1 tyzka suszonego lubczyku, 1 tyzka czosnku niedzwiedziego

Wykonanie:

Stonine i boczek pokroi¢ w drobng kostke. Mozna takze zmieli¢ w maszynce z siatkg o duzych
oczkach. W garnku stopi¢ stonine. Dodac boczek. Nastepnie dodac¢ cebule pokrojong w drobna
kostke oraz posiekany czosnek. Smazy¢ razem. Doprawi¢ przyprawami do smaku. Gotowy
smalec wla¢ do stoika i odstawi¢ do wystygniecia. Przechowywac w lodéwce. Najlepiej smakuje
z kiszonym ogorkiem i pajda $wiezego chleba.

MIESIWO Z MICHALOWE) SPIZARNI

Kofo Gospodyri Wiejskich Wola Zambrowska ,Woli Babki” (woj. podlaskie)

Sktadniki:

mieso (golonki wieprzowe ze skora i ttuszczem), sol peklowana, pieprz czarny, pieprz ziotowy,
majeranek, czosnek, lis¢ laurowy, ziele angielskie, kolendra, gorczyca

Wykonanie:

Mieso pokroi¢ na kawatki okoto 3 cm i wymieszac z przyprawami. Wstawi¢ do loddweki na 2 dni.
Stoiki wyparzy¢, mieso wyrobic i przetozy¢ do stoikdw zostawiajac okoto 1 cm luzu. Nastepnie
wekowac stoiki — wstawic¢ do garnka z woda o temperaturze 40 °C, pézniej wekowac przez

3 godziny w temperaturze 80 °C.
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PEKLOWANA StONINA W StOIKU ,SLtONINA WOJSKOWA”
Kofo Gospodyri Wiejskich Brzéski Tatary (woj. podlaskie)

Sktadniki:

stonina, sél, pieprz, czosnek, ziele angielskie, lis¢ laurowy, papryka stodka czerwona i papryka ostra,
majeranek

Wykonanie:

Stonine obrac ze skory, pokroi¢ w stupki i natrzec solg, pieprzem, czosnkiem. Dodac ziele angielskie
i lis¢ laurowy. Przykry¢ sciereczka i odstawi¢ na 2-3 dni. Nastepnie oczyscic¢ z soli i czosnku.

Natrze¢ stonine stodka papryka czerwong, papryka ostra, majerankiem. Uktadac stonine pionowo
w stoikach (Sciéle). Pasteryzowac przez okoto 4-5 godzin do miekkosci.

KASZANKA WIEPRZOWA

Stowarzyszenie Storczyk (woj. podlaskie)

Sktadniki:

podroby, skorki wieprzowe ze stoniny, kasza gryczana, kasza jeczmienna, jelita grube wieprzowe,
cebula, czosnek, kolendra, pieprz, gorczyca, sél, ostra papryczka (owoc), krew wieprzowa
Wykonanie:

Jelita oczyscic. Kasze ugotowac. Podroby i skorki wieprzowe ugotowac i pokroi¢ na duze kawatki.
Wymiesza¢ z kasza. Do goracego farszu dodac krew wieprzowg (ilos¢ zalezy od oczekiwanego
efektu — jasniejszego lub ciemniejszego). Cebule obrac i podsmazy¢. Czosnek obrac i pokroi¢
drobno. Zmieli¢ kolendre z pieprzem i gorczyca. Dodac sél i pokrojong drobno ostrg papryke.
Wszystkie sktadniki dodac do cieptego farszu i wymieszac. Napychac grube jelito farszem i w stanie
surowym wsadzac do stoika lub weku. Pasteryzowac pét godziny i zostawic¢ do ostudzenia
(powtdrzy¢ czynnosc przez dwa kolejne dni). Mozna upiec w piekarniku na blasze — 2,5-3 godziny
w temperaturze 70 °C.

SZCZESLIWY SZCZUPACZEK

Sotectwo Wierzbowo (pod. podlaskie)

Skfadniki:

szczupak, maka, olej do smazenia, 3-4 cebule pokrojone w pidrka, marchew pokrojona w talarki,
3-4 ziarna ziela angielskiego (na stoik), tyzeczka gorczycy (na stoik), 2-3 listki laurowe (na stoik);
zalewa: 4 szklanki wody, 1 szklanka octu 6%, 5-6 tyzek cukru, 2 tyzeczki soli

Wykonanie:

Oczyszczone ryby pokroi¢ w dzwonki. Posoli¢, posypac¢ mielonym pieprzem i wymieszac

z pokrojong cebulg. Pozostawic na okoto godzine. Nastepnie rybe obtoczy¢ w mace i smazyc
na oleju na ztoty kolor. Usmazona rybe utozy¢ w stojach. Zagotowac zalewe. Dodac cienko
pokrojona marchew oraz cebule. Gotowac przez 15 minut. Rozdzieli¢ przyprawy do stoiczkow

i zala¢ wszystko goraca zalewa. Zakrecic stoiki.

MIESNY SPECJAL W StOIKU
Kofo Gospodyri Wiejskich ,Hofodzianki” z Hotdd (woj. podiaskie)

Sktadniki:
mieso wieprzowe z topatki, karkowka, boczek ze skorg, sél, pieprz, czosnek, mielona gorczyca
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Wykonanie:
topatke i karkodwke pokroi¢ w duze kawatki. Boczek kroic¢ ze skorg i dodac¢ do miesa. Mase doprawic
przyprawami. Stoiki wypetnia¢ do % wysokosci. Pasteryzowac przez okoto 3 godziny.

CIELECINA W PIECIU SMAKACH W StOIKU

Kofo Gospodyri Wiejskich w Brzozowie Muzyty ,Brzozowianki” (woj. podlaskie)

Sktadniki:

1 kg cieleciny, 1 gtéwka czosnku, por, 2 cebule, 200 g marchwi, 100 g pietruszki, sél, pieprz, suszony
imbir, tymianek, natka pietruszki

Wykonanie:

Mieso umyc i osuszyc. Pokroi¢ na mate kawatki (2x2 cm). Warzywa pokroi¢ w drobng kostke lub
cieniutkie plastry. Warzywa gotowac z miesem przez okoto 2 godziny. Pod koniec gotowania
dodac przyprawy (sol, pieprz, suszony imbir, tymianek, natka pietruszki). Gorgce mieso

z warzywami wtozy¢ do stoikéw i zala¢ wywarem. Zakreci¢ stoiki i odwroci¢ do géry dnem.

CIELECINA
W PrECcry sMARACH
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KURCZACZEK KONSERWOWY
Kofo Gospodyri Wiejskich w Lemanie (woj. podlaskie)

Sktadniki:

10 udek z kurczaka; marynata: 2 tyzki soli, 1 tyzka stodkiej papryki, 1 tyzka ostrej papryki, 1 tyzka
pieprzu; do kazdego stoika: 1 ziele angielskie, lis¢ laurowy, 4 ziarna pieprzu

Wykonanie:

Udka umy¢ i osuszy¢. Pokroi¢ kazde udko na 2 lub 3 czesci. Natrze¢ marynatg. Do przygotowanych
stoikdw wilozy¢ przyprawy oraz mieso (ciasno, na okoto % wysokosci stoika). Zakrecic¢

i pasteryzowac przez 1 godzine. Po tym czasie dolac cieptej wody i gotowac przez kolejna
godzine.

LESZCZ W ZALEWIE OCTOWEJ

Kofo Gospodyri Wiejskich Borzechowo (woj. pomorskie)

Sktadniki:

1 duzy leszcz, 1% szklanki wody, 4 szklanki octu, duza cebula, 2 tyzki cukru, lis¢ laurowy, ziele
angielskie

Wykonanie:

Leszcza posoli¢ i usmazy¢ na patelni. Cebule pokroic i zeszkli¢ na patelni. Przygotowac zalewe
z wody, octu, cukru, liscia laurowego i ziela angielskiego. Do zalewy dodac cebule. W stoikach
uktadac leszcza i zalewac goraca zalewa. Stoiki zakrecic.

DYNIOWE LOVE - DYNIOWE LECZO OD POMLEWIANEK

Koto Gospodyri Wiejskich ,Pomlewianki” (woj. pomorskie)

Skiadniki:

pier$ z wiejskiej kurki, cebula, pieczarki, dynia, kukurydza, ogérki konserwowe, ananas, przyprawy
(sél, pieprz, papryka chili, cukier), pomidory w puszce lub passata pomidorowa

Wykonanie:

Mieso i warzywa pokroi¢ w kostke. Piers, cebule i pieczarki podsmazy¢ na patelni i przyprawic.
Wszystkie skfadniki dusi¢ do miekkosci. Przetozy¢ do stoikow i pasteryzowad.

PASZTET DOMOWY WIEPRZOWO-DROBIOWY

Kétko Rolnicze Koto Gospodyri Wiejskich w Skowarczu (woj. pomorskie)

Sktadniki:

1 kg boczku, 4 uda kurczaka, 250 g watrébek drobiowych, 3 srednie cebule, marchew, por, seler,
pietruszka, 2 butki, 1 jajko, przyprawy (pieprz, majeranek, przyprawa mysliwska)

Wykonanie:

Wszystkie skfadniki zmieli¢ w maszynce, dodac jajko i przyprawy. Doktadnie wymieszac. Przekiadac
do stoikéw i piec przez okoto 50 minut.
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ZBLEWSKI KARP W KURDYBANKU W OCCIE Z NOSKOW KLONOW
Kofo Gospodyri Wiejskich Zblewo (woj. pomorskie)

Skfadniki:

karp, serwatka z koziego mleka, ziofa, przyprawy; zalewa: ocet z noskow klonéw, woda, szczypta
cukru trzcinowego, cebula surowa pokrojona w piorka, ziele angielskie, pieprz, sol, lis¢ laurowy,
kurdybanek

Wykonanie:

Karpia oczysci¢ i moczy¢ przez 4 godziny w serwatce. Potem ponownie oczyscic¢ i gotowac

w ziotach. Przetozy¢ do stoikdw. Przygotowac zalewe i goracg zalac rybe w stoikach. Pasteryzowac
przez 10 minut.

»DELICJA” - SWOJSKA KONSERWA ZAMKNIETA W StOIKU

Kofo Gospodyri Wiejskich Syberia (woj. mazowieckie)

Skfadniki:

topatka wieprzowa, czosnek, przyprawy (lis¢ laurowy, ziele angielskie, sél, pieprz)

Wykonanie:

topatke pokroi¢ w drobng kostke, posoli¢ i odstawic¢ na 1 dobe w szklanym naczyniu. Doda¢
przecis$niety czosnek i wymieszac. Mieszanke przetozy¢ do stoikdw. Na wierzch dotozyc¢ po tyzce
przypraw. Pasteryzowac¢ w piekarniku lub w wodzie. Odstawi¢ na dobe i czynnos¢ powtérzyc.
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DOMOWY SMALEC Z KURKAMI

Kofo Gospodyri Wiejskich w Rentynach (woj. warmirisko-mazurskie)

Skfadniki:

stonina, kurki, cebula, przyprawy (sél, pieprz), czosnek

Wykonanie:

Swieza stonine pokroi¢ w kostke i smazy¢ na wolnym ogniu do wytopienia thuszczu. Wrzuci¢
pokrojone kurki i cebule pokrojona w kostke. Przyprawic sola, pieprzem, dodac czosnek. Cato$c
chwile smazyc. Przekfadac¢ do pojemnikéw i zostawi¢ do wystygniecia. Przechowywac w chtodnym
miejscu.

tOPATKA WIEPRZOWA Z WARZYWAMI

Stowarzyszenie na Rzecz Rozwoju Wsi Klimy (woj. warmirisko-mazurskie)

Sktadniki:

V> kg topatki, 1 czerwona papryka, 1 papryczka chili, 1 mata cukinia, 6 duzych podgrzybkow lub
suszonych borowikow (mozna uzy¢ takze innych Swiezych grzybow np. kurki), 2 jabtka reneta,

2 zabki czosnku, 5 pomidordw koktajlowych, 1 tyzka sosu sojowego, 1 tyzka imbiru (korzen), olej
do smazenia

Wykonanie:

Pokroic topatke w paski z cebulg i solg. Pozostawic¢ w lodéwce na noc. Nastepnego dnia

na rozgrzany olej doda¢ czosnek, imbir i jabtka pokrojone w stupki. Dodac fopatke i smazyc.
Nastepnie dodac pozostate warzywa pokrojone w stupki oraz grzyby wczesniej sparzone.
Doktadnie wymieszac¢. Dodac olej sojowy, papryczke chili. Potrawa powinna by¢ przygotowywana
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w wysokiej temperaturze i dosy¢ krétko. Po przygotowaniu przetozy¢ do stoikow i pasteryzowac
przez okoto 15 minut.

PERLICZKA W TOWARZYSTWIE DZIKA

Kofo Gospodyri Wiejskich w Pietrzwatdzie (woj. warminsko-mazurskie)

Sktadniki:

1 perliczka, 4 plastry boczku, ¥4 kg miesa mielonego z dzika, przyprawy (sél, pieprz, czosnek,
majeranek)

Wykonanie:

Perliczke zluzowac z kosci. Przyprawic solg i pieprzem, natozy¢ plastry boczku. Mieso mielone

7 dzika doprawic solg, czosnkiem, majerankiem, pieprzem. Roztozy¢ na boczku z perliczka.
Zawing¢ w rolade i dusi¢ na srednim ogniu pod przykryciem. Wiozy¢ do stoja i pasteryzowac przez
30 minut.

SANDACZ W ZALEWIE

Stryjenki z Gminy Pisz (woj. warminsko-mazurskie)

Sktadniki:

sandacz, pieprz, olej do smazenia, cebula; zalewa: 3 szklanki wody, 1 szklanka octu, 1 tyzka cukru,
o, lis¢ laurowy, ziele angielskie

Wykonanie:

Rybe oczysci¢, posoli¢, posypac pieprzem i usmazy¢. Cebule pokroi¢ w talarki. Zeszkli¢ na patelni.
Rybe uktadac w stoiki i przektadac cebula. Zalewe zagotowac i goraca zalewac rybe w stoikach.
Pasteryzowac.

RYBA StODKOWODNA W ZALEWIE

Kofo Gospodyri Wiejskich ,Gronitczanki” w Gronitach (woj. warmirisko-mazurskie)

Sktadniki:

ryba stodkowodna; zalewa: 3 szklanki wody, 1 puszka pomidoréw, 1 szklanka octu, 2 fyzki cukru, sél,
cebula pokrojona w plastry i przesmazona, lis¢ laurowy, ziele angielskie

Wykonanie:

Rybe oczysci¢ i usmazy¢. Utozy¢ w stoikach. Przygotowac zalewe i goraca zalac rybe w stoikach.
Pasteryzowac lub jes¢ na swiezo.

PAPRYKARZ OKARTOWSKI

Koto Gospodyri Wiejskich w Okartowie (woj. warmirisko-mazurskie)

Sktadniki:

2 kg leszcza, 600 g marchwi, 600 g przecieru pomidorowego, 400 g cebuli, 2 opakowania papryki
stodkiej w proszku, 1 opakowanie papryki ostrej w proszku, sél, pieprz, /2 | oleju, 700 g ryzu,

1 szklanki wywaru z ryby

Wykonanie:

Rybe oczysci¢, obgotowac i obrac. Marchew zetrze¢ na duzych oczkach, cebule pokroi¢

w kostke. Warzywa razem podsmazy¢ na oleju. Ryz ugotowac dodajac szklanke wywaru z ryby.
Po wystudzeniu wszystkie sktadniki wymiesza¢, doda¢ przyprawy. Paprykarz umiescic¢ w stoikach
i pasteryzowac przez okoto 20 minut.
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/tf Warminsko-Mazurska Izba Rolnicza jest samorzadem rolniczym
/’i‘i"t‘i\ dziatajacym na rzecz rozwigzywania probleméw rolnictwa i reprezentu-
m’n{,f,-,m& je interesy zrzeszonych w nim podmiotéw. Izba powstata i funkcjonuje

Im":ﬁ"ﬁl na podstawie ustawy z dnia 14 grudnia 1995 r. o izbach rolniczych oraz
N Statutu zdnia 21 marca 2014 .
W-MIR reprezentowana jest przez rolnikéw — cztonkéw Rad Powiato-
wych dziatajacych w 19 powiatach. Izba wspiera zrzeszenia rolnikéw
i organizacje rolnicze oraz wspdtpracuje ze zwigzkami zawodowymi rol-
nikdw, pomagajac przy organizacji spotkan, konferengji lub wypoczyn-
ku letniego i zimowego dzieci rolnikéw. Wielokrotnie Izba organizowata

i nadal organizuje szkolenia skierowane do rolnikéw i mieszkaricéw ob-
szarow wiejskich.

Izba od wielu lat wspotpracuje ze szkotami rolniczymi wojewddztwa
warminsko-mazurskiego oraz z zagranicznymi organizacjami i instytu-
cjami rolniczymi. Ponadto Izba wspétorganizuje krajowe konferencje,
targi i wystawy zwiazane z tematyka rolniczg oraz organizuje wyjazdy
na rolnicze wystawy miedzynarodowe. Waznym elementem dziatalno-
4ci Izby jest bezptatna pomoc prawna, przy W-MIR swoje dyzury pet-
nig radcy prawni, ktérzy udzielajg zainteresowanym porad i pomagaja
w rozwiazywaniu licznych probleméw.

Warmirnsko-Mazurska Izba Rolnicza stara sie przekazywac rolnikom
informacje potrzebne do prowadzenia produkgji roslinnej i zwierze-
cej oraz niezbedne do petnego wykorzystania srodkéw finansowych
dostepnych w ramach unijnych programoéw skierowanych do produ-
centéw rolnych i mieszkancow obszarow wiejskich. W tym celu Izba
od poczatku funkcjonowania wydaje ,Biuletyn” Warmirisko-Mazurskiej
Izby Rolniczej oraz prowadzi portale informacyjne: www.wmirol.org.pl
oraz facebook.com/WMIROL.

Potrzebujesz informacji i pomocy
z zakresu rolnictwa?
Zapraszamy!

Warminsko-Mazurska
Izba Rolnicza

ul. Towarowa 1, 10-416 Olsztyn
tel./fax 89 534 05 67
www.wmirol.org.pl
wmirol@wmirol.org.pl
facebook.com/WMIROL

Biuro czynne od poniedziatku do pigtku
w godz. od 7:30 do 15:30
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Chcesz wiedzie¢ wiecej o Unii Europejskiej?
Skontaktuj sie z Punktami Informacji Europejskiej Europe Direct
dziatajacymi przy Warminsko-Mazurskiej Izbie Rolniczej

Punkt Informacji Europejskiej Europe Direct — Olecko

Al. Zwyciestwa 10, 19-400 Olecko
tel./fax 87 621-05-83
e-mail: europedirect-olecko@europedirect-olecko.pl
www.europedirect-olecko.pl
facebook.com/EDOlecko

Punkt Informacji Europejskiej Europe Direct — Olsztyn
ul. Towarowa 1, 10-416 Olsztyn
tel /fax 89 535-48-43
e-mail: europedirect-olsztyn@europedirect-olsztyn.pl
www.europedirect-olsztyn.pl
facebook.com/EDOlsztyn

Zadzwori, wyslij maila, odwiedz nas na Facebooku!

Broszura wspotfinansowana ze srodkéw Unii Europejskiej w ramach dotacji dla punktow
informacji publicznej,Sie¢ Punktow Informacji Europejskiej Europe Direct”
w latach 2018-2020

Opracowanie: Punkt Informacji Europejskiej Europe Direct — Olsztyn
Projekt i wykonanie: SOC;, www.sonc.pl

PUBLIKACJA BEZPLATNA



