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Wielkanocny stét Goscinnej Wielkopolski

od takim haslem Os$rodek
PKultury, Sportu i Aktywnosci

Lokalnej w Miejskiej Goree
postanowil na nowo odtworzy¢ hi-
storyczne  potrawy  wielkanocne
z obszaru dziesieciu gmin potudnio-
wo-zachodniej Wielkopolski i udoku-

mentowaé bogatg tradycje regionu.

»Wielkanocny Stél” to efekt wyte-

zonej i twérezej pracy kilkudziesieciu

pan, czlonkin Két Gospodyn Wiej- |

I\
"'\:f. s g

minnego  Zwigzku Turystycznego E-_ﬁ o L

»Goscinna  Wielkopolska™.  Uczest- Warsztaty wielkanocnej tradycji w Miejskiej Gorce
niczki projektu podzielily si¢ z nami

skich, z obszaru dzialania Miedzyg-

wiedzg i doswiadczeniem, a takze wspanialy pasjg kulinarng.

Projekt realizowany byl w ramach Lokalnej Strategii Rozwoju Lokalnej Grupy Dziatania
Goscinna Wielkopolska. Siegneliémy w nim do wlasnych tradycji kulinarnych oraz produk-
tow lokalnych tradycyjnie wykorzystywanych do przygotowywania $wigtecznych positkéw.
Zalezalo nam na odtworzeniu unikalnego smaku wielkanocnych potraw, a nawet calych ich
zestawdw, ktdre przed laty goscily na naszych stotach. Pomoc wielkopolskich gospodyn, ale
tez i fachowcéw, okazata sie w tym zagadnieniu bezcenna.

W pierwszej czesci projektu przeprowadzone zostaly warsztaty szkoleniowe. Uczestnicz-
ki miaty okazje poznaé bogactwo kulinarne Wielkopolski oraz znaczenie tradycyjnej kuchni
ilokalnych produktéow. Dowiedziaty sie tez o historii obrzedéw wielkanocnych i mozliwosci
wykorzystania dziedzictwa kulturowego w rozwoju turystycznym regionu. To wlasnie pod-
czas warsztatow panie ukladaty menu wielkanocnego stotu oraz katalog charakterystycz-
nych dla ich wlasnych miejscowosci obrzedéw, zwigzanych z Wielkim Postem i Wielkanoca.

Drugg czgécig projektu, podsumowujacy przedsiewzigcie, byt , Festyn smakéw i obrzedow”.
Odbyl sie on w Domu Strazaka w Dloni. Podczas uroczystosci zorganizowano wystawe prac
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Két Gospodyn Wiejskich, pols-
czong z konkursem oraz degusta-
cja tradycyjnych, wielkanocnych
przysmakéw.

Przygotowane stolty  wielka-
nocne oceniala komisja konkur-
sowa, ktéra tworzyli: Zdzistawa
Ostrowska z  Wielkopolskiego
Osrodka Doradztwa Rolniczego,
Marek Gasiorowski - lider Slow
Food Wielkopolska, dziennikarz
Andrzej Kuzminiski, autor ksigzek

kulinarnych oraz Jarostaw Lisiecki
Festyn wielkanocny w Dtoni . .
reprezentujgey  Stowarzyszenie

LGD Goscinna Wielkopolska.
Pierwsze miejsce przyznano KGW w Jerce. Drugg pozycje zajely Piaski, a na trzeciej upla-
sowaly sie Eagiewniki. Wielkanocny festyn uatrakeyjnilty wystepy uczniéw Szkoly Podsta-
wowej w Dloni, zespoléw: ,,Chojnioki” z Chojna, , Kokorzynianki” z Kokorzyna oraz ,,Go-
reczanki” z Miejskiej Gérki.

Na kolejnych stronach prezentujemy dorobek naszych pan, przygotowane przez nie sto-
ly wielkanocne, przepisy na wy-
brane produkty oraz sposdb ich
przygotowania. Opracowanie jest
bogato ilustrowane zdjeciami.

Mam nadzieje, ze dzigki tej
publikacji, bogaty zestaw potraw
moze zagosci¢ na wielu stolach,
a takze przywotywac kulinarne
wspomnienia i Wzbogacié nasza
wiedze o regionie, jego historii
i kulturze.

Marek Stach

Dyrektor ~ Osrodka  Kultury, — Sportu
i Aktywnosci Lokalnej w Miejskiej Gérce Degustacja potraw wielkanocnych w Diloni
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Wielkanocna tradycja
w Gos$cinnej Wielkopolsce

Czy jecie czy pijecie, czy cokolwiek innego czynicie,
wszystko na chwale Bozg czysicie (1 Kor 10,30)

I I Iradycja swigt Wielkiej Nocy nieodparcie zwigzana jest ze stolem i jedzeniem. Stél
panski stanowil gléwny rekwizyt scenografii ostatniej wieczerzy. Chleb i wino sta-
ty sie symbolami ofiary i przemienienia paniskiego. A cala opowie$¢ ostatniej drogi

Jezusa niemal odmalowana zostala symbolika potraw i ludowych zwyczajéw. Sam wielowie-

kowy obrzed przezywania $wieta rozpoczyna sie od spraw majacych naprawde duze znacze-

nie dla zolgdka — od postu.

W Wielkopolsce przez wieki pod-

e tyn cakow | Chripdow” czas postu jadano kasze, ziemniaki

m S i W, okraszone olejem Inianym, pyry z gzi-
' - kiem, ¢ledzie pod réznymi postaciami,
zupy z magki lub ziemniakéw. Na
postnych stotach krélowal zur. Stad
tez zwyczaj, nazywany paleniem lub
zakopywaniem zuru. Oskar Kolberg
badacz obyczajow ludowych pisal:
W Wielki Czwartek wieczorem zbie-
rali si¢ chlopaki i stare garnki, w kto-
rych zur zarabiano, ttukli o drzwi kaz-

dego domu. W ten sposob konczyl sie
Zespot ludowy “ Chojnioki” z Chojna czas postu.

Za$ w Wielki Pigtek o wschodzie
storica, mieszkancy wielkopolskich wsi wychodzili z doméw i obmywali sie wodg z rzek i je-
zior. Wierzono, ze kapiel w zimnej wodzie, w ten dzien, bedzie chroni¢ przed chorobami
przez caly rok.

Najwazniejszym wydarzeniem Wielkiej Soboty jest $éwiecenie potraw. Specjalnie przy-
gotowane potrawy wielkanocne zwie sie do dzi$ ,,$wigconka” lub ,$wieconym”. Tradycja
ta wywodzi sie z judaizmu i wigze z ofiarg, sktadang z baranka w zydowskie $wieto Paschy.
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Oskar Kolberg napisal, ze $wiecone:
zawsze z  kilku plackéw, kawatka
szynki, kietbasy, jaj, wodki, chrzanu
i soli sktadad sie koniecznie musi.

Niedziele zmartwychwstania
panskiego rozpoczyna poranne na-
bozenstwo. W tym dniu nie przygo-
towywano obiadu, przez caly dzien
Spozywano potrawy ze s’wigconki.

Gdy po nabozeristwie rannym z ko-

Stot wielkanocny KGW w Lagiewnikach

sciota wracajg do domu, - pisal Kolberg
- jedzg u siebie najprzod chrzan, potem
gospodarz nalewa widke w kieliszek i przypija do zony: ,,Boze ci daj zdrowiel”, a Zona mu
odpowiada: ,Pij z Panem Jezusem!” Nastepnie zona przypija do syna lub cérki najstarszej:
»Boze ci daj zdrowiel” — na co odpowiedz podobna: ,Pijcie z Panem Jezusem!” - Dalej pijg
inni kolejg w tenze sposdb od najstarszego do najmiodszego. Po widce, przejedzg wszyscy po
suchej skibeczce rzanego chleba z solg, nastepnie pijg kawe, maczajgc w niej kawatki placka,
wreszcie spozywajg szynke z oliwg i octem, wszelkg inng wedline, jaja

O symbolice Wielkiej Nocy pisal w 1793 roku Ksigdz Protazy Newerani w ,,Ozdobach

Kosciota Katolickiego”.

Swigeg baranka, przypominajge prawdziwego Baranka Chrystusa i Jego triumf, dlatego tez
zwyczajnie chorggiewki na pieczonym baranku stawiajg. Swigcq miesiwa, ktdrego sie Zydom
pozywad nie godzito, na dowdd, zesmy przez Chrystusa Pana z jarzma Starego Zakonu
uwolnieni i praw starozakonnych, zakazujgcych pozywania takiego miesiwa, chowaé nie
powinnismy. Swigcg chrzan na znak tego, ze gorzkosé Meki Jezusowej tego dnia w slodycz sie
nam i radosé zamienita i dlatego tez przy tym masto $wiecq, ktdre znaczy te stodycz. Swigcq
na ostatek i jaja, na dowdd tego, ze jako kokosz dwojako niby kurczeta rodzi, raz niosge owoc,
drugi raz go wysiadujgc, tak przez Chrystusa dwa razy odrodzeni jestesmy, raz przez Chrzest
S. drugi raz przez chwale Niebieskg, nam zastugami Chrystusowemi zjednang.

Jajka (pisanki, kraszanki) s symbolem Zycia i odrodzenia. Baranek (z masta, czekolady,
z ciasta) to symbol Jezusa Chrystusa (Baranka Bozego). Chleb takze symbolizuje Ciato
Chrystusa, jest oznaka dostatku. Chrzan to symbol goryezy i stodyczy po $émierci i zmar-
twychwstaniu, podobnie jak masto. Sél obrazuje dostatek i goscinno$é, a wedliny sa oznaka
konczgcego si¢ Wielkiego Postu.



WIELKANOCNY STOE
Goécinnej Wielkopolski

Te— W okolicach Rawicza, Miejskiej

Gérki do dzi$ przetrwal zwyczaj ,,cho-

dzenia z lotkiem” prezentowany przez
zespol ,,Chojnioki” podczas ,Festy-
nu smakéw i obrzedéw”. Najmlodsi
z utesknienim czekali na wielkanocny
poniedzialek. W' zachodniej Wiel-
kopolsce popularne byly pochody
z niedzwiedziem. Towarzyszyly mu
najczesciej: dziad, baba, kominiarz,
koni i diabel. Przebierancy, niczym
kolednicy przemierzajgcy wies, otrzy-
mywali drobne podarki, tym lepsze

Fragment przedstawienia ,,chodzenie z lotkiem”

im weselsze i dowcipniejsze byly ich
wielkanocne przy$piewki. Najczeéciej byly to jajka, wedliny, ciastka, cukierki. Polewajac
woda, albo straszgc opornych recytowali wesole rymowanki.

Andrzej Kuzmiriski

oeHy STOL GOSCINKE] WITLKOPOL sKl

o soszunmani | ; ; e
“Fastyn smakow | obrzedow
E ®

Zespot ludowy ,,Kokorzynianki” z Kokorzyna podczas ,,Festynu smakéw i obrzedow”






WIELKANOCNY STOE
Goécinnej Wielkopolski

Koto Gospodyn Wiejskich w Dloni

jaja gotowane

i faszerowane,
baranek z masta,
chleb, zur
rzezucha, sol,
szynka gotowana,
chrzan, musztarda,
schab ze sliwkg
kukutcze gniazda,
galaretki (zyrce),
kietbasy, salcesony,
satatka warzywna,
pasztet z krélika,
kietbasa biala,
mazurek,

stodycze, owoce,
ajerkoniak,

babka, sernik.

schab bez kosci
suszone sliwki
przyprawy:

sdl, pieprz czarny,
czosnek,

listek laurowy,
papryka stodka,
lubczyk,
majeranek
cebula

olej

Migso dokladnie natrze¢ przyprawami, oliwg i ob-
fozy¢ plastrami cebulki. Ulozy¢ w naczyniu do za-
piekania i odstawi¢ na kilkanascie godzin w chtodne
miejsce. Nastepnie naczynie przykry¢ pokrywka lub
szczelnie ostoni¢ folig aluminiows. Wstawi¢ do pie-
karnika rozgrzanego do 200°C i piec 1,5-2 godzin.
Po wyjeciu z piekarnika, migso przelozy¢ na talerz,
przykry¢ folig aluminiows i odczeka¢ 15 minut az
mieso wchlonie soki do $rodka. Gdy troche przesty-
gnie pokroi¢ na plastry.
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Koto Gospodyn Wiejskich w Gogolewie

pieprz, sdl, 1 kg miesa

kiethasa biaia, mielonego
2 cebule

Chleb’ 4 jajka gotowane
jajk()) 2 jajka surowe
sol, pieprz

gryczpam, tluszez
baranek z mas i“} do smazenia
babka. 2 czerstwe bulki

sos tatarski,
zurek z biatg kiethasqg

i jajkiem, sol, pieprz,

| N
.
kukulcze jaja z sosem zielonym,

salatka ze sledzia
? Urobi¢ migso, doda¢ przyprawy, surowe jajko, cebule

starty chrzan, i butke namoczona wczesniej w wodzie. Nastepnie
baranek z masta lub z cukru) ugotowac jajka na twardo. Obrane obtoczy¢ migsem

tot A hopsk i zrobi¢ kule. Smazy¢ na glebokim tluszczu. Po
pasziet, szynka po CRLOpsku, usmazeniu przeciag¢ na poél i podawaé na salacie

babka, mazurek, sernik. z sosem zielonym.
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Kolo Go

jajka,

chleb,

szynka pieczona,
szynka gotowana,
kietbasa biala,
baranek z masla,
zur, chrzan,

sol, pieprz,

palma z baziami,
babka wielkanocna,
mazurek,

salatka warzywna,
rzezucha,
bukszpan,

galat,

pasztet z zajgca,

lub krolika.

spodyn Wiejskich w Gostkowie

1 kg miesa z zajgca lub krdlika
1 kg boczku lub podgardla

1 kg wgtrébek drobiowych

100 g stoniny

2 $rednie cebule, 3 jajka

1-2 czerstwe bulki

4 marchewki

4 pietruszki, seler

Y2 kg pieczarek

sdl, pieprz

majeranek, lis¢ laurowy,

ziele angielskie, gatka muszkatotowa

Migso z krdlika i podgardla gotowa¢ z przyprawa-
mi i cebuly. Wystudzi¢. Watrébki gotowaé w wodzie
3 min. Po ostudzeniu zmieli¢ 2 razy. W ostudzonym
wywarze nalezy wymoczy¢ butki. Migso, podgardle
i watrébki wyrobi¢ z odcisnietymi bultkami, przy-
prawami i zmielonymi, ugotowanymi warzywami
na jednolita mase. Jesli jest zbyt sucha, dola¢ wywa-
ru. Pieczemy ok. godziny w natluszczonej foremce,
na wierzchu uktadamy kawatki stoniny.
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Kolo

Swieconka:

jajka, szynka,
kietbasa biala,

masto — baranek,

sol, pieprz, chrzan,
babka, chleb, stodycze
przybrane gryczpanem,
palmg i przykryte
bialg serwetg
Sniadanie:

chleb, jajka,

kietbasa biala,

maslo — baranek,

sol, pieprz, chrzan,
buraczki z chrzanem,
mieso, pasztety,
zurek, szynka,
mazurek, sernik,

babka, stodycze.

¥
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Gospodyn Wiejskich w Jerce

Pr:cpis na \\/gz]:(,mq s:yz'z/u;

szynka
wieprzowa
sol

10 g cukru
(nadaje
rézowy kolor
wedzonemu
miesu)
pieprz
czosnek
majeranek
ziele angielskie

listek bobkowy

Przygotowanie

Solg natrze¢ mieso, wyja¢ kosci. Dodaé przyprawy,
wymiesza¢ i natrze¢ kazdy kawatek miesa. Nastep-
nie szczelnie ulozy¢ w kamiennym garnku, przed-
tem na dno posypa¢ soli. Przykryte i obcigzone
szynki pozostawi¢ w temp. pokojowej na dwa dni,
a potem wynie$¢ do chtodnego pomieszczenia. Pod-
czas tygodnia co najmniej dwa razy przektada¢ mie-
so z dotu do géry. Po tygodniu migso mozna wedzic.
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Koto Gospodyn Wiejskich w Kokorzynie

glowa wieprzowa
100 g stoniny
2 $rednie cebule,

bulka tarta

Sniadanie Przepis na Glowizne z grochem
jajka, baranek z masta,

szynka, chleb,

gotowane mieso,

kietbasa biala,

kietbasa wedzona,
sdl, pieprz, chrzan,
baba wielkanocna,
mazurek, sernik.

4 marchewki

4 pietruszki, seler
sdl, pieprz
majeranek,

lis¢ laurowy,
ziele angielskie

1 kg grochu
Sniadanie:
zurek na zakwasie
z bialg kielbasg,
R . . D OO AT
wedzonki — kielbasy i szynki, P zygotowanie
> > i i . -
preczone migso, jaj ka Glowizna wieprzowa duszona z puree z grochu. Ka
walek gtowy wieprzowej wyluzowa¢ z kosci, wlozy¢
baranek z masla, glowy wieprzowej wy ¥
. . do rondla, doda¢ troche korzeni, jarzyn i cebuli.
stodkie Smukob/kl) Podla¢ rosotem, dusi¢ pod przykryciem az bedzie
baby; mazurek, sernik, tort, miekka. Osobno ugotowaé zwykly suchy groch lub

korzen chrzanu,
maslo. w plasterki i oblozy¢ naokoto.

groszek zielony, przetasowaé na puree, pola¢ butka
tarta, zrumieniong z mastem, a glowizne pokrajaé
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Koto Gospodyn Wiejskich w Kolaczkowicach

Sniadanie:

zupa zurek
wielkanocny,
biala kielbasa,
szynka,

schab ze §liwkg,
satatka warzywna,
babka,

mazurek,

sernik,

baranek z masla,
chleb,

jajka,

pieprz, sol, chrzan,
barszcz bialy,
jablko,

palmy,

rzezucha,

gryczpan.

Przepis na Galart wieprzowy

- & P ’ 1 golonka
T 2 stopki

sdl peklowa
Wﬂrl}lwu.’

marchew
groszek zielony
pietruszka
seler

por

ziele angielskie
lis¢ laurowy
majeranek

sdl

Przygotowanie

Migso oczysci¢. Zala¢ woda i wsypac gars¢ soli. Trzy-
ma¢ w chfodnym miejscu. Nastepnie wlozy¢ mieso
na wrzaca wode doda¢ warzywa, przyprawy. Goto-
waé na wolnym ogniu (bez przykrycia) do migkko-
$ci.Wyciagnac golonke i stépki. Rozdrobni¢ na mate
cze$ci.Wywar przecedzié, przestudzi¢. Mieso wylo-
zy¢ na miseczki, udekorowa¢ groszkiem, marchew-
ka i pietruszka. Wywar zla¢ do miseczki i schtodzié.
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Koto Gospodyn Wiejskich w Konarach

Sniadanie

jajka,

kietbasa biala,

baranek z masta i cukru,
chrzan, sol, pieprz,
szynka, chleb,

babka, ciastka,
gryczpan, bazie.

Sniadanie:

éwikla z chrzanem,
kietbasa biala,
baranek, zurek, jajka,
szynka gotowana i wedzona,
chleb, dréb w galarecie,
barszcz bialy, pasztet,
babka, mazurek, sernik,
pisanki, stroiki,

domowy ajerkoniak.

Przepis na Wiejskq kietbase

1 kg wieprzowiny
15 g soli

1 Y2 g saletry

pieprz czarny

ziele angielskie
majeranek

gatka muszkatotowa
1 zgbek czosnku

Przygotowanie

Migso pokroi¢ w drobng kostke, usuwajgc blony. Do
miesa dodaé przesiang sol kuchenng, saletre oraz
roztarte przyprawy. Wymiesza¢ i wyrobi¢, pozosta-
wi¢ w temp. ok. 15°C. na catg dobe. Nastepnie doda¢
do migsa roztarty czosnek i wymiesza¢, az masa sta-
nie si¢ kleista. Masg wypelniamy (przez maszynke)
przygotowane flaki. Aby usunaé powietrze, nalezy
kietbasy ponakluwac i zostawi¢ w chlodnym, su-
chym miejscu na kilka godzin, a nastepnie uwedzi¢.
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Koto Gospodyn Wiejskich w Eagiewnikach

Swieconka:

chleb, jajka,

maslo — baranek,

sol — pieprz — chrzan,
kietbasa wedzona,
kietbasa biala,

mieso gotowane,
babka — mazurek,
pasztet z krdlika,
pomararicze, stodycze.
Sniadanie:
wszystko swiecone,
kawa zbozowa z mlekiem,

jajka gotowane w skorupkach cebuli,
i mlodego zyta,

zurek, kietbasa na cieplo,

salatka warzywna, szynka,
pascha wielkanocna.

Przepis na Pasche

500g twarogu
politustego

lub ttustego

3 zdltka

150g cukru

2 byzeczki cukru
waniliowego

130 ml stodkiej
$mietany 30 proc.
130g masta

sog migdatéw

sog rodzynek

sog kandyzowanej
skorki pomarariczowej

Pr:) 'gotowanie

Twar6g zmieli¢ dwukrotnie. Migdaty obra¢ ze skér-
ki. Obrane migdaly posiekaé¢ nie za drobno. Zéttka
utrze¢ z cukrem i cukrem waniliowym, miksujac
doda¢ $mietane. Ubija¢ ok. 10 min. Do naczynia
z ubitymi jajkami doda¢ masto, a nastepnie ser. Na
koncu wymiesza¢ migdaly, rodzynki i skorke poma-
ranczowy. Mase przetozy¢ do miski wylozonej gaza
lub $ciereczky. Wstawi¢ do lodowki na 12 godz.
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Koto Gospodyn Wiejskich w Maslowie

Swieconka

jajka, baranek z masta,
szynka, chleb,
gotowane mieso,
kietbasa biala,
kietbasa wedzona,

sdl, pieprz, chrzan,
baba wielkanocna,
mazurek, sernik.
Sniadanie:

zurek na zakwasie

z bialg kielbasg,
kietbasy i szynki,
pieczone mieso, jajka,
baranek z masla,
stodkie smakolyki,
baby: mazurek, sernik, tort,
korzen chrzanu,

maslo.

Przepis na Zurek wielkanocny

biala kielbasa
jajka
zakwas

V2 kg zeberek
Smietana

sdl, pieprz
majeranek
zielona
pietruszka
marchew
pietruszka
seler

por

lubczyk

Przygotowanie

Ugotowa¢ wywar z zeberek i wloszczyzny. Doda¢
przyprawy. Nastepnie doda¢ zakwas i gotowa¢
na wolnym ogniu. Na koniec zaciggna¢ $mietang
i zagotowa¢. Dodac¢ bialg kielbase i posypac¢ swieza
zielong pietruszka.
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Koto Gospodyn Wiejskich w Michalowie

Sniadanie:
Zurek,

zupa krzyzowa,
chleb z ziarnami,
szynka

ze Sliwkami,
schab pieczony,
krolik,

éwikla

z chrzanem,
szynka zawijana
z tartym jablkiem,
chrzanem,
rodzynkami,
satatka warzywna,
poledwica
nadziewana

jabtkami.

Pr:apis na Zupg kr:yiowc]

A 5 lwody
22gbki czosnku

5 lisci laurowych
8 ziaren

ziela angielskiego
ocet do smaku

1/2 kg szynki

Przygotowanie

Szynke pokroi¢ w cienikie paski. Gotowa¢ do miek-
kosci, doda¢ przyprawy. Podawa¢ z gotowanym jaj-
kiem, biatg kietbasg i chlebem.

Prawdziwie Wielkanocna zupa znana w Wielko-
polsce od sredniowiecza. Wywodzi si¢ z opowiesci
o ukrzyzowaniu Jezusa. Sktadniki symbolizuja me-
czenistwo, cierpienie i ofiare Syna Bozego.
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Koto Gospodyn Wiejskich w Miejskiej Gorce

Swieconka

jajka kolorowe,
baranek z masta,
babka, mazurek,
kietbasa biala,

chleb, sdl, pieprz, chrzan,
midd, szynka, masto.
Sniadanie:

jajka, biala kietbasa,
zurek, szynka,

salatka jarzynowa,
chleb domowy,

éwikla z chrzanem,
baranek z masla,

masto wiejskie
mazurek, babka, sernik,
pasztet z krdlika,

sél, chrzan, pieprz.

Przepis na Chleb domow y

1 szklanka cieplej wody
1 szklanka mgki
Zytniej razowej

Y2 szkl. stonecznika

Y2 szkl. siemienia
Inianego

4 tyzki

platkéw owsianych

1 szklanka otrebéw
pszennych lub Zytnich
3 tyzeczki soli

1 L cieplej wody

so g drozdzy

1 kg pszennej mgki

Pr:ygotowan ie

Po dodaniu zakwasu cato$¢ wymieszac i odstawié na
2 godz. Przykry¢ ptétnem. Ciasto wlozy¢ do posma-
rowanych ttuszczem korytek lub do $redniej wielko-
$ci blaszki. Piec ok 80 min. w piekarniku rozgrza-
nym do 200°C. Po uplywie godziny posmarowa¢
ciasto woda i piec jeszcze 20 min.
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Koto Gospodyn Wiejskich w Niemarzynie

jajka,

baranek z masta,
chleb,

sol, pieprz,
chrzan,

szynka,

kietbasa biala,
babka,

pomaravicze.

jajka, baranek z masta,
chleb, sdl, pieprz,
chrzan, szynka,
kietbasy rézne, schab,
zurek z jajkiem

i bialg kietbasg,

salatki rézne,

sernik, mazurek, babka.

1/2 | $mietany 36%
1/4 tyzeczki soli

1 nieduza
marchew

Smietane bardzo dobrze schtodzi¢. Przela¢ do wysokiej miski. Dodaé
1/4 tyzeczki soli. Marchewke obrac i zetrze¢ na drobnej tarce. Wyci-
snaéprzez gaze sok z marchewki do $mietany tyle, aby §mietana miata
jasno kremowy kolor. Smietane ubija¢ tak dtugo, az bita $émietana roz-
dzieli si¢ na duze kawatki masta i ptynng maslanke. (ok. 5-10 minut)
Maslanke odla¢, do masta dola¢ bardzo zimng wodg i przez chwile je
wyrabiaé, ugniatajac jak ciasto. Wla¢ §wiezg, zimng wode i powtarzaé
czynno$¢. Masto zawingé w kawatek folii i nada¢ mu ksztalt trdycyjne-
go baranka wielkanocnego.
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Koto Gospodyn Wiejskich w Pepowie

jajka, szynka,
baranek z masta,
sdl, pieprz, wedliny,
kawatek miesa,

chleb.

sol, pieprz,

chleb, jajka,
szynka,

pieczen,

kietbasa, chrzan,
baranek z maslta,
satatka warzywna,
zurek zjajkiem,
babka wielkanocna,
mazurek,

sernik,

ajerkoniak.

6 zoltek

szklanka cukru
puszka mleka
skondensowanego
niestodzonego
torebka cukru
waniliowego
szklanka

spirytusu

Zmiksowac¢ zottka, cukier i cukier waniliowy na jed-
nolita mase. Nastepnie powoli dodawa¢ mleko, caly
czas miksujac. Potem bardzo powoli dolewa¢ spiry-
tus, caly czas mieszajac. Gotowy ajerkoniak przele-
wamy do karafki. Jest gotowy do picia, cho¢ dobrze,
aby postal tydzien lub dwa.
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Koto Gospodyn Wiejskich w Piaskach

Sniadanie:

zurek, biala kietbasa,
majonez, chrzan,
szynka wedzona,
szynka z sliwkg,
satatka warzywna,
babka zwykla,

babka majonezowa,
sernik, mazurek,

jajka gotowane

w tupinkach od cebuli,
w baskach od topoli
iw zielonym zycie,
chleb okrggly,

baranek z masta,

sol, pieprz, szynka,
chlebek,

mieso smazone

w ciescie nalesnikowym

Przepis na Salceson domowy

1/2 glowy wieprzowej
1 golonka o 1 kg
300 g skdrek
wieprzowych
zolgdek wieprzowy
lyzka ziaren pieprzu
ziela angielskiego

5 lisci laurowych

1 byzka kminku
glowka czosnku

2 cebule

2 1 bulionu

s6l, mielony pieprz
Przygotowanie

Zoladek zasypa¢ 2 lyzkami soli i odstawi¢ na kilka godzin. Nastepnie
wyptuka¢, zaszy¢ otwory, pozostawiajac tylko jeden, zala¢ czysta woda
i odstawi¢. Glowe, golonke po dokladnym umyciu wlozy¢ do duzego
garnka, doda¢ skorki, wla¢ bulion, doda¢ pieprz w ziarnach, cale ce-
bule i czosnek podzielony na zabki, ziele angielskie i liScie laurowe.
Gotowa¢ na malym ogniu do miekkosci (okoto 2 godzin). Wywar
przecedzi¢ przez sito, posoli¢ i odstawi¢ na bok. Mieso pokroi¢ w kost-
ke. Ugotowang cebule przetrze¢ przez sito, doda¢ do migsa, doprawié
zmielonym pieprzem, kminkiem i solg. Napelni¢ zotadek, wla¢ wywar,
zaszy¢ otwor. Nastepnie wlozy¢ do garnka, zala¢ woda i gotowaé na
malym ogniu ok. 90 minut. Wyja¢ z wody, odstawi¢ do wystygniecia.
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jajka, 1 szklanka mgki
S zynka, 1 szklanka c1.4klm
. 6 jajek
kzelbasa, 1 szklanka maki
migso S’Wl(liOn@, ziemniaczanej
1 pi Y szklanki oleju
sob, preprz, sok z cytryny
Chleb, 1 lyzka kakao
tyzeczki ki
baranek z masla, 2 bysecald proszu
; o pieczenia
pomarancze, Butka tarta
musztarda,

jajka czekoladowe.

Biatka zmiksowa¢ razem z cukrem i mieszajac, do-

j a j”(&l, szynka, da.wac }mlejno po jednynll ioltl?u.. Obie. mq.ki wy-
miesza¢ z proszkiem do pieczenia i porcjami doda-
chleb, baranek, wa¢ do ucieranej masy. Na konicu doda¢ olej i sok
kieibasa) z cytryny. Forme¢ przesmarowa¢ tluszczem i posy-
. a¢ bulka tartg. Wypelni¢ potows ciasta. Pozostat
Sur ek, p 3. Wyp p 2 3

cze$¢ wymieszac z kakaem i wla¢ do formy. Piec ok.
chrzan, 50 min. w temp. 180°C. Posypa¢ babke cukrem

bab a, mazur ek, pudrem lub pola¢ czekolada.

sernik
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Koto Gospodyn Wiejskich w Sielcu Nowym

Swieconka: Przepis na Ptysie

Ciasto:
100 g masta

jajka gotowane

w skorupach cebuli,
chleb, masto — baranek,
sol, pieprz,

szynka, kietbasa,

200 g mgki tortowej
szklanka wody

5 jajek

szezypta soli

babka, zajgczek Nadzienie:
> czekolady, 1/2 ls.'mietan?/'36%
. . cukier waniliowy
natka pietruszki, > byzki cukru pudru
bukszpan.
4 . . D I Y
Sniadanie: Przygotowanie
.. Ptysie: Masto z wodg i szczypta soli doprowadzi¢ do wrzenia w $red-
J a] ka’ SZ)/ nka’ niej wielkosci garnku. Szybkim ruchem wsypaé przesiang make do
biala kzelbasa, wrzatku i dalej gotowaé na malym ogniu, stale mieszajac. Gdy ciasto
we dzona kieltbas a, zacznie odstawac od brzegow garnka, zdja¢ z ognia i zostawi¢ na 5 min.
do przestudzenia. Stopniowo dodawac¢ lekko rozbeltane jaja, mieszajac
Chrzan) mikserem z fopatkami spiralnymi do uzyskania migkkiego i w miare
baranek z masta jednolitego ciasta. Piec do zrumienienia okofo 20 min. w temperaturze
babka, mazurek okolo 200°C.
7 ? Nadzienie: Schtodzong $mietane ubi¢ z cukrem waniliowym i cukrem
ser mk, tort. pudrem. Ptysie przetozy¢ bitg $mietang i posypa¢ cukrem pudrem.

NN
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Koto Gospodyn Wiejskich w Smogorzewie

jajka,

baranek z masta,
chleb, sol,
chrzan, pieprz,
kietbasa,

szynka,

baleron,

babka,

mazurek,

owoce: jablka.

kietbasa biala,

szynki domowe, Zurek.

froletowe jajka,
bazie z topoli
rézowe buraczki
baranek z masla,
pisanki,

babeczki.

Ciasto:

400 g mgki

pszennej

1 tyzka mgki
ziemniaczanej

6 zoltek

250 g margaryny
200 g cukru

1 tyzeczka

proszku do pieczenia
Krem:

1 Y5 kostki masla

2 zoltka, 1 jajko

100 g cukru

15 szklanki mleka

1 tyzka mgki pszennej

Ciasto: Margaryne utrze¢ z cukrem, doda¢ zéttka, make wy-
mieszang z proszkiem do pieczenia. Ciasto zagnies¢, rozdzie-
li¢ na dwie czesci i upiec na blaszce wylozonej pergaminem
w piekarniku, w temp. 180°C, na zloty kolor.

Krem: Mleko, make, zottka i cale jajko wymiesza¢ i gotowac
w kapieli wodnej, az zgestnieje, ciagle mieszajac. Masto utrze¢
i stopniowo dodawa¢ ugotowany budyn. Na koniec dodac¢ kil-
ka kropel oleju. Ciasto przelozy¢ masg. Wierzch polukrowac.
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Koto Gospodyn Wiejskich w Sobiatkowie

Swieconka: Przepis na Pszenne butki
jajka, kietbasa, 570 g mgki
p . pszennej
sol, pieprz, chrzam, v g dronds
szynka, chleb, swiezych
baranek z masta, 185 mlmleka
babk 85 g masta
cy tr)’ na, bavbka, 4 tyzeczki cukru
ozdoba koszyczka: 2 jajka

SOy bioedna
gryczpan, zonkile. 1 yzeczka soli

Sniadanie:

buleczki, zurek, salatka,

karkowka z sliwkg,

mazurek, sernik, Prz ygotowanie

udka z kurczaka Drozdze rozrobi¢ z cukrem i odrobing mleka. Do
faszerowane, miski wrzuci¢ pozostale sktadniki, doda¢ rozrobio-
ne drozdze i wyrobi¢ na gladkie ciasto. Odstawi¢

$08 czosnkowy ? na 1 godzing do wyrosnigcia. Po tym czasie ciasto

szynka gotowana, lekko wyrobic¢ i podzieli¢ na 12 czgéci. Z kazdej cze-
kielbasa bi aza) $ci uformowac ]?l,llk(;, polozy¢ na blac}}g i Rod przy-

I ki drobi kryciem zostawi¢ na 1 godz. do wyroéniecia. Przed
gaianciri arobrowe, wstawieniem do piekarnika posmarowa¢ jajkiem.

szynka w galarecie. Piec ok 15 min. w temp. 190°C.
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Koto Gospodyn Wiejskich w Sowach

baranek z masla, 8 jajel
SZyVLk&l, s Lyzek
.o majonezu
jajka, 2 lyzki
kietbasa biala, smietany 18%
, . zielony brokut
sol, pieprz, chrzan, cerypionck
Chleb) koperek
.1 b , )
babka drozdzowa. = natha pietruszki
¥ ¥ pieprz mielony
salatka
ziemmniaczana,

szynka gotowana,
mazurek, sernik,
zurek, jaskdlcze gniazda,

kurczak faszerowany,
S0s CZOSWkOW}’ ) Jajka ugotowaé na twardo, po czym obra¢ i poprzekrawaé na
SOS chrzanowy) ¢wiartki. Ugotowaé brokut, lekko solac. Majonez polaczy¢

z drobno posiekanym szczypiorkiem i koperkiem, doda¢
o $mietane, pieprz, tworzac sos. Pokroi¢ brokut i ulozy¢ z jajka-
]a]ka faszer owane. mi na salaterce. Sos nalozy¢ na jajka. Ozdobi¢ natky pietruszki.

sos szczypiorkowy,
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Koto Gospodyn Wiejskich w Wieszkowie

chleb,

sol,

pieprz,

baranek z masla,
szynka,

kiethasa,

jajka,

babeczki,

szynka wedzona,

4 jajka

500 g szynki
gotowanej

bulion

2 byzki zelatyny

2 0gdrki kiszone
groszek konserwowy
marchewka gotowana
natka pietruszki

1 czerwona papryka
4 tyzki majonezu

jajka, kietbasa biata,
Zurek b 1&%)/ ) Jajka ugotowaé na twardo, po czym obra¢ i po-
roladki z PiQCZﬂi’kani, przekrawaé na potéwki. Zelatyne rozpusci¢ w ma-

krokiety z kapustq i pieczarkami,

lej ilosci zimnego bulionu, pozostaly zagotowad,
mieszajgc. Szynke pocig¢ w plastry. Ogorek skroi¢

bigOS, salatka warzywna, w drobna kosteczke. Jajka pokrojone w ¢wiart-
chrzan, babka’ ki wstawi¢ do plaskiego naczynia, wla¢ bulion z

mazurki, sernik,
makowiec, owoce. zielong pietruszka.

groszkiem, marchewka i ogérkami. Utozy¢ papryke
i schtodzi¢ wlodéwce. Ozdobi¢ majonezem i $wieza,
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Festyn smakéw i obrzeddw

Projekt realizowany w ramach Lokalnej Strategii Rozwoju Lokalnej Grupy Dzialania
Goscinna Wielkopolska skierowany byt do funkcjonujgeych i kultywujacych lo-
kalne tradycje kulinarne két gospodyri wiejskich. Siegnelismy do whasnych tradycji
kulinarnych oraz produktéw lokalnych wykorzystywanych do przygotowywania
swigtecznych positkéw. Zalezalo nam na odtworzeniu unikalnego smaku i wielka-
nocnych potraw, a nawet catych zestawéw potraw, ktére przed laty goscity na na-

szych stotach. Pomoc wielkopolskich gospodyn ale tez i fachowcéw okazata sie bezcenna.
Marek Stach

Miejska Gorka 2012



