Zasmakuj Bieszczadow

Dziedzictwo kulinarne, kulturowe i przyrodnicze
Bieszczadow na przyktadzie Gminy Solina
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iszgc o dziedzictwie kulturowym Bieszczaddw, nie sposdb nie zaczg¢ od najwazniejsze-
Pgo obiektu w regionie, czyli Gminnego Muzeum Kultury Duchowej i Materialnej Boj-
kéw w Myczkowie. Muzeum prezentuje kulturowga réznorodnos¢ Bieszczaddw, gromadzi
przedmioty zwigzane z dawnym zyciem okolicznych wsi, dworéw oraz miasteczek. Utrwa-

la wiedze na temat zwyczajow, obrzeddw, tradycji i codziennej pracy ludzi minionej epoki.
Szczegolnie zas$ stara sie zachowac pamiec o Bojkach, dawnych mieszkancach Bieszczadéw,
ktorzy od przeszto pieciu stuleci wzbogacali barwny krajobraz etniczny tych ziem, a ktérych
historia zostata przerwana w potowie XX w. Po bieszczadzkich wioskach pozostaty tylko nie-
liczne slady ich bytnosci i zacierajace sie juz wspomnienia.

Pozostatosci bojkowskiej chyzy w Bereznicy Wyznej. Tylko widoki pozostajg niezmienne.
Fot. R. Celinski

srod zachowanych eksponatéw w Muzeum znajdujg sie dawne sprzety rolnicze
W I domowe, wyroby rzemiosta ludowego, meble, naczynia i tradycyjne tkaniny. Sg to
gtéwnie wyroby rekodzielnicze, ktére swiadczg o kunszcie, umiejetnosciach i wykorzystaniu
srodowiska naturalnego do zaspokojenia potrzeb bytowych i estetycznych dawnych miesz-
kancow wsi. Eksponaty pochodzg z okresu od konca XIX w. do pofowy XX w.

Ekspozycja w Gminnym Muzeum Kultury Duchowej i Materialnej Bojkéw w Myczkowie.
Fot. K. Ulanowski



enny zbiér muzealibw Gminnego Muzeum Kultury Duchowej i Materialne] Bojkéw posréd catego dziedzictwa materialnego, ktére zgromadzone zostato w Gminnym Mu-

w Myczkowie stanowig unikatowe stroje ludowe. Sg to zaréwno stroje codzienne, wy- zeum Kultury Duchowej i Materialnej Bojkéw w Myczkowie, jeden przedmiot jest wy-
konane recznie z ptétna Inianego lub konopnego, jak i tez odswietne, zdobione pieknym jatkowy i przykuwa szczegdlng uwage zwiedzajgcych. Prezentujgc dziedzictwo kulinarne
haftem krzyzykowym. Bieszczadow, nie sposéb przejs¢ obojetnie wtasnie obok zaren. Urzadzenie to przeznaczo-

ne byto do recznego mielenia zboza i sktadato sie z dwdch kamieni, z ktérych jeden byt ru-
chomy wzgledem drugiego. Préba wprowadzenia tego urzagdzenia w ruch uswiadamia, jak
wielki trud towarzyszyt przetworzeniu ziarna na make, z ktérej powstawat potem chleb oraz
wiele innych potraw.

o

Ekspozycja strojéw ludowych w Gminnym Muzeum Kultury Duchowej i Materialnej Bojkéw w Myczkowie.
Fot. K. Ulanowski

Fot. Urzad Gminy Solina




otrawy przyrzadzano najczesciej na takich piecach kuchennych opalanych drewnem,
Pjak ten prezentowany w Gminnym Muzeum Kultury Duchowej i Materialnej Bojkow
w Myczkowie. Oprécz funkgji przygotowywania potraw, piec byt czesto centralnym miej-
scem domu. Jako ze stanowit jedyne Zrédto ogrzewania, jego ciepto gromadzito wokot ro-

dzine i sgsiadow.

Dziedzictwo kulinarne
| kultywowanie tradycji

Fot. Urzad Gminy Solina




owigc o dziedzictwie kulinarnym, trzeba zaznaczy¢, ze Bieszczady to ziemia, ktéra
M nie rozpieszczata swoich mieszkancéw obfitoscig ptodéw. Nie najlepsza jakosciowo
ziemia i surowy, gorski klimat, powodowaty, ze czesto pod strzechy chyz zagladat gtéd,
zwtaszcza na przednéwku. Dodatkowo przechodzace liczne wojny i najazdy pustoszyty, ra-
bowaty i tak juz bardzo ubogie gérskie wioski. Bardzo czesto ludzie musieli szuka¢ pozy-
wienia w lesie i na tgkach, stad w menu temkéw czy Bojkéw czesto pojawiaty sie grzyby,
orzechy laskowe czy jagody, a nawet pokrzywa czy wrecz lebioda, dzieki ktérym udawato
sie przetrwac najtrudniejsze okresy nieurodzaju czy wojny. Oczywiscie do podstawowych
surowcow, z ktorych wykonywano potrawy, nalezato mleko krowie, kozie czy owcze, z kto-
rego robiono sery i masfo. W oparciu o nie wymyslano przerézne positki, mieszajac je ze
wszystkim, co sie dato — pisze Robert Bankosz w opracowaniu pt. ,Potrawy bieszczadzkie

polsko-ukrainskiego pogranicza”.

Fot. ze zbiorow Gminnego Muzeum Kultury Duchowej i Materialnej Bojkéw w Myczkowie

Obecnie stare potrawy trzymajq sie mocno jako kulinarne dziedzictwo regionu. Kultywo-
wane sg tradycje starej kuchni bieszczadzkiej. Tutaj nadal przygotowuje sie z lokalnych pro-
duktéw, miedzy innymi takie potrawy, jak: gotabki z tartymi ziemniakami, pierogi pieczone,
maczanka, ziemniaczane pierogi okraszone tzw. sktadanym serem czy tez stolniki, proziaki

pieczone na plycie kuchennej opalanej drewnem. Na Swieta Zmartwychwstania Panskiego
pieczona jest paska wielkanocna oraz kultywowane sg inne Swigteczne obrzedy i tradycje.

Dziafajgce w Gminie Solina Kota Gospodyn Wiejskich, jak réwniez indywidualne gospody-
nie prowadzgce gospodarstwa agroturystyczne oraz zagrody edukacyjne zdobywajg nagro-
dy w prestizowych konkursach kulinarnych, takich jak Nasze Kulinarne Dziedzictwo — Smaki
Regionoéw, Targi zywnosci tradycyjnej — Festiwal Podkarpackich Smakéw w Gérnie czy tez
Targi Turystyki, Les$nictwa i Produktu Lokalnego — Agrobieszczady odbywajgce sie w Lesku.

Festiwal KGW ,,Polska od kuchni” na Galicyjskim Rynku w Muzeum Budownictwa Ludowego w Sanoku, 2021 r.
Zdjecie wtasne KGW

Niezliczone dania kuchni regionalnej, lokalne sery, ciasta, soki, syropy ziotowe przygoto-
wywane przez KGW czekajg na turystdw podczas organizowanych festynéw i jarmarkow.
Na co dzien natomiast potrawy bieszczadzkiej kuchni serwowane sg w restauracjach, karcz-
mach, barach i agroturystykach oraz innych obiektach gastronomicznych. Niektére z nich

wpisane sg nawet w Podkarpacki Szlak Kulinarny.




Bogactwo naturalne dzisiejszych Bieszczadow

kuchni kolejnych pokolen obecnych mieszkancow tych ziem utrwalajg sie rowniez
W nowe potrawy. Przyzagrodowe hodowle krolikow czy drobiu dajg dobrej jakosci mie-
so i jajka wykorzystywane do przyrzadzania lokalnych potraw. Bieszczadzkie krowy dalej
daja najlepsze mleko, gdyz sg wypasane na licznie wystepujacych naturalnie tgkach i pa-
stwiskach petnych ekologicznych traw, dobroczynnych kwiatéw i ziét. Cenione sg nadal dary
bieszczadzkich laséw, tak i zagrodowych sadow. Le$ne owoce, grzyby, ziofa, juz nie z powo-
du gfodu, ale dla ich wyjatkowych waloréw smakowych. Ziemia, choc¢ ciezka i staba, daje
mniejsze, ale bardziej wartosciowe plony. Warzywa uprawiane w czystym ekologicznie te-
renie, na niewyjatowionych produkcyjnie gruntach rolnych, odznaczajg sie wiekszg gesto-
$cig odzywczg i lepszym smakiem. Obfitos¢ kwitngcej roslinnosci i nieskazone srodowisko to
rowniez gwarancja dobrego miodu, ktéry tutaj od lat jest pozyskiwany przez miejscowych
pszczelarzy. Bieszczady sg takze jednym z ostatnich miejsc w Europie, gdzie wcigz wyste-
puje prawdziwe, ciemne niebo. Niewielkie zanieczyszczenie sztucznym Swiattem powodu-
je, ze przy sprzyjajacych warunkach pogodowych, w nocy, mozna tutaj zobaczy¢ nawet sie-

dem tysiecy gwiazd. Dla poréwnania, na nocnym niebie w duzym miescie nie znajdziemy
ich wiecej niz kilkaset.

Bieszczady to bogactwo fauny i flory, czysta woda oraz powietrze dajgce specyficzny kli-
mat. Dobre, zdrowe jedzenie, a takze walory krajobrazowe i liczne zasoby kulturowe. Wszyst-
ko to sprawia, Drogi Czytelniku, ze musisz razem z nami ZASMAKOWAC BIESZCZADOW.

Stado gesi na wolnym wybiegu, Bereznica Wyzna.
Fot. R. CeliAski

Wypas krow na bieszczadzkim, niczym nieskazonym pastwisku, Wola Matiaszowa. Bedg potrawy z jajkami od szczesliwych kur, Bereznica Wyzna.
Zdjecie wtasne KGW Fot. R. Celinski




Dary bieszczadzkich lasow, tak i sadow

Warzywa z przydomowych grzadek, cho¢ nie naj-
piekniejsze, za to najsmaczniejsze.
Zdjecie wtasne KGW

.Zawotoka"” na bieszczadzkiej ziemi. .Zasiali gorale owies”, bo pszenica na tej ziemi nie urosdnie.
Zdjecie wtasne KGW Zdjecie wtasne KGW Fot. Nadlesnictwo Baligréd Fot. Nadlesnictwo Baligréd




Ws’réd bardzo wielu waloréw krajobrazowych Bieszczadéw na uwage zastuguja piek-
ne lasy, w ktoérych tetni zycie. To tu swéj dom majq zubry, niedzwiedzie, jelenie — naj-
wieksi mieszkancy bieszczadzkich lasow.
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Fot. Nadle$nictwo Baligrod Fot. Nadle$nictwo Baligrod Fot. Nadlesnictwo Baligréd




Mieszkancy bieszczadzkich laséw.
Fot. R. CeliAski
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Stado zubréw pasgcych sie pod lasem w Bereznicy Wyznej.

NiedZzwiedzie.
Fot. Nadlesnictwo Baligréd

Mieszkancy bieszczadzkich laséw.
Fot. Nadlesnictwo Baligréd

Jelen.




Kulinarna i krajobrazowa
nodroz po Gminie Solina.

Przepisy Gospodyn wiejskich na dania
kuchni regionalnej

Gdzie$ w bieszczadzkich lasach dymia jeszcze retorty do wypatu wegla drzewnego.
Fot. Nadlesnictwo Baligréd




Park dworski, Berezka.
Fot. K. Ulanowski

Park dworski, Berezka.
Fot. K. Ulanowski

KGW BEREZKA

Fuczki/placki z kiszonej kapusty serwowane
Z sosem czosnkowym

Sktadniki na ciasto:

* 1 kg kapusty kiszonej * s0l, pieprz

* 100 g cebuli * 0,5 | oleju do smazenia
* 200 g maki * 50 g boczku

* 5 jajek * natka pietruszki
Wykonanie:

Kapuste kiszong optukujemy pod biezgcg woda, cedzimy i kroimy drobno.

Cebule obieramy i kroimy w kostke na drobno, podobnie jak i boczek oraz pietruszke, a na-
stepnie wsypujemy do naczynia.

Dodajemy jajka, make, dolewamy troche wody, przyprawiamy solg i pieprzem.

Chochelkg nabieramy i ktadziemy na rozgrzang patelnie z olejem, smazymy bardzo powoli
do zarumienienia.

Ruiny cerkwi w Berezce.
Fot. K. Ulanowski

SOS CZOSNKOWY:

Sktadniki:

* 2 zabki czosnku * 100 g twarogu

* 100 ml jogurtu naturalnego * sol, pieprz

* 100 ml smietany kwasnej 18% * ziota prowansalskie
Wykonanie:

Czosnek obieramy z tupin, kroimy w plasterki
do naczynia.

Dodajemy pozostate sktadniki i miksujemy blen-
derem do uzyskania jednolitej konsystencji.
Doprawiamy solg i pieprzem.

Po usmazeniu plackéw uktadamy na talerzu na
przemian z sosem czosnkowym, dekorujemy
natkg pietruszki.

Zdjecie wtasne KGW




KGW BEREZKA

Krem o0 smaku pieczonego ziemniaka
Z ogniska

Sktadniki:

* 10 szt. ziemniakow * 50 g boczku
* 100 g cebuli * koperek

* 0,2 | kwasnej smietany 18% ° wigzka siana
* soél, pieprz

Wykonanie:

Umyte ziemniaki osuszamy z wody, zawijamy w folie i wrzucamy do ogniska lub rozzarzo-
nego wegla drzewnego. Do garnka wktadamy wigzke siana i podpalamy do % spalonego
siana, wlewamy ok. 2 | wody i przykrywamy pokrywka.

Obieramy cebule i kroimy w drobng kostke razem z boczkiem. W rozgrzanym garnku smazy-
my boczek z matg iloscig oleju ok. 5 minut, po czym dodajemy cebule i smazymy ok. 5 minut.
Odktadamy na bok.

Wyciggamy ziemniaki z ogniska. Migzsz ze srodka dodajemy do garnka, a fupiny do pod-
palonego siana, gotujemy tupiny ok. 5 minut. Nastepnie przecedzamy wywar do garnka
z boczkiem i miksujemy blenderem z resztg sktadnikéw, przyprawiamy solg i pieprzem, de-
korujemy koperkiem.

Zdjecie wtasne KGW

KGW BEREZKA

Pudding z kaszy manny podawany z malinami

Sktadniki:
* 11 mleka * 50 g cukru
* 10 dag kaszy manny * 1 cytryna

* 1 op. cukru wanilinowego * maliny (wg uznania)

Wykonanie:

Mleko ugotowad w garnku, doda¢ kasze manne i caty czas mieszajac, gotowac ok. 5 minut.
Skorke z cytryny zetrze¢ na tarce. Dodac do kaszy manny z pozostatymi sktadnikami. Wy-
mieszac i udekorowac na przemian z malinami.

Zdjecie wtasne KGW




Letnisko Bereznica Wyzna, ostoja ciszy i spokoju.
Fot. R. Celinski

Widok z Bereznicy Wyznej na potfoniny.
Fot. R. Celinski

Whnetrze zabytkowego kosciota w Bereznicy Wyznej.
Fot. t. Barzowski

KGW BEREZNICA WYZNA

Paska drozdzowa wielkanocna

Wypiek w charakterze lekko stodkiej butki. Wielka, delikatna, puszysta, zétto-jajeczna. Wy-
piekana w wysokim garnku ozdobiona charakterystycznym warkoczem i posypana suchym

makiem.

Sktadniki:

* 1 kg maki * masto * wanilia
* 10 dkg drozdzy * jajka ° cynamon
* 4 tyzki cukru * sol

* letnie mleko * opcjonalnie bakalie

f CIEKAWOSTKA:

Paska wypiekana w naszym regionie w okresie Swigt Wielkanocnych jako tradycyjny $wigteczny
wypiek na stole, bez ktérego nie byto sniadania wielkanocnego. Pieczona byta w piecu chlebo-
wym w wysokim garnku, co miato wielkie znaczenie. Zdarzaty sie przypadki, ze jezeli paska za
bardzo wyrosta i nie mozna jej byto wyciggna¢ z pieca chlebowego, raczej rozbierano piec, zeby
nie uszkodzi¢ wypieku, gdyz to by wrézyto nieszczescie. Wielkos¢ paski Swiadczyta o zamoznosci
gospodarza. Paska, jako wielki bochen, uprzednio wedfug zwyczaju zaniesiona byta w chuscie czy
tez pfachcie do kosciota i w Wielkg Sobote poswiecona. KGW w Bereznicy Wyznej zdobyto za paske
drozdzowg wielkanocng | nagrode w konkursie ,,Nasze Kulinarne Dziedzictwo — Smaki Regiondw”.

Fot. R. Celinski




KGW BEREZNICA WYZNA

Bereznickie gotabki ziemniaczane

Sktadniki:
* 1 duza gtéwka biatej kapusty * sol, pieprz
* 2 kg ziemniakdéw (maczystych) * lis¢ laurowy

e 1-2 tyzki grysiku

Na okrase wersja 1: stonina, cebula, przyprawy
Na okrase wersja 2: wiejska, stodka $émietana, cebula, masto

Wykonanie:
Kapuste sparzy¢, oddzieli¢ liscie. Ziemniaki zetrze¢ na tarce o drobnych oczkach, dodac sdl,
pieprz i grysik. Farsz po wymieszaniu naktadac na liscie kapusty i ostroznie zawija¢ (farsz ma
luzng konsystencje).

Gotabki utozy¢ w emaliowanym garnku,

zala¢ wodg, dodacd przyprawy i przy-
kry¢ pozostatymi lis¢mi kapusty.
Dusi¢ bardzo powoli.

Na okrase do gotgbkéw: stoni-
ne pokroi¢ w kostke i wytopic
ttuszcz. Dodac pokrojong drob-
no cebulke i podsmazac¢ powoli
na zfocisty kolor, lub: podsmazy¢
cebulke na masdle, zala¢ prawdziwag,

wiejska smietang i zagotowac. Fot. R. Celifiski

KCIEKAWOSTKA:

Bereznickie gotgbki ziemniaczane swdj niepowtarzalny smak zawdzieczajg uzyciu lokalnych pro-
duktéw oraz gotowaniu na ptycie kuchennej opalanej drewnem. Jednak to, co najwazniejsze, to
dla uzyskania niepowtarzalnego smaku, a takze by uniknag¢ przypalenia potrawy, na spodzie garnka
uktada sie pewne, sekretne... cos. J

KGW BEREZNICA WYZNA

Pierogi ziemniaczane

Sktadniki na ciasto: Sktadniki na farsz:

¢ 2 szklanki maki pszennej * 1 kg ziemniakow
* 34 szklanki gorgcej wody * 2 cebule
* /atyzeczki soli * 1 tyzka oleju
* 1 tyzka oleju rzepakowego * 3 tyzki masta

* s0l, pieprz
Wykonanie:

Ziemniaki obieramy i gotujemy do miekkosci. Po wystudzeniu ubijamy na puree.

Cebule siekamy i smazymy 3 minuty na rozgrzanym ttuszczu. Doprawiamy solg, pieprzem
I faczymy z ziemniakami.

Sktadniki na ciasto mieszamy w misce i zagniatamy, wyktadamy na stolnice i jesli bedzie zbyt
lepigce, mozemy podsypac maka.

Ciasto cienko rozwatkowujemy, a nastepnie wycinamy krazki. Na kazdym uktadamy farsz
i zlepiamy. Gotujemy w lekko osolonej wodzie ok. 3 minuty od wyptyniecia.

Pierogi ziemniaczane swietnie smakujg z serem sktadanym (patrz: KGW Bukowiec ,Ser
z beczki”, s. 40).

Fot. R. Celinski



KGW BEREZNICA WYZNA

Pierogi z majowa pokrzywa

Przygotowac ciasto i farsz jak na pierogi ruskie, do farszu dodac sporg gars¢ posiekanych
I przesmazonych mtodych lisci pokrzywy.

Sktadniki na ciasto:
¢ 2 szklanki maki pszennej * /atyzeczki soli
* 34 szklanki gorgcej wody * 1 tyzka oleju rzepakowego

Sktadniki na farsz:

* 0,5 kg ziemniakéw * 1 cebula
* 0,3 kg twarogu * 1 tyzka oleju
* duza gars¢ mfodych listkow majowej po- ¢ 2 tyzki masta
krzywy * sol, pieprz, pieprz ziotowy
Wykonanie:

Ziemniaki obrac¢ i ugotowac do miekkosci. Po wystudzeniu ubi¢ na puree. Cebule posiekac
I smazy¢ przez 3 minuty na rozgrzanym oleju. Wystudzong cebule wymieszac¢ z ubitymi
ziemniakami i rozgniecionym twarogiem. Liscie pokrzywy posiekac i usmazy¢ na masle, do-
dac do farszu. Doprawic¢ do smaku solg, pieprzem i pieprzem ziotowym.

Sktadniki na ciasto wymiesza¢ w misce i zagnie$¢ ciasto. Jesdli ciasto bedzie zbyt lepigce,
mozna podsypac maka. Cienko rozwatkowac, a nastepnie wycinac krazki. Na kazdy natozyc
farsz i zlepia¢. Gotowac
w lekko osolonej wodzie
ok. 3 minuty od wyptynie-
cia. Podawac¢ z podsmazo-
ng cebulka.

Fot. R. Celinski

KGW BEREZNICA WYZNA

Proziaki z mastem czosnkowym

Sktadniki:

* 0,5 kg maki pszennej typu 450 lub 500 * 1 tyzeczka sody oczyszczonej
* 200 ml maslanki lub kefiru * 0,5 tyzki soli

Wykonanie:

Make z sodg i solg przesia¢ na stolnice. Nastepnie zrobi¢ wgtebienie i dodac¢ pozostate
sktadniki. Lekko przesieka¢ nozem, zgarniajgc make do srodka (aby maslanka sie nie rozla-
ta). Wyrobic ciasto, w miare potrzeby podsypujac maka, aby sie nie przykleito do stolnicy.
Rozwatkowad ciasto na grubos¢ ok. 0,5 cm, wykroic¢ kétka (np. szklanka), przykry¢ czysta
Sciereczkg i zostawi¢ na 30 minut.

Piec na suchej patelni. Podawac z mastem utartym z czosnkiem (najlepiej niedzwiedzim)
i solg.

Tradycyjnie proziaki wypiekane sg jeszcze na blasze kuchni opalanej drewnem.

Fot. R. Celinski




KGW BEREZNICA WYZNA

Rydze kiszone

Swiezo zebrane grzyby — rydze — oczysci¢, wyptukac i obgotowad w wodzie z dodatkiem
octu, by nie Sciemniaty.

Rydze odsgczy¢ z wody i wystudzi¢. Cebule
pokroi¢ w plastry.

W kamiennym garnku uktada¢ warstwa-
mi rydze, pokrojong cebule i przesypywac
grubg solg. Po zapetnieniu kamiennego
garnka, ucisnag¢ i obcigzy¢ zawartos¢, by
do $rodka nie dostawato sie powietrze. Po
kilku dniach kiszenia odstawi¢ w chtodne

miejsce. §
Fot. R. Celinski

/ CIEKAWOSTKA:

Kiszenie grzybdéw jest najstarszg formg
ich konserwacji. Rydze kiszone majg
specyficzny smak i zapach same w so-
bie. Jeszcze bardziej wyraziste stawaty
sie, kiedy smazono je w wiejskiej Smie-
tanie i polewano takim sosem ugoto-

wane ziemniaki. J

Rudy, rudy rydz...
Zdjecie wtasne KGW

KGW BEREZNICA WYZNA

Syrop z brzeziny

Sktadniki:

* mtode liscie brzozy pozyskiwane z naturalnego stonecznego stanowiska — ze skrajow
miejscowych laséw

* woda zrédlana z wiejskiego ujecia gtebinowego

* cukier

* sok z cytryny

Wykonanie:
Ze stonecznego stanowiska, ze skraju la-

sow w okresie od kwietnia do czerwca
zbierane sg zdrowe liscie brzozy z mtodych
brzdzek (same przyrosty). Liscie po umyciu
sg krojone i nastepnie zalewane wrzgcg
woda, tyle by przykryta liscie.

Trzymane w cieple, w garnku pod przykry-
ciem przez jeden dzien do naciggniecia.
Nastepnie liscie sg wygniatane do wody,
w ktdrej sie moczyty, i wyrzucane.
Otrzymany esencjonalny wywar jest pod-
grzewany i dodawany cukier oraz sok
z cytryny do zakwaszenia syropu i jego
konserwacji. Po doprowadzeniu do lekkie-
go zagotowania syrop rozlewany jest do
butelek i delikatnie pasteryzowany, tak by : r colincki
nie stracit cennych wtasciwosci.

CIEKAWOSTKA:

Na wsiach ludnos¢ od dawna wykorzystuje brzoze, w tym jej gatazki na miotty, a majowe liscie
i sok do celéw leczniczych m.in. przy stanach zapalnych i wzmacniajgco. (A. Szary ,Tajemnice
bieszczadzkich zidt wezoraj i dzis”).




KGW BEREZNICA WYZNA

Zawijaniec z horbu

Drozdzowy, wytrawny placek zwiniety w rulon z duzg iloscig farszu z dziczyzny, lekko pi-
kantny i aromatyczny.

Sktadniki:

° mieso z dziczyzny

jako dodatki smakowe:

* zakiszona kapusta z pola

* kasza owsiana

° ttuszcz

* przyprawy, w tym okoliczne ziota

Sktadniki na ciasto:

* maka razowa

i

Zawijaniec z horbu. Targi Turystyki, Lesnictwa * jajka wiejskie
i Produktu Lokalnego Agrobieszczady 2021. e drozdze
Zdjecie wtasne KGW
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Widok na Bukowiec.
Fot. K. N6zka

Nalewka z gtogu

Lecznicza nalewka o tagodnym smaku i owocowo-zioto-
wym zapachu. Kolor czerwonawo-stomkowy.

Sktadniki:

* czerwone, kuliste, maczyste owoce gtogu zbierane w paz-
dzierniku/listopadzie z miejscowych, naturalnych siedlisk,

t. z zarastajacych fak i pastwisk, jak rowniez z obrzezy

lasow Nalewka z gtogu. Targi Turystyki,
. Lesnictwa i Produktu Lokalnego
syrop cukrowy Agrobieszczady 2021.
* alkohol Zdjecie wtasne KGW




KGW BUKOWIEC KGW BUKOWIEC

Sernik wiejski Ser podpuszczkowy z nuta leSng

Sktadniki: Ser typu bundz przygotowywany na bazie dobrej jakosci mleka od kréw wypasanych na
* 1,5 kg wiejskiego twarogu dobrej jakosci ¢ 1 kostka masta bieszczadzkich, ekologicznych pastwiskach z dodatkiem czosnku niedzwiedziego.
* 40 dkg cukru * 10 jajek
* 1 op. cukru wanilinowego * 2 op. budyniu $mietankowego /(IEKAWOSTKA:

. . W pieknej bieszczadzkiej miejscowosci
Wykoname- Bukowiec funkcjonuje réwniez Zagro-

da edukacyjna, gdzie prowadzone sg
warsztaty z serowarstwa. Uczestnicy po-
zyskujg wiedze m.in. o wyrobach, ktére
otrzymaty pierwsze nagrody w konkur-
sach ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo
— Smaki Regiondéw" oraz otrzymaty ogdl-
nopolskie nagrody Targéw Spozywczych
i Gastronomii Polagra Food ,Perta 20...”
w Poznaniu, czyli najbardziej prestizo-
wej imprezy wystawienniczo-handlowej
w Polsce, zwigzanej z produktami zyw-

nosciowymi i gastronomia. J

Z6ttka utrzed z cukrem, doda¢ zmielony ser twarogowy i dobrze wymiesza¢, mozna wcisnaé
sok z cytryny. Na koniec dodac ubitg piane z biatek, delikatnie wymieszac¢ z masg serowa.
Z kruchego ciasta zrobic spdd, na ktéry rozsmarowac warstwe powidet z czerwonych owo-
cow. Wytozy¢ mase serowq.

Piec w temp. 200 st. C przez 60 minut.

Fot. z archiwum P. Bozeny Wista
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Ser podpuszczkowy
Z bieszczadzkimi ziotami

Ser typu bundz przygotowywany na bazie dobrej jakosci mleka od kréow wypasanych na
bieszczadzkich, ekologicznych pastwiskach z dodatkiem zi6t bieszczadzkich.

Fot. R. Celinski




KGW BUKOWIEC

Ser z beczki

Receptura pochodzi z czaséw, gdy nie
byto jeszcze loddwek. Ser twarogowy,

bardzo dobrze odcisniety z serwatki, po-
sypywany solg i wkftadany do beczki albo
glinianego garnka. Zalewany mastem
I obcigzany, tak jak przy kiszeniu kapusty.
Stawiany w chfodnym miejscu. W niekto-

rych bieszczadzkich miejscowosciach ser

nazywany jest ,sktadanym”, gdyz gospo-
dynie skfadaty do glinianego garnka nie-

T
zagospodarowane nadwyzki sera i masta, :&L
na przemian zasypujac kazda warstwe

-’?:_
solg. Najlepiej jak ser dojrzewa przez pof ( A "'
roku. Ser doskonale smakuje jako omasta .}",g.\'
np. do pierogéw z ziemniakami. Fot. R. Celifski
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Napoj bojkowski

Jest to napitek doskonale gaszacy pragnienie. W smaku jest winny i rzeski. Robiono go

Zabytkowa Swigtynia w Gérzance.
Fot. R. Celinski

z zyta, zakwasu, wody, soli, czosnku, kopru i obierkéw z ogorkéw.

KCIEKAWOSTKA:

W minionych czasach, z powodu biedy, wykorzystywano wszystko, co nadawato sie do wykorzy-
stania (np. obierki z ogérkéw). W obecnych czasach dobrobytu tony zywnosci ladujg na smietni-
kach, stad staje sie popularny styl ,,zero waste” juz nie z powodu biedy, ale z powodu ochrony

srodowiska.
Koto Gospodyn Wiejskich zacheca do przyrzadzania tego smacznego i zdrowego dla naszych jelit
napoju, zamiast sztucznie barwionych i aromatyzowanych napojéw gazowanych. /




GORZANKA

Watrobka z dziczyzny w Smietanie

Sktadniki:

* watroba z dziczyzny * ttuszcz

* wiejska Smietana ° przyprawy
¢ cebula

Wykonanie:

Watrobe pokroi¢ w plastry, obsmazy¢ krotko na ttuszczu, zdjgc¢ z patelni.
Podsmazy¢ cebule, zala¢ Smietang, doprawic¢ do smaku.
Do $mietanowego sosu wiozy¢ podsmazong watrébke, krétko poddusic.

Fot. R. Celihski

GORZANKA

Zawijaniki

Zagnie$¢ ciasto drozdzowe jak na strucle makowa.
Gdy wyrosnie, rozwatkowac na placek. Dla smaku natozy¢ co jest w domu, moze by¢ dzem,
kakao itp. Zwing¢ w rulon i upiec.
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Suszki

Namoczy¢ na noc suszone, miejscowe owoce: jabtka, sliwki, gruszki. Ugotowac kompot.

CIEKAWOSTKA:

Kompot gotowano nie tylko na wigilie, ale réwniez w zniwa do picia przy pracy w polu. Wyko-
rzystywano owoce ususzone jesienig. Zebrane owoce suszono w piecu chlebowym po upieczeniu
chleba czy w bratrurze, nic nie mogto sie zmarnowac.

Fot. R. Celinski




Zapora w Myczkowcach.
Fot. A. Rokosz

KGW MYCZKOWCE

Chleb na zakwasie zytnim

Sktadniki:

* 4 tyzki zakwasu zytniego

* 30 dag maki zytniej

* 400 ml przegotowanej zimnej wody

Wykonanie:

Sktadniki mieszamy drewniang tyzka, odstawiamy na
12 godzin w temperaturze pokojowej.

Na drugi dzien dodajemy 2 kg maki chlebowej pszen-
nej, 2 tyzki soli, ok. 1,5 | cieptej przegotowane] wody
oraz 5 dag drozdzy. Mozna dodac¢ wedle uznania nasio-

na (dynia, stonecznik, siemie Iniane). Wyrabiamy ciasto

do momentu, az ciasto nie bedzie sie klei¢ do rak.
Chleb formujemy w kekséwce (porcja na 3 chleby). Pie-
karnik nagrzewamy do temp. 210 st. C i pieczemy go-

dzine. Zdjecie wiasne KGW

Knysze

Ciasto jak na chleb. Postepujemy doktadnie tak samo jak
przy ciescie chlebowym.

Po wyrosnieciu ciasto dzielimy na mniejsze czesci i w re-
kach formujemy placek. Naktadamy farsz, formujemy
duzego pieroga.

Piec w piekarniku nagrzanym do temp. 200 st. C przez
ok. 40 minut.

Farsz mozna zrobi¢ wedtug uznania, np. farsz z kaszy

gryczanej ze skwarkami. Zdjecie wiasne KGW




KGW MYCZKOWCE

Smalec domowy ze skwarkami

Sktadniki:
* 2 kg stoniny

* 1 kg podgardla
* 2 duze cebule
* czosnek, sol, pieprz do smaku

Wykonanie:

Stonine i podgardle mielimy w maszynce do miesa na grubych sitach. Stawiamy na piec do
wytopienia, pod koniec dodajemy pokrojong w kostke cebule i wszystko razem smazymy,
doprawiamy solg, czosnkiem i pieprzem do smaku.

Gminne Muzeum Kultury Duchowej i Materialnej Bojkéw w Myczkowie.
Fot. K. Ulanowski

~Muzeum swoje powstanie zawdziecza staraniom Stanistawa Drozda, historyka i pasjonata kul-
tury ludowej Bieszczadéw. Gminne Muzeum Kultury Duchowej i Materialnej Bojkéw w Myczkowie
prezentuje kulturowa réznorodnos¢ Bieszczadow, gromadzi przedmioty zwigzane z dawnym zy-
ciem okolicznych wsi, dworéw oraz miasteczek. Utrwala wiedze na temat zwyczajoéw, obrzeddw,
tradycji i codziennej pracy ludzi minionej epoki. Szczegdlnie za$ stara sie zachowad pamiec o Boj-
kach, dawnych mieszkancach Bieszczaddw, ktérzy od przeszto pieciu stuleci wzbogacali barwny
krajobraz etniczny tych ziem, a ktérych historia zostata przerwana w potowie XX w. Pozostaty po
nich tylko nieliczne slady ich bytnosci i zacierajace sie juz wspomnienia.

Znaczng cze$¢ zbiorow Muzeum, prezentowanych na ekspozycjach, stanowig dawne sprzety
rolnicze i domowe, wyroby rzemiosta ludowego, meble, naczynia i tradycyjne tkaniny. Sg to gtéw-
nie wyroby rekodzielnicze, ktére Swiadczg o kunszcie, umiejetnosciach i wykorzystaniu srodowiska
naturalnego do zaspokojenia potrzeb bytowych i estetycznych dawnych mieszkancéw wsi. Eks-
ponaty pochodzg z okresu od konca XIX w. do potowy XX w., a niektére uzywane byty jeszcze
kilkanascie lat temu.

Cenny zbiér muzealiéw stanowig unikatowe stroje ludowe. Sg to zaréwno stroje codzienne,
wykonane recznie z ptétna Inianego lub konopnego, jak i tez odswietne, zdobione pieknym haftem
krzyzykowym. W zbiorach Muzeum znajduja sie zabytki sakralne i przedmioty kultu religijnego.
Sa to naczynia liturgiczne z dawnych cerkwi, tabernakula, fragmenty ikonostasu, krzyze. Ciekawy
zbioér stanowi kolekcja oleodrukdw.

Muzeum gromadzi réwniez zbiory archiwalne: rekopisy, dokumenty, fotografie, przekazy
I wspomnienia zarejestrowane na tasmach magnetofonowych.

W Muzeum znajduja sie tez nieliczne pamiatki rodzinne po dawnych mieszkancach okolicznych
dworow” — cytat za: www.muzeumbojkow.pl zaktadka O Nas.

Fot. R. Celinski




KGW MYCZKOW

Na stronie Muzeum mozna znalez¢ réwniez opisy obrzeddéw, zwyczajéw i tradycji pod-
karpackich. Przytoczymy jeden z nich:

.Korowaj to pieczywo tzw. obrzedowe, rodzaj kotacza lub ciasta drozdzowego, bogato
zdobiony wbitymi w srodek gatagzkami, wstazkami, kwiatami z bibuty. Znany we wszystkich
kulturach stowianskich, w Polsce: na LubelszczyZnie, Podlasiu, SuwalszczyZnie i czeSciowo
na Mazowszu. Pieczenie korowaja byto odrebng, wazng czescig obrzedu weselnego, zajmo-
waty sie tym wybrane gospodynie, zazwyczaj te najbardziej szanowane, jak rowniez krewne
panny mfodej. Poszczegdlne etapy: sporzadzenie ciasta, formowanie, wktadanie i wyjmo-
wanie z pieca byty regulowane szczegétowymi rytualnymi przepisami; wszystkim etapom
towarzyszyt obrzedowy spiew zebranych kobiet. Obowigzywata zasada, ze na weselu koro-
waj pieczono tylko raz, wobec czego wazne byfo, by ciasto sie udato, co stanowito dobrg
wrdzbe szczesliwego i dostatniego zycia dla mtodej pary. Byto to wazne do tego stopnia,
ze jesli korowaj udat sie tak bardzo, ze nie dafo sie wyja¢ go w catosci z pieca — raczej roz-
bierano piec, niz dopuszczono by sie uszkodzenia obrzedowego ciasta. Krojenie i dzielenie
korowaja byto jednym z kulminacyjnych momentéw wesela, towarzyszyta temu specjalna
zabawa, »targi« o korowaja, czasami w izbie weselnej pojawiali sie »obcy« — przebierancy
(najczesciej przebierano sie za Zyddw, Cygandéw), ktdrzy mogli »kupic« kawatek ciasta”.

Fot. ze zbioréw Gminnego Muzeum Kultury Duchowej i Materialnej Bojkéw w Myczkowie

KGW MYCZKOW

Pierogi pieczone

Sktadniki:

* 3 szklanki mleka * 0,5 szklanki oleju

* 2 tyzeczki proszku do pieczenia * s6l do smaku

* 3jajka * 100 g drozdzy

* 2 tyzki cukru * maki ile zabierze (zwykle zabiera ok. 2 kg)
Wykonanie:

Wyrobic ciasto i zostawi¢ do wyrosniecia. Ciasto wyrabiam w misce do potgczenia sktadni-
kéw, a pdzniej na stolnicy do gtadkosci. Rozgrzewam piekarnik do temp. 40 st. C, wytgczam
I wstawiam ciasto przykryte sciereczkg w wysokim naczyniu.

Gdy ciasto wyros$nie, wykfadam na stolnice, znéw przemieszam i teraz, tak jak zwykle pie-
rogi, odcig¢ kawatek i rozwatkowad na mniej wiecej 0,5 cm i wycinac placki (szerokg szklan-
ka). Naktada¢ farsz sklei¢ i uktada¢ na blaszke.

Daj im troche podrosng¢, posmaruj rozbettanym jajkiem i wtéz do rozgrzanego piekarnika —
u mnie to jest 150 st. C. Piecz do zarumienienia ok. 15-20 minut i gotowe. Sprawdzaj spod,
bo czasami gora wydaje sie upieczona, a spdd jest biaty i miekki — ma by¢ zarumieniony.
Pierogi mozna tez nadziewac farszem kebabowym.

Sktadniki i wykonanie:

* 3 pojedyncze piersi z kurczaka
* 1 duza cebula * 20 dag zo6ttego sera

* 1 puszka pomidoréow

Piers pokroi¢ w matg kostke. Na masle lub ole-
ju zeszkli¢ cebule pokrojong w kostke. Dodac
piers i podsmazy¢, przyprawi¢ wedtug uznania
przyprawg do kebaba, solg i pieprzem. Dodac
puszke pomidoréw i dusi¢, az do catkowitego
odparowania wody. Na koniec zdja¢ z ognia,
dodac starty ser i wymieszac.

Zimnym farszem nadziewac pierogi, podawac
z sosem czosnkowym.

Pierogi mozna nadziewa¢ dowolnym farszem
wedtug swojego gustu i upodobania.

Do maczanki najlepszy jest farsz z ziemniakami
I kapustg lub z ziemniakami i biatym serem. wej i Materialnej Bojkéw w Myczkowie

Fot. ze zbioréw Gminnego Muzeum Kultury Ducho-



KGW MYCZKOW

Maczanka

Sktadniki i wykonanie:

* POt litra mleka oraz jedno jajko zago-
towac i posolic.

e 3-4 tyzki maki rozpusci¢ w zimnym
mleku i dola¢ do ugotowanego mleka
z jajkiem.

* Osobno podsmazyc¢ stonine z cebulka

I okrasi¢ maczanke.

Fot. ze zbioréw Gminnego Muzeum Kultury Duchowe;
i Materialnej Bojkdéw w Myczkowie
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Gotabki babci Zosi

Sktadniki i wykonanie:

* 2 kg ziemniakéw zetrze¢ na tarce, odsgczy¢. Doda¢ 30 dkg twarogu, 6 tyzek ptatkéw
jeczmiennych, 2 cebule zeszklone na ttuszczu. Wszystko mieszamy i zawijamy w uprzednio
sparzone liscie kapusty.

* Zalewamy wodg i gotujemy na matym ogniu okoto dwie godziny.

Omasta do gotabkow:

Drobno posiekane dwie cebule podsmazone na ttuszczu, do tego dodac 6 tyzek smietany
18% i podsmazy¢. Gotowg omastg polewac gotgbki.

Uzdrowisko Polanczyk.
Fot. A. Kucharski

Fot. A. Rokosz



KGW POLANCZYK

Oponki ziemniaczane

Sktadniki:

* ziemniaki ugotowane
* maka

* jajka

* proszek do pieczenia
* olej do smazenia

* cukier puder

Wykonanie:

Ugotowane i wystudzone ziemniaki przecisng¢ przez
praske, dodac jajko, proszek do pieczenia i make ile
zabierze.

Wyrobic ciasto, rozwatkowac, wycigc krgzki. Smazy¢ na

A

ztoty kolor. Gotowe oponki posypac cukrem pudrem.  Zdjecie wiasne KGW

Ciasto malinowa chmurka z leSnymi malinami

SKEADNIKI NA CIASTO KRUCHE:

* 3 zé6ttka * 0,5 op. cukru wanilinowego
* 30 g cukru pudru * 150 g maki pszennej

* 0,5 tyzeczki proszku do pieczenia * 100 g masta

Wykonanie:

Wszystkie sktadniki na kruche ciasto powinny by¢ schtodzone. Sktadniki na kruchy spod
szybko zagnies¢ recznie lub zmiksowad w malakserze. Uformowac kule, schtodzi¢ w loddw-
ce przez 60 minut.

Schtodzonym ciastem wytozy¢ dno duzej blachy. Przed samym pieczeniem ponakfuwacd

widelcem.
Piec w temp. 190-200 st. C przez okoto 15-20 minut.

GALARETKA Z MALINAMI:

* 600 g lesnych malin (Swiezych lub mrozonych)
3 galaretki malinowe (kazda na 500 ml wody)
* 3,5 szklanki wrzacej wody

Wykonanie:

3 malinowe galaretki rozpusci¢ w 3,5 szklankach gorgcej wody. Przestudzi¢, wymieszac
z malinami.

Odtozy¢ do lodéwki do lekkiego zgestnienia galaretki.

Tezejaca galaretke wytozyc na kruche ciasto, wyréwna¢, schtodzi¢ w lodowce.

KREM SMIETANKOWY:

* 500 ml smietany kremdéwki 36%, schto- * 3 tyzki cukru pudru
dzonej * aromat waniliowy
* 250 g serka mascarpone, schtodzonego

Wszystkie sktadniki umiesci¢ w misie miksera i ubi¢ do otrzymania gestego kremu.
Krem przygotowac bezposrednio przed wytozeniem na ciasto.

BEZA Z MIGDALAMI:

* 3 biatka w temperaturze pokojowe;j * 2 tyzeczki maki (skrobi) ziemniaczane;
* 150 g drobnego cukru do wypiekéw * 40-50 g ptatkéw migdatow
Wykonanie:

Biatka umiesci¢ w misie miksera. Ubija¢, zwiekszajgc obroty miksera, do otrzymania sztywnej
pianki. Dodawac cukier, stopniowo, tyzka po tyzce, caty czas ubijajac, az do wyczerpania cukru
I otrzymania gestej, btyszczacej piany. Pod sam koniec ubijania doda¢ skrobie ziemniaczang.

Forme o wymiarach 23 x 33 cm odwréci¢ do gory
dnem. Wysmarowac mastem, wytozy¢ papierem
do pieczenia. Mase bezowg rozsmarowac na pa-
pierze na wielkos¢ blachy. Oprészy¢ ptatkami mi-
gdatéw.

Piec w temp. 140 st. C przez okofo 1 godzine.
Beza powinna by¢ chrupka i wypieczona, lekko
popekana. W razie koniecznosci lekko przedtuzy¢
(lub skrocic) czas pieczenia. Wystudzi¢.

Ciasto wyjg¢ z lodéwki, gotowy krem wytozy¢ na
galaretke, wyréwnad. Na wierzch wytozy¢ wystu-
dzong beze. Schtodzi¢ przez 2 godziny w lodowce.  zdjecie wiasne KGw




KGW POLANCZYK

Hreczanyki z czosnkiem niedzwiedzim
i sosem z lesSnych grzybow

Sktadniki:

* kasza gryczana * s0l, pieprz

* ser biaty lub typu feta * butka tarta

* czosnek niedzwiedzi * olej do smazenia
* jajko

Wykonanie:

Kasze gotujemy na sypko, studzimy. Liscie czosnku niedZzwiedziego kroimy drobno, ser kru-
szymy i mieszamy wszystko z kaszg. Lekko ugniatamy. Do kaszy z serem dodajemy jajko,
butke tartg i przyprawy. Wyrabiamy na gfadkg mase. Jesli masa bedzie za mato gesta, mo-
zemy dodac jeszcze butki tartej lub tyzke maki ziemniaczanej.

Z masy formujemy kotleciki, obtaczamy je w butce tartej i smazymy na rozgrzanym oleju,
az beda rumiane.

Podajemy gorace, najlepiej z sosem z lesnych grzybdw.

Fot. R. Celinski

Widok na wioske Rybne.
Fot. ze zbiorow Softys wsi Krystyny Wronowskie;

Rybne to niewielka, urokliwa wioska w Gminie Solina, w ktérej rodzg sie talenty kulinarne.
Co prawda nie ma zorganizowanego kofa gospodyn, ale to nie przeszkadza, by gospodynie zdo-
bywaty nagrody w prestizowych konkursach kulinarnych, takich jak ,,Nasze Kulinarne Dziedzictwo
— Smaki Regionow” czy tez ,,Podkarpackie Smaki Mysliwskie”.

Przedstawiamy przepisy na niektére z nagrodzonych smakowitosci. J




RYBNE

Bieszczadzka wotowina

Sktadniki:

¢ 2 kg wotowiny * czosnek

* 3 tyzki soli * ziele angielskie

* majeranek ¢ |is¢ laurowy

* oregano * 2 tyzki oliwy

* bazylia

Wykonanie: .
Wszystkie przyprawy zmiesza¢, wiozy¢ do mozdzierza [
I utrze¢ na miatko. Do przypraw dodac sél, olej i natrze¢

mieso. Przyprawione mieso wtozy¢ do kamionki, przykry¢

Fot. ze zbioréw K. Wronowska

I odstawic na kilka dni w chtodne migjsce.
Przygotowac drewno do wedzenia wotowiny, bowiem smak i aromat zalezg w duzej mierze
od rodzaju drewna. Najlepsze sg: jabton, grusza, $liwa, czeresnia.

Po uwedzeniu mozna mieso sparzy¢ gorgcg wodga, zostawiajac w niej mieso na godzine.
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Krolik w czerwonym winie

Sktadniki i wykonanie:

Mieso z kroélika zamrazamy, zeby skruszato. Nastep-
nie rozmrazamy je i wktadamy do brytfanki, dodajemy
pot kostki masta, sol.

W mozdzierzu ucieramy: pieprz kolorowy, ziele an-
gielskie, kminek. Roztarte przyprawy dodajemy do
krolika i dusimy pod przykryciem do miekkosci, podle-
wajgc czerwonym winem.

Fot. ze zbiorow K. Wronowska

RYBNE

Kalindwka bieszczadzka (nalewka)

Sktadniki i wykonanie:
* 1 kg kaliny koralowej

* 0,5 kg cukru

* 0,5 | spirytusu

Kaline zebrac po przymrozkach, zasypac cukrem, odstawi¢ w ciepte i nastonecznione miej-
sce. Jak zrobi sie sok, potgczy¢ ze spirytusem — na jedng butelke spirytusu 0,75 | soku.
Lezakowanie jeden miesigc. Znakomita na dtugie zimowe wieczory. Mozna jg pi¢ na prze-
ziebienie oraz niestrawnos¢, béle brzucha.

Fot. ze zbioréw K. Wronowska
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> Kolej gondolowa nad Jeziorem Solifiskim.
Jezioro Solinskie. Fot. Urzad Gminy Solina
Fot. K. Ulanowski

Zapora w Solinie.
Fot. A. Rokosz

Kolej gondolowa nad Jeziorem Solinskim.
Fot. Urzad Gminy Solina



SOLINA

Ciasto lesSny mech z malinami leSnymi

Sktadniki na ciasto szpinakowe:
* 3 jajka w temp. pokojowej * 2 tyzeczki proszku do pieczenia

* 34 szklanki cukru * 0,5 szklanki oleju

* 1 tyzeczka cukru wanilinowego * 250 g swiezego lub mrozonego szpinaku
* 2 szklanki maki tortowe;j

Sktadniki na warstwe malinowa:
* 2 op. galaretki malinowej

* 700 ml goracej wody

* 400 g malin swiezych lub mrozonych

Sktadniki na krem mascarpone:
* 500 ml $mietanki kremoéwki 30%
* 250 g serka mascarpone

3 tyzki cukru pudru

* 1,5 tyzeczki zelatyny

 'a szklanki gorgcej wody

Ciasto lesny mech, poczestunek na festynie.
Zdjecie wtasne KGW

Wykonanie:

Forme o wym. 24x24 cm wykfadamy papierem do pieczenia. Szpinak miksujemy z odrobing
oleju na jednolita mase (mrozony lekko odsgczamy z nadmiaru wody). Make przesiewamy
z proszkiem do pieczenia. Jajka miksujemy razem z cukrami na jasng i puszystg mase. Na-
stepnie dodajemy olej oraz szpinak i miksujemy na niewielkich obrotach. Na koniec tgczy-
my z przesianymi sktadnikami tylko do potgczenia. Wylewamy do formy i pieczemy w temp.
180 st. C przez okoto 30-35 minut do lekkiego zarumienienia i tzw. suchego patyczka.
Studzimy i Scinamy wierzch ciasta. Galaretki zalewamy gorgcg wodg i zostawiamy do lekkiego
stezenia. Nastepnie dodajemy maliny do galaretki, chwilke mieszamy i wyktadamy na ciasto
szpinakowe. Wktadamy do lodéwki na czas przygotowania kremu.

Zelatyne rozpuszczamy w goracej wodzie i zostawiamy do wystudzenia. Kremdwke miksuje-
my razem z mascarpone na gesty krem. Nastepnie dodajemy przesiany cukier puder i powoli
wlewamy zelatyne.

Wyktadamy krem na galaretke i oprészamy kawateczkami ze Scietego wczesnigj ciasta. Zosta-
wiamy w lodéwece na kilka godzin lub catg noc.

SOLINA

Rosot zdomowym makaronem

Sktadniki i wykonanie:

Cztery gatunki miesa z koscig: z kurczaka, kaczki, gesi (najlepiej wiejski dréb) oraz wotowine
zalewamy wodg, odstawiamy na pét godziny.

Wylewamy wode, mieso wktadamy do duzego garnka i ponownie zalewamy wodg, tak by
przykryta catos¢ miesa. Gotujemy na minimalnym ogniu (najlepiej na tradycyjnej, kaflowej
kuchni), uwazajac, zeby wywar nam sie nie zagotowat, musi delikatnie , pyrka¢”. Sciggamy
szumowiny, czyli to, co sie wytworzyto podczas gotowania miesa, dodajemy ziarna i liscie
laurowe oraz obrang marchew, pietruszke, seler i por. Cebule obieramy, zostawiajgc ostatnig
tupinke, przekrawamy na pét i opalamy na kuchni, tak aby byta czesciowo spalona, dodaje-
my do rosotu. Po okoto godzinie mozna przyprawic solg. Mozna tez dodac liscie lubczyku.
Rosot jest gotowy po okoto 3—4 godzinach. Podajemy z makaronem i natkg pietruszki.

MAKARON DOMOWY:

Na stolnice przesiewamy make, dodajemy 3 jajka i catos¢ szybko zagniatamy. Dolewamy
okoto 3 tyzki wody. Mocno zagniatamy ciasto, ktére jest dosy¢ twarde. Watkujemy jak naj-
cieniej i zostawiamy do przeschniecia. Nastepnie zwijamy w rulon i ostrym nozem kroimy
wzdtuz w cienkie nitki. W garnku zagotowujemy wode, solimy jg i wrzucamy makaron. Po
okofo 3 minutach odcedzamy i przelewamy zimng wodg, zeby makaron sie zahartowat.

Fot. R. Celinski



SOLINA

Wareniki - pierogi z farszem z ziemniakow
| kapusty kiszonej

Sktadniki na ciasto:

¢ 2 szklanki maki pszennej

* 34 szklanki goracej wody

* Vatyzeczki soli

* 1 tyzka oleju rzepakowego

Sktadniki na farsz:

* 0,5 kg ziemniakéw

* 0,3 kg kapusty kiszonej
* 1 cebula

* 1 tyzka oleju

* sol, pieprz
* majeranek

. Zdjecie wtasne KGW
Wykonanie:

Ziemniaki obieramy i gotujemy do miekkosci. Po wystudzeniu ubijamy na puree.

Cebule siekamy i smazymy 3 minuty na rozgrzanym oleju.

Kapuste kiszong odsgczamy z soku, siekamy i dodajemy do cebuli. Smazymy ok. 15 minut.
Doprawiamy solg, pieprzem oraz majerankiem i tgczymy z ziemniakami.

Sktadniki na farsz mieszamy w misce i zagniatamy ciasto, jesli bedzie zbyt lepigce, mozemy
podsypac maka.

Cienko rozwatkowujemy, a nastepnie wycinamy krazki. Na kazdym uktadamy farsz i zlepiamy.
Gotujemy w lekko osolonej wodzie ok. 3 minuty od wyptyniecia.

Podajemy z podsmazong cebulka.

Widok na miejscowos¢ Terka.
Fot. Nadlesnictwo Baligréd



TERKA

Nalewka z tarniny (tarka)

Nalewka na bazie owocéw, o ciemnym kolorze, niezbyt stodka, lekko cierpka.

Sktadniki:

* owoce sliwy tarniny zbierane w Bieszczadach (po pierwszych przymrozkach) z krzewdw
rosnacych na obrzezach laséw czy tez na polanach — na terenach czystych ekologicznie

* mocny alkohol

* cukier

Owoce tarniny.
Fot. Nadlesnictwo Baligréd

CIEKAWOSTKA:

W Bieszczadach stosowano tez korzen i kore tarniny do sporzadzania oktadéw na zewnetrzne
stany zapalne”. (A. Szary , Tajemnice bieszczadzkich ziét wczoraj i dzis”).

TERKA

Pesto z czosnku niedzwiedziego

Wykonanie:

Najczesciej bieszczadzkie gospodynie przy-
gotowujg pesto z czosnku niedzwiedziego
wedtug nastepujgcego schematu: umyte
I osuszone liscie czosnku niedzwiedziego
sg doktadnie blendowane z dodatkiem soli
i oliwy lub oleju.

Gotowe pesto przekfada sie do czystych
I wyparzonych stoiczkédw. Na wierzch kaz-
dego stoika wlewana jest oliwa lub olej,
tak aby przykryto catg powierzchnie. W ten
sposob odcinany jest dostep powietrza, co
utatwia dfuzsze przechowywanie.

f CIEKAWOSTKA:

Czosnek niedZzwiedzi jest
obecnie objety czescio-
wg ochrong gatunkowsa.
Mozna co prawda go
pozyskiwac, ale poprzez
zbiér reczny z licznych
populacji, pozostawiajac
nie mniej niz 75%. Nie
nalezy uszkadzac czesci

podziemnych.

/ CIEKAWOSTKA:

W Bieszczadach czosnek niedzwiedzi byt za-
wsze waznym zrédtem wiosennego menu. Wa-
rzyto sie na nim zupy i smazyto szpinaki. Liscie
byty takze kiszone i zaprawiane w soli. Czosnek
niedzwiedzi stuzyt tez jako dodatek do potraw
miesnych i roslin strgczkowych”. (A. Szary ,Ta-

jemnice bieszczadzkich ziét wczoraj i dzis”). J
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Czosnek niedzwiedzi.

Fot. Lasy Panstwowe




KGW WERLAS

Placek ziemniaczany z wiosennym sosem

Sktadniki:

* 2 kg ziemniakéw * 2 jajka

* 3 tyzki maki ziemniaczanej * sol

* 3 tyzki maki pszenne; * ttuszcz do smarowania formy

Sktadniki na sos:
* wiejska Smietana
° twardg

* szczypiorek

Wykonanie:

Ziemniaki zetrze¢ na tarce, wymiesza¢ z maka, jajkami, doprawic.

Forme wysmarowac ttuszczem, wytozy¢ mase ziemniaczang, upiec.

Podawac pokrojony w plastry, maczany w sosie wymieszanym ze $mietany, sera i duzej ilosci
szczypiorku.

Widok na poétwysep Werlas (na pierwszym planie).
Fot. Biuro Podrézy BIESZCZADER

Fot. R. Celinski



KGW WERLAS

Kopyto

Wykonanie:

Zrobi¢ ciasto drozdzowe jak na paczki, tylko bez cukru.

Wyrosniete ciasto podzieli¢ na kawatki i nadziewac¢ farszem jak na pierogi ruskie, tylko
z duzg iloscig majeranku. Formowac jak paczki, nastepnie sptaszczy¢ i usmazyc na pot gte-
bokim oleju.

Podawac z dipem czosnkowym.

Zdjecie wtasne KGW

KGW WERLAS

Krokiety ,,na skroty”

Wykonanie:

Stodka kapuste poszatkowac i ugotowad. Pokroi¢ pieczarki, podsmazy¢ na masle z cebulka,
doprawic pieprzem i solg. Do pieczarek dodac¢ ugotowang, odsgczong kapuste, wymieszac,
podsmazy¢ wszystko razem.

Jeszcze ciepty farsz rozsmarowywac na waflach tortowych i zwija¢ w rulony. Kazdy rulon
podzieli¢ na cztery czesci, panierowac jak kotlety schabowe. Usmazy¢ na oleju z kazdej
strony, réwniez od czofa.

Wy PR 1

L4

Zdjecie wtasne KGW



Fot. A. Rokosz

KGW WOLA MATIASZOWA

Fasola po mysliwsku

Sktadniki:

* 0,5 kg fasoli ,Jas” * 1-2 tyzki maki pszennej

* 3 dag suszonych grzybow * 1-2 tyzki przecieru pomidorowego
* 20 dag boczku ° ttuszcz

* 30 dag kietbasy mysliwskiej * 0,5 tyzeczki majeranku

¢ 3-4 ogorki kiszone * papryka ostra

* 1 cebula * do smaku kilka ziaren jatowca

e 3-4 tyzki smietany * sol, pieprz

Wykonanie:

Dzien wczesniej namoczyc oddzielnie fasole i grzyby, po czym ugotowac w osobnych naczy-
niach. Ugotowane grzyby pokroi¢ w paski, boczek i kietbase w kostke, a ogoérki w paseczki.
Cebule zeszkli¢ na ttuszczu, doda¢ wedline, grzyby i jeszcze chwile catos¢ podsmazyc.

Do ugotowanej fasoli doda¢ cebule wraz z wedling i ogoérki. Wymiesza¢, potaczyc¢ z przecie-
rem pomidorowym i zagesci¢ smietang wymieszang z maka. Lekko zagotowac i doprawic
pikantnie do smaku.

Fot. R. Celihski




KGW WOLA MATIASZOWA

Chleb na maslance

Sktadniki:

* 500 g maki pszennej * 500 g maslanki
* 300 g maki zytniej * 2 tyzeczki soli

* 30 g drozdzy * 1 tyzeczka cukru
Wykonanie:

Rozczyn: lekko ciepta maslanke, drozdze i cukier do-
ktadnie mieszamy. Odstawiamy na ok. 10 minut, az
rozczyn zacznie pracowac.

Do duzej miski dodajemy pozostate sktadniki. Wle-
wamy 70 ml cieptej wody i rozczyn. Doktadnie wy-
rabiamy ciasto, az bedzie sprezyste. Przykrywamy i odstawiamy na ok. 40 minut w ciepte
miejsce do wyrosniecia.

Piekarnik rozgrzewamy do 210 st. C (bez termoobiegu). Podgrzewamy forme. Ciasto krétko
wyrabiamy. Wyktadamy na posypany makg blat i formujemy bochenek pasujacy do formy.
Przektadamy do formy. Wierzch nacinamy, forme przykrywamy. Pieczemy ok. 30 minut.

Zdejmujemy pokrywe i pieczemy jeszcze 15 minut.
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Ciasto miodowe

SKtADNIKI NA CIASTO:

* 400 g maki * 200 g masta
* 0,5 szklanki cukru * 2 tyzki miodu
* 1 op. cukru wanilinowego * 1 jajko

* 1,5 tyzeczki sody oczyszczonej

Wykonanie:

Prostokatng forme o wymiarach 20 x 30 cm posmarowac mastem i wytozy¢ papierem do
pieczenia. Piekarnik nagrza¢ do 180 st. C. Do miski wsypac¢ make, dodac cukier, cukier wani-

linowy oraz sode oczyszczong i pokrojone w kosteczke zimne masto. Rozdrabniac sktadniki,
az powstanie drobna kruszonka (palcami, fopatkg miksera lub sieka¢ nozem na stolnicy).
Doda¢ midd oraz jajko, potaczyc¢ sktadniki w gtadkie oraz jednolite ciasto. Uformowac kule,
podzieli¢ na 3 réwne czesci (ciasto najlepiej odwazyc). Pierwszg czesc ciasta pokroi¢ nozem
na plasterki i wytozy¢ nimi spéd formy, ugnies¢ palcami na réwny placek i wstawic¢ do pie-
karnika. Piec na ztoty kolor przez ok. 6-7 minut. Po upieczeniu ostudzi¢ i delikatnie wyjgc
ciasto z formy. W ten sposdb upiec pozostate 2 placki ciasta.

SKtLADNIKI NA KREM BUDYNIOWY:

* 500 ml mleka e 4 tyzki cukru
* 1 op. budyniu smietankowego (40 g) * 150 g masta
Wykonanie:

Ugotowac budyn: odlac¢ 0,5 szklanki mleka i wymieszac je z proszkiem budyniowym. Resz-
te mleka zagotowac¢ z dodatkiem cukru. Gdy mleko bedzie kipiato, wlewac stopniowo,
energicznie mieszajac rézgq. Ponownie zagotowac. Mieszanke mleka i budyniu caty czas
mieszac. Odstawic¢ z ognia, przetozyc¢ do czystej miski, na wierzchu potozyc folie spozywcza
(aby nie zrobit sie kozuch) i doktadnie ostudzi¢. Masto wyja¢ z lodéwki, pokroi¢ na kawatki
i odtozy¢ na 15 minut. Ubi¢ na puszysty jasny krem, nastepnie stopniowo dodawac po tyzce
ostudzony budyn, caty czas ubijajgc sktadniki na jednolitg i puszystg mase.

SKLADNIKI NA KREM KAJMAKOWY:

* 1 puszka 510 g kajmaku (masy kréwkowej) * 150 g masta

Wykonanie:

Masto wyja¢ z lodéwki, pokroi¢ na kawatki i odtozy¢ na 15 minut. Ubi¢ na puszysty jasny
krem, nastepnie stopniowo dodawac po tyzce kajmak, caty czas ubijajgc sktadniki na jedno-
litg i puszystg mase.

DODATKOWO:

* 140 g orzeszkéw ziemnych solonych, * 50 g deserowej czekolady
prazonych lub orzechéw wtoskich * 2 tyzeczki oleju roslinnego

Przetozenie ciasta

Pierwszy placek ciasta utozy¢ w formie wyftozonej papierem do pieczenia. Na nim rozsma-
rowa¢ mase budyniowg, nastepnie potozy¢ drugi blat i rozsmarowac 2/3 ilosci masy kajma-
kowej. Utozyc¢ kolejny blat ciasta i posmarowac go resztg masy kajmakowej.

Posypac posiekanymi orzeszkami ziemnymi lub wtoskimi, nastepnie polac roztopiong z ole-

jem czekoladg deserowgq. Wstawi¢ do lodéwki na catg noc.



Widok na Wotkowyje.
Fot. Z. Dedor

KGW WOtKOWYJA

Wilcze jadto

Sktadniki:

* 80 dag poledwicy wotowej * 150 ml $mietany

* 0,5 kg pieczarek * 150 ml bulionu warzywnego

* 2 papryki * 2 tyzki koncentratu pomidorowego
* 3 0gorki konserwowe * 1 tyzka maki

* 1 garsc¢ fasolki szparagowe;j * sol, pieprz

* 2 cebule * stodka mielona papryka

* 3 tyzki masta

Wykonanie:

Mieso pokroi¢ w paski, oprészy¢ maka, podsmazyc. Gotowac z niewielkg iloscig bulionu.
Cebule zeszkli¢ na masle, doda¢ pokrojone pieczarki. Doda¢ do miekkiego juz miesa przygo-
towane pieczarki, pokrojong w stupki papryke, obgotowang wczesniej fasolke szparagowg
I pokrojone ogdrki konserwowe. Nastepnie uzupetni¢ wodg, dodac koncentrat pomidoro-
wy, musztarde, przyprawy, doprawic¢ smietang.

Zagniesc ciasto jak na makaron. Zrobi¢ ruloniki nieco ciensze od palca, pokroi¢ na wielko$¢
paznokcia i wrzuca¢ na gotujgcg sie zupe.

Fot. R. Celinski



KGW WOtKOWYJA

Gotabki z kasza | grzybami

Sktadniki i wykonanie:

1,5 szklanki kaszy jeczmiennej i 0,5 szklanki ryzu ugotowa¢, dodac¢ drobno posiekane
| przesmazone z cebulkg grzyby. Wszystko wymiesza¢, doprawi¢ pieprzem i solg do smaku
I zawija¢ w uprzednio sparzone liscie kapusty. Zala¢ wodg, dodac lis¢ laurowy i ziele angiel-
skie i gotowac na matym ogniu. Podawac z sosem grzybowym.

Fot. R. Celinski

Widok na Zawoz.
Fot. M. Szpieg



ZAWOZ

Duczki

Sktadniki:

¢ 200 g maki * 250 g kapusty kiszonej

¢ 200 ml mleka * 1 tyzeczka proszku do pieczenia
* 1 jajko * sol, pieprz

Wykonanie:

Zmiksowac jajko, zottko, make i mleko na jednolitg mase i odstawic¢, aby zgestniato na oko-
tfo 15 minut.

Dodac¢ odcisnietg, posiekang kapuste, przyprawy i wymieszac.

Smazy¢ w formie placuszkéw na rozgrzanym oleju na ztoty kolor. Podawac ze smietana.

Fot. R. Celinski

ZAWOZ

Babcine stolniki

Sktadniki:

* 1 gtéwka kapusty * 1 jajko

* 2 kg ziemniakow * 1 tyzka soli

* 300 g twarogu * 1 tyzka pieprzu
* 1 cebula

Wykonanie:

Kapuste sparzy¢ jak na gotgbki. Ziemniaki obrac, zetrze¢ na tarce, wtozy¢ na sitko, aby od-
ciekly z wody. Dodac jajko surowe, sél i pieprz do smaku. Wyrobic ciasto.

Przygotowacd farsz: 6 ziemniakéw ugotowac, uttuc, dodac gars¢ twarogu, podsmazong
cebule, do smaku przyprawic¢ solg i pieprzem. Mozna dodac gar$¢ ugotowanej, stodkiej
kapusty (odcisnietej z wody).

Na sparzone liscie kapusty natozyc cienkg warstwe ciasta z tartych ziemniakow.

Lis¢ sktadamy na pot. Tak przygotowane stolniki pieczemy w piecu chlebowym

(piekarniku) tak dtugo, az liscie bedg bragzowe, a ciasto sie zarumieni.

Po upieczeniu polac¢ Smietang lub ttuszczem i dusic jeszcze przez kilkanascie minut w brytfance.

Fot. ze zbioréw Gminnego Muzeum Kultury Duchowej i Materialnej Bojkéw w Myczkowie
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