MUZEUM WSI KIELECKIEJ .% ”';‘.

Swietokrzyskie




uchnia $wietokrzyska taczy w sobie
Ktradycyjnq kuchnie chlopska i szla-

checka z domieszka tradycji zydow-
skich. Najpopularniejszymi jej sktadnikami
s3: kapusta, ziemniaki, kasza oraz mleko. Po-
trawy szykowane przez tutejsze gospody-
nie majg nierzadko zagadkowe nazwy, takie
jak: pokrzywianka, kugiel, parzybroda $wie-
tokrzyska, zmiocorz.
Najbardziej charakterystyczna dla regionu
kieleckiego jest zupa nazywana zalewajka.
Jak wskazuje nazwa, jest to barszcz, ktorym
zalewa si¢ ugotowane i pokrojone ziemnia-
ki. Réwnie charakterystycznym daniem jest
barszcz bialy z kiszonej kapusty podawany
glownie w menu wielkanocnym, natomiast
na codzienny obiad czesto podawana jest

potrawa zwana parzybroda, czyli gotowane
ziemniaki z gotowang kiszona kapusta, po-
lane skwarkami ze stoniny.
Najciekawszym, niezwyklym smakowo da-
niem jest zupa owocowa, najczesciej wisnio-
wa lub jagodowa. Podawana jest z ziemnia-
kami i zabielona $mietankg.

Koniecznie trzeba sprobowac pasternoc-
ka, kaszy ze $liwkami i lokalnych trunkéw:
nalewki z pedéw sosny lub bzéwki. Dania
przygotowywane s3 wg dawnych receptur
z produktéw z whasnych gospodarstw rol-
nych. Dlatego aby rozsmakowac sie w $wie-
tokrzyskiej kuchni najlepiej odwiedzi¢ jed-
no z wielu gospodarstw agroturystycznych.



IAGRYCHA
PO BIELINSKU

Sktadniki

- 0,5 kg watrébki drobiowej,
- 0,5 kg ziemniakoéw,

- 0,2 kg cebuli,

- 4 jajka,

- pieprz, sol,

- 200 g maki pszennej,

- olej.

Przygotowanie

Watrébke z gesi mielimy, ziemniaki $ciera-
my jak na placki ziemniaczane, taczymy
sktadniki z przyprawami dodajac jajka
i make. Smazymy jak placki ziemniaczane.

. KUGIEL”
Skladniki
- 2 kg ziemniakéw, = - 15 g smalcu,
~ 4 cebule, - 7 g bulki tartej,
- 0,5 kg kietbasy, - 15 g thuszczu,

- 1 bulka pszenna, - mleko, s6l, pieprz.

Przygotowanie

Ziemniaki umy¢, obra¢ i zetrze¢ na tarce.
Odcisna¢ z wody. Cebule pokroi¢ w kostke
i usmazy¢ na ttuszczu. Butke namoczy¢
w mleku, po czym wycisna¢. Wszystkie
skladniki polaczy¢, wymieszac i przyprawic
solg i pieprzem. Kielbase¢ pokroi¢ i doda¢
do masy. Mase¢ wylozy¢ do formy wysma-
rowanej tluszczem i posypac tarta butkg.
Piec 2 godziny do zarumienienia. Podawa¢
z suréwka z bialej i czerwonej kapusty oraz
z ubita kwasna $mietana.



archewka najlepiej smakowata
dawnym mieszkancom wsi na
surowo, ale dodawano ja takze

do zup i kiszonej kapusty. Byta dodatkiem
do $wigtecznych i weselnych obiadow. Mar-
chew przechowywano w piwnicach, przy-
sypana piaskiem dlugo zachowywala $wie-
20§¢. Popularny byt takze placek z marchwi.
Mak byl powszechnym dodatkiem do ciast,
posypywano nim takze wypieczony chleb.
Placzliwe dzieci otrzymywaty wywar z maku
na uspokojenie.

Ulubionym przysmakiem najmtodszych
byt bob. Jedzono go zaraz po ugotowaniu
lub zabierano ,w pole”. Jadano takze zupe
fasolowa. Namoczong wczesniej fasole go-
towano do migkkosci z pokrojonymi w kostke
ziemniakami, dwoma pomidorami i usmazo-
ng cebulky. Doprawiano do smaku, ,,pod-

bijano” $émietang, dodawano duzo siekanej
natki pietruszki.

Na $wigtecznych i weselnych stolach wiej-
skich krolowata kapusta z grochem. Kiszo-
ng kapuste wyciskano nad beczks, ptukano
i gotowano. Groch moczono przez cala noc,
gotowano, przecierano przez sito i dodawa-
no do kapusty. Danie wzbogacano cebulg
smazong na masle i doprawiano przypra-
wami. Kapusta, obok ziemniakow i kaszy
byla podstawa wyzywienia mieszkancow
na dawnej wsi. Aby uchroni¢ rozsade przed
robakami posypywano mtlode rosliny po-
piotem, solg lub wysiewano wzdtuz zagonu
konopie. Przed urokami natomiast chronity
mloda kapuste: zatknieta w zagonie na kiju
konska czaszka, stara miotta brzozowa lub
zielone galgzki brzoz zebrane z oftarzy w cza-
sie Bozego Ciala.



CHRZANICA

Sktadniki
- 250 g kietbasy wedzonej lub pieczonej,
- 250 g boczku gotowanego lub pieczonego,
- 250 g piersi wedzonej z gesi,
- 250 g kiefbasy szynkowej lub szynki,
- 6 tyzek chrzanu startego i sparzonego goraca
woda z octem,
- 10 jaj ugotowanych na twardo,
~ 1 szkl. wywaru lub wody,

- s, pieprz.

Przygotowanie
Wszystkie wedliny pokroi¢ w kostke, doda¢
pokrojone jaja. Wymiesza¢ z chrzanem i prze-
gotowanym wywarem lub wodg, doda¢ przy-
prawy. Podawac z pieczywem na pierwsze $nia-
danie.

GES Z GRUSZKAMI | MORELA

Sktadniki - zabek czosnku,
— ges (ok. 3kg), - majeranek,
- 4 gruszki, - s0l, pieprz.

Farsz

—kasza gryczana, - lyzka masta,

- 100 g moreli, - gozdziki,

- mata cebula, - s6l, pieprz,

-1 jajo, - szczypta cynamonu.
Przygotowanie

Sprawiong ge$ umyc, osuszy¢, natrzeé solg, pie-
przem, majerankiem i rozgniecionym zgb-
kiem czosnku. Nastepnego dnia przygotowu-
jemy farsz: cebule obra¢, posiekac, przesmazy¢
na masle. Doda¢ gruszki obrane i pokrojone
w ¢wiartki oraz morele. Doda¢ wezesniej ugoto-
wang kasze, przyprawi¢ gozdzikami, sola i pie-
przem. Wymieszac, ostudzi¢. Jajo roztrzepac,
wla¢ do masy i wymieszaé. Farszem nadzia¢
ges, otwor spia¢ wykalaczkami.

Tak przygotowang ge$ wstawiamy do nagrza-
nego piekarnika do 160°C, pieczemy 2 godziny
120 minut. Podlewa¢ wytwarzajgcym sie sosem.
Upieczona ge$ wyjmujemy z brytfanny i deko-
rujemy blanszowanymi gruszkami i morelami.



woce mialy wielkg warto$¢ dla

mieszkancow dawnej wsi kieleckie;j.

Byly urozmaiceniem dla skrom-
nych positkow i zrédfem witamin, cennych
zwlaszcza dla dzieci. Ze $wiezych owocow
gotowano polewki, kompoty, nadziewano
nimi knedle i pierogi. Swieze jablka kiszo-
no z kapustg. Dzemy i konfitury nie byty tak
powazec.hne jak dzis, ze wzgledu na wysoka
cene cukru. Na wsiach, potrawg niemal co-
dzienng byl garus - zupa z suszonych lub
$wiezych owocéw. Ugotowane owoce prze-
cierano przez sito, mieszano z wywarem,
dostadzano do smaku. Podawano z ugoto-
wang na sypko kaszg jaglana.




GESIE MAZIDLO
Skladniki

- 0,5 kg watr6bki z gesi,
- 0,5 kg thuszczu z gesi,
- 0,5 kg cebuli,

- s6l, pieprz, majeranek,
- 100 g $liwki wedzonej.

Przygotowanie

Thuszcz roztopi¢, podsmazy¢ na nim cebule
2 watrobka, dodac przyprawy. Zmieli¢ dwukrot-
nie przez maszynke, doda¢ §liwki pokrojone
w kostke, dokladnie wymiesza¢ i wystudzi¢.

KURA
W TOWARZYSTWIE KUREK

Sktadniki

- 2 duze kurczaki, - papryka $wieza,

~ 2 cebule, — natka pietruszki,
- kurki, - s6l, pieprz,
-2 jaja, - czerstwa butka.

- papryka mielona,
Przygotowanie

Kurczaka delikatnie wytrybowaé (oddzieli¢
migso od kosci). Koéci nalezy wyja¢ nie uszka-
dzajac skory kurczaka. Przyprawiamy i pozo-
stawiamy na 3 godziny. Drugiego kurczaka try-
bujemy w caloéci i mielimy migso. Dodajemy
butke namoczong w mleku i zmielong, przypra-
wy, warzywa, podsmazong cebulke, uduszone
kurki, jaja i wyrabiamy farsz. Gotowym farszem
napychamy wytrybowanego kurczaka, zaszy-
wamy i ukladamy w brytfance. Obktadamy ma-
stem i pieczemy okolo 2 godziny w temperatu-
rze 180° C. Podajemy na gorgco lub na zimno
z sosem kurkowym.



ospodynie na wsiach wykreowaty
Gwiele potraw z maki, ktora doda-

wano niemal do wszystkiego.
Z maki zytniej pieczono chleb i podptomy-
ki, a z pszennej wyrabiano kluski, makaron
i ciasta na $wieta. Dodawano make do zup:
barszczu, zuru, wodzianki, czerniny, zale-
wajki, parki i lemieszki. Lemieszka to po-
trawa juz dzi$ calkowicie zapomniana. Na
gotujacy sie wode wrzucano make pszenna,
ciggle mieszajgc. Otrzymang mase wykla-

dano na talerze i jedzono razem z mlekiem
lub stoning. Bardziej bogata w sktadniki
byla gamrota, oprocz maki pszennej do go-
tujacej sie wody dodawano $mietane, jaja,
mleko i sol.



ZMIOCORZ
(pasztet z ziemniakéw)

Sktadniki

— 10 $redniej wielkoci ziemniakéw,
- 100 g z6ltego sera,

= 1 cebula,

- 3 jajka,

— 3 tyzki $émietany,

— szczypiorek i koper,

- s6l i pieprz.

Przygotowanie

Ziemniaki po ugotowaniu przekreci¢ przez
maszynke do mielenia, dodac¢ starty na tar-
ce z6lty ser, zoltka jajek, drobno pokrojona
i podsmazong cebule.

Te sktadniki wymiesza¢ i na koniec doda¢
do nich biatka ubite na piang. Wtozy¢ do
wysmarowanej ttuszczem formy i piec przez
ok. 40 minut.



ieszkaricy wsi korzystali z daréw
lasu. Dzieci pasace gesi i krowy
zajadaly sie bukwia, orzecha-

mi laskowymi, malinami i jezynami. Zima
mieszkanicy wsi pili napary z wysuszonych
latem kwiat6w lipy i lidci poziomek. W du-
zych ilo$ciach zbierali grzyby i dodawali
je do wielu potraw: zup, sosow, pierogow.
Zima przyrzadzali potrawy z grzybéw su-
szonych i marynowanych.

Ziota i owoce dziko rosnacych drzew byly
podstawa ludowej medycyny. Zbierano
orzeszki bukowe na olej, a jagody lesne su-
szono i stosowano w leczeniu biegunki. Su-

szono kwiaty czarnego bzu i parzono z nich
herbatki, ktore pomagaty wyleczy¢ sie z prze-
ziebienia. Na infekcje gornych drog odde-
chowych pomagat tez sok z dojrzatych owo-
c6w czarnego bzu. Za lek wzmacniajacy caty
organizm uwazano sok z owocéw dzikiej
r6zy, dlatego pito go codziennie. Dorosli le-
czyli si¢ takze nalewkami: czosnkéwka, pie-
przéwka, pigwowka, orzechéwka. Na prze-
ziebienie dobrze bylo napi¢ si¢ chabrowki.
Platki chabréw zalewano woda przego-
towana z cukrem. Po dwéch tygodniach
dolewano do wyciagu spirytus. Z kwia-
tow chabra przygotowywano takze wino.



MIECHO Z POKRZYWA

Sktadniki

- kawat miecha (ok. 1,5 kg, najlepiej karczek),
- ziola i przyprawy (pokrzywa, czosnek, sol,
pieprz, cukier, lis¢ laurowy, ziele angiel-
skie).

Przygotowanie

Migcho nacieramy ziotami na noc. Rano
umieszczamy w duzym garnku pelnym
zimnej, zrédlanej wody (tak, azeby ptywato).
Dodajemy li$¢ laurowy, ziele angielskie,
2 zabki czosnku, gar$¢ pokrzywy, pot garsci
soli i gar§¢ cukru. Od momentu zagotowa-
nia, gotujemy 15 minut. Zdejmujemy garnek
na 10 minut z ognia i ponownie gotujemy
przez 10 minut. Odstawiamy catos¢ (razem
z wodg) na 4 godziny. Mozna podawa¢ na
zimno z pajdg $wiezego chleba.




a dawnej wsi mieszkancy potrafili
Nprzygotowac’ zdrowe napoje orzez-
wiajace. Kwaski buraczane leczyly
z anemii. OrzezZwiajacy nap6j przygotowy-
wano z pokrojonych czerwonych burakéw,

ktére zalewano woda i lekko stodzono. Po
pieciu dniach kwaski zlewano do butelki.

Napdj pito takze w czasie ciezkiej pracy
w polu podczas zniw, orzezwial i wzmacnial
organizm. Czasem do napoju dodawano
skorke chleba razowego, aby sfermentowat,
byl to rarytas w czasie upatow.



SOCZEWIOKI

Skladniki
Ciasto

- 1 kg maki pszennej,
— ciepta woda.

Farsz

- 500 g zielonej soczewicy,

- 3 male cebule,

— 2 zabki czosnku,

~ 2 lyzki masta,

- 100 g grzybow suszonych lub $wiezych,

- s, pieprz,

- ziota wedtug uznania np. majeranek, tymianek.

Do gotowania
~ woda, 501, olej
Przygotowanie

Grzyby namoczy¢, odla¢ wode i gotowaé w no-
wej wodzie przez okolo 15 minut. Nastepnie
odsaczy¢ grzyby, pozostawiajac wode. W tej
wodzie ugotowa¢ soczewice z dodatkiem soli
i masta.

Cebule pokroi¢ i usmazy¢ na zloty kolor. Grzy-
by razem z cebulg przepusci¢ przez maszynke
do miesa, wymiesza¢ z soczewica, doprawi¢
farsz sola i pieprzem, dodac ziota.

Z maKki i cieplej wody zagnies¢ elastyczne cia-
sto. Rozwatkowa¢, wycina¢ kwadraty i nakla-
dac farsz. Gotowac przez 5-6 minut w wodzie
z dodatkiem soli i oleju.

Soczewioki podawa¢ z cebulka usmazong na
zloto lub z tarta butka przyrumieniong na masle.
Soczewioki mozna piec w piekarniku i podawac¢
do czerwonego barszczu.



kad sie wziela zenicha?
SZenicha to nalewka zwana swatka,

przyrzadzana z owocow dzikiej rozy
(babichy). Popularna zwlaszcza na dworach
szlacheckich, tam gdzie bylo wiele panien
na wydaniu. Warunkiem dobrego ozenku
bylo, aby panna sama zebrata jesienig owoce
dzikiej rozy. Nalewka czgstowano gosci, ka-
waleréw oraz wznoszono toasty za zdrowie
panny. Trunek pito w malutkich kieliszkach,
ze wzgledu na fakt, ze byl bardzo mocny. Je-
sli dziewczyna byla urodziwa i miala przy-
jemny charakter pojemnos¢ kieliszka moz-
na bylo zwigkszyc.

Sok z dzikiej rozy uwazano za lekarstwo,
ktore wzmacnia caly organizm i pito jedng
szklanke dziennie.

Ludowe rady na przyrzadzenie smacznych
i zdrowych nalewek:

- uzywaj spirytusu i wodki najlepszego ga-
tunku,

— zbyt gesty syrop odbiera nalewce klarow-
no$¢,

—owoce i ziota nie mogg leze¢ w wodce zbyt
dhugo,

- zrobiong nalewke nalezy odstawi¢ w spo-
kojne miejsce co najmniej na 6 miesiecy,
aby dojrzata i nabrata szlachetnego smaku,
- nalezy pi¢ tylko w dobrym towarzystwie.



BARSZCZ CHLOPSKI
ZFASOLA

Skladniki

— 1 kg burakow czerwonych,

-3 cebule,

- 3 kwasne jablka,

— barszcz - zakwas,

- 300 g ugotowanej fasoli sredniej wielkosci,
-100 g boczku wedzonego.

Przygotowanie

Cebule obra¢, posieka¢ w grubg kostke.
Jabtka umyc i bez obierania pokroi¢ w ka-
watki. Zala¢ cebule i jabtka szklanka wody.
Rozgotowac. Przetrze¢ przez sito. Buraki
umy¢, ugotowac, obraé, zetrze¢ na tarce
i doda¢ do przecieru z cebuli i jablek. Za-
la¢ wrzatkiem i zostawi¢ na kilka godzin
(ok. 3-4). Odcedzi¢, doprawi¢ sola, mie-
lonym pieprzem i zakwasem, zagotowac.
Na kazdy talerz wylozy¢ porcje ugotowanej
fasoli, zala¢ zupg i okrasi¢ boczkiem pod-
smazonym na rumiano. Na koniec posypa¢
posiekanym szczypiorkiem.



";..k.

iedna to kraina, gdzie si¢ chleb
B konczy, a kamien zaczyna”

?a,dawnej wsi (jeszcze do lat 70. XX wie-
ku) raz w tygodniu wypiekano w domu od
czterech do dziewieciu bochnéw chleba.
Ich liczba byla uzalezniona od liczebnosci,
zamoznosci rodziny, a takze od wielkosci
pieca. Chleb pieklo si¢ zwykle w sobote lub
w $rode, czyli w dni poswiecone Matce Bo-
skiej.

Piece chlebowe wykonane byly z cegly. Roz-
palano w nich na godzine przed wlozeniem
chleba. Wypiekano chleb zytni, razowy na

zaczynie, w pozniejszych latach zytni biaty
z dodatkiem drozdzy. Do razowego doda-
wano otreby. Dzien przed wypiekiem spo-
rzadzano zaczyn tzw. naciastek, mieszano
z ciepla woda i zostawiano na noc w cieptym
miejscu. Nastepnego dnia wyrabiano ciasto
w dziezy zwanej dziszka dodajac make zyt-
nig, razowa, zsiadte mleko oraz sol, czasem
gotowane ziemniaki. Ciasto wyrabiano tak
dlugo, az zaczelo odchodzi¢ od brzegow
dziezy, a nastepnie zostawiano do wyro-
$niecia. Nastepnie wykladano na drewniang
stolnice i formowano okragte chleby.



KRUPNIK BABUNI

Sktadniki

- 0,5 kg wolowiny,

- 0,5 kg boczku,

- wloszczyzna, ziele angielskie, cebula, sol,
pieprz, liscie laurowe,

- 1 szkl. kaszy jaglanej,

— 1 tyzka masta,

- 1 lyzka przyprawy lubczyku.

Przygotowanie

Z miesa odkroic thuste czesci, pokroi¢ w kost-
ke, oproszy¢ maka. Pokrojony w kostke bo-
czek stopi¢, wrzucic thiste odkrojone migso
i zarumienic. Pozostale chude mieso wrzuci¢
do wrzatku, doda¢ tyzke soli i pieprzu, ziele
angielskie oraz listki laurowe. Gotowa¢, az
bedzie miekkie i wyja¢. Do wywaru wlozy¢
pokrojong wloszczyzne i cebule. Gotowac
do migkkosci. Kasze ugotowac¢ w posolonej
wodzie z mastem. Polgczy¢ wywar z jarzyn
z kaszg i weze$niej przygotowanym miesem
oraz boczkiem. Doprawi¢ do smaku.



DAWNE PRZEPISY
NA CHLEB

okoto 3 litrach kwasnego mleka
rozpuszczano drozdze, dodawa-
no troche maki zytniej i garnek

ugotowanych, uthuczonych na gladka mase
ziemniakéw, mieszano. Tak przygotowa-
ny rozczyn zostawiano na noc, aby zakist
i podrost. Nastepnego dnia dodawano duzo
maki zytniej i s6l. Ciasto wyrabiano w niec-
kach, nakrywano je Inianym plétnem i od-
stawiano w cieple miejsce do wyros$niecia.
Jezeli maka byta ciepta, ciasto lepiej rosto.
Nastepnie formowano okragte bochny i pie-
czono w rozgrzanym piecu okoto dwéch
godzin. Czasem zamiast drozdzy do roz-
czynu dodawano zur.

Make przesiewano przez sito do dziezy,
w cieplej wodzie, mleku lub serwatce zara-
biano zaczyn z drozdzy, przykrywano plot-
nem i zostawiano na noc w cieptym miejscu.
Nastepnego dnia wyrabiano ciasto z pozo-
stala makg. Czasem dodawano ugotowane,
dobrze ugniecione ziemniaki. Ciasto nie
moglo by¢ rzadkie i musiato by¢ dobrze
»wyrobione”. Nastepnie nakrywano je ptot-
nem i pozostawiano do wyro$nigcia.

Przystowia

»Aby chleb, to i zeby bedg”

»Bez chleba smutna biesiada”

»Chcialoby mi si¢ ciebie, ale na cudzym
chlebie”.



ZEBERKA DUSZONE
W ZIEMNIAKACH
— CHLOPSKIE JADLO

Sktadniki

- 5 kg ziemniakow,
- 2 kg zeberek,

- 4 duze cebule,

— pieprz, sol.

Przygotowanie

Cebule kroimy w kostke, dusimy, dodajemy
zeberka. Razem dusimy dodajac s6l i pieprz
do smaku (ok. 1 godziny). Ziemniaki obie-
ramy i trzemy na drobnych oczkach. Udu-
szone zeberka z cebuly mieszamy z ziem-
niakami, przyprawiamy solg i pieprzem.
Danie wykladamy na duza blache, szczelnie
nakrywamy i pieczemy w piekarniku ok.
4 godzin w temperaturze 180 stopni.

PYZY Z NADZIENIEM GESIM
| KASZA GRYCZANA

Skladniki

- 3 kg ziemniakow (1/2 porcji ugotowad;
1/2 porcji zetrze¢ na tarce),
- sol, pieprz, ziota.

Farsz

- 500 g udek z gesi,

- 200 g kaszy gryczanej,
- 1 cebula,

- ziola, pieprz, s6l.

Przygotowanie

Ugotowang kasze polaczy¢ z uduszonym
miesem z udek gesi i cebula. Catos¢ dopra-
Wi przyprawami.

Ugotowane ziemniaki potgczy¢ z odsaczong
tarcing (starte ziemniaki), zagnie$¢ ciasto,
doprawi¢ do smaku sola, pieprzem i ziota-
mi. Napelni¢ farszem i uksztattowac pyzy.



to si¢ naje rzepy, to ma brzuch

Kjak cepy” - méwi dawne ludo-

z we przystowie. Warzywa byty
chétnie jedzone przez mieszkancow dawnej
wsi kieleckiej. Przystowiowa rzepe spozy-
Wano na surowo w czasie wypasania kréw
lub pieczono razem z ziemniakami w ogni-
sku. Z czerwonych burakéw gospodynie
przygotowywaly barszcz. Gotowane warzy-
wa ucieraly na tarce i podawaly je z dodat-
kiem $mietany, soli, chrzanu i gotowanych
ziemniakow. Dynie za$ gotowano w mleku,
dodawano przyprawy (sol, pieprz lub cu-
kier). W osolonej wodzie gotowano takze
ich migzsz razem z kaszg jaglang, ktore na

koniec zalewano mlekiem. Wykorzystywa-
no takze pestki z dyni, ktére jedzono $wieze
i suszone. Mialy zbawienny wplyw na zdro-
wie, leczyly bowiem robaczyce i schorzenia
prostaty. Wykorzystanie w kuchni ogorkéw
niewiele zmienito si¢ od minionych czaséw.
Takze na chlopski stot podawano mizerie,
kiszono ogérki w kamiennych garnkach lub
beczkach, gotowano ,,og6rkowa”. Weselnicy
potrafili zje§¢ podczas imprezy calg beczke
kiszonych ogérkéw, ktére byly prawdziwym
rarytasem.



ZARZUCKA
SWIETOKRZYSKA

Skladniki

- 4-5 litrow wody,

- 1 kg kwaszonej kapusty,

— 5-6 ziemniakow,

- 2 cebule, 1 marchew, 1 pietruszka,

— kawatek stoniny,

- 5-6 tyzek maki pszennej,

- majeranek, kminek, sol, pieprz, natka
pietruszki, liScie laurowe, ziele angielskie.

Przygotowanie
Ziemniaki kroimy w kostke i gotujemy.

Jednoczesnie w drugim garnku gotujemy
kapuste na wolnym ogniu. Gdy ziemniaki

beda prawie migkkie, dodajemy do nich
starte na duzych oczkach: marchew, pie-
truszke, 1 cebule oraz 3 liscie laurowe i kil-
Kka ziaren ziela angielskiego. Wszystko gotu-
jemy przez kilka minut (do 10). W tym
czasie drugg cebule kroimy w kostke i pod-
smazamy j3 na stoninie, a nastepnie wlewa-
my do zupy. Robimy réwniez zasmazke
z maki i thuszczu (smalec lub masto). Za-
smazke matymi lyzeczkami dodajemy do
zupy ciggle mieszajac, na koniec dodajemy
do smaku sol, pieprz, kminek i majeranek
oraz wedle upodobania natke pietruszki.
Zarzucka jest réwniez smaczna na drugi
dzien, ale nalezy ja podgrzewac tak, aby jej
nie zagotowaé, gdyz w zagotowanej tward-
niejg ziemniaki.




FLAKI GESIE
Z CZERWONA SOCZEWICA

Skladniki

— 1 kg zotadkow gesich,

- 100 g soczewicy,

- 200 g warzyw (marchewka, pietruszka,
seler, por),

- 150 g masta,

- 300 g udek z gesi,

— 2-3 tyzki maki pszennej,

— pieprz, s6l, majeranek, gatka muszkatotowa,
lis¢ laurowy, ziele angielskie,
papryka stodka.

Przygotowanie

Zotadki wypluka¢ 2-3 razy w cieplej wo-
dzie, zala¢ woda i ugotowa¢ do miekkosci
razem z udkami. Po ugotowaniu pokroié
w paski. Zrobi¢ zasmazke: 150 g ttuszczu sto-
pi¢, doda¢ zrumieniong na jasnobrazowy
kolor make.

Ugotowane i odcedzone flaki potgczy¢ z wy-
warem, warzywami i soczewicg. Doprawi¢
do smaku, doda¢ zasmazke z masta i maki.
Zagotowac jeszcze kilka minut.



KAROLOWA FASOLA

Skladniki

- 2 kubki dorodnej fasoli,
— warzywa: 2 duze marchewki,
1 duza pietruszka, 1 éredni seler, 1 duzy
por, 2 pomidory,
— kawat dobrze uwedzonej, wiejskiej kietbasy,
— osetka masta i dwie tyzki maki,
— majeranek, zioto macierzanki, pieprz, sol.

Przygotowanie

Fasole moczymy 12 godzin w wodzie 7zré-
dlanej. Gotujemy w tej samej wodzie do
miekkosci. Pod koniec gotowania dodaje-
my wszystkie warzywa pokrojone w kost-
ke, a por w talarki. Zaprawiamy zasmazka
z masta i dwoch tyzek maki. Dodajemy ziota
i przyprawy.



GRZYBANIEC

Skladniki

- 5 duzych ziemniakow,

- 1 duzy peczek pietruszki (natka),

— 1 cebula,

- 2 marchewki,

- kilkanascie grzybow najlepiej lesnych
(moga by¢ mrozone lub suszone),

- s0l, pieprz,

— stonina do okrasy,

— 2-3 lyzki $mietany,

— kluski grubo rwane (ciasto jak na pierogi,
powinno by¢ bardziej tepe).

Przygotowanie

Ziemniaki, marchew obra¢ i pokroi¢ w kost-
ke. Gotujemy do miekkosci, w miedzycza-
sie kroimy grzyby w paski i wrzucamy do
gotujacych sie warzyw (jezeli s3 to grzyby
suszone nalezy je wczesnej namoczyc). Pod
koniec gotowania wrzucamy recznie rwane
kawatki (nieduze) ciasta oraz troch¢ po-
krojonej pietruszki. Gotujemy do momen-
tu az beda miekkie wszystkie sktadniki. Na
koniec wlewamy wczesniej przygotowang
okrase i dodajemy $mietane. Doprawiamy
do smaku.



,,MECYBULY" Przygotowanie

Ugotowa¢ ziemniaki, skreci¢ na maszynce,

Sktadniki doda¢ pozostate sktadniki i razem wymie-
szaé. Uformowac watek, pokroi¢ na plastry.
- 2 kg ziemniakéw, Kazdy plaster sptaszczy¢, dodac farsz. Skle-
- 200 g maki ziemniaczanej, ja¢ formujae podtuzny ksztatt.
- 1jajo, Gotowac w osolonej wodzie 2-3 min. az wy-
- sol. ptyna.
Podawac z sosem miesnym, grzybowym lub
Farsz - stosujemy taki jak do pierogéw. okraszone stoning z suréwkg.

Teksty do kalendarza zostaly opracowane na podstawie wydawnictwa Muzeum Wsi Kieleckiej Lemleszka,
siemieniec, gamrota... Zapommane potrawy ludowe Kielecczyzny” Elzbiety Szot-Ra

oraz materialéw szkoleni h mistrzow kuchni: Mirostawa Ciotaka i Sk ira Kowalczyk
przygotowanych w ramach projektu ,Goéry Swietokrzyskie ~ Smak Tradycji” wspolfinansowanego przez
Szwajcari¢ w ramach szwajcarskiego programu wspolpracy z nowymi krajami czlonkowskimi, realizowane-
go przez Muzeum Wi Kieleckiej w 2016 roku.




WATROBKA PO ZYDOWSKU

Sktadniki (porcja dla 2-3 0sob)

- 0,5 kg watrébki drobiowej

- 0,5 kg pieczarek

- 150 - 200 ml czerwonego wina

- 2 - 3 tyzki $wietokrzyskiego miodu
spadziowego

- 2 - 3 tyzki gesiego smalcu do smazenia

- 1 duza czerwona cebula

- Pieprz

- Sol

(solimy na samym koncu przygotowywania)

Do podania:
Natka pietruszki do posypania, Chatka

Przygotowanie

Watrébki myjemy, osuszamy i oczyszczamy
z blonek. Przecinamy na pot.

Cebule nalezy drobno posieka¢. Pieczarki myjemy,
obieramy i kroimy na poléwki, a duze grzyby na
¢wiartki. Na jednej patelni rozpuszczamy tyzke ge-
siego smalcu i szklimy cebule. Dodajemy pieczarki.
Na drugiej patelni smazymy watrébke z obu stron
po ok. 2 minuty. £aczymy zawarto$¢ obu patelni,
wlewamy 150 - 200 ml czerwonego wina oraz do-
dajemy dwie duze tyzki miodu. Przyprawiamy $wie-
20 mielonym pieprzem i wszystko razem smazymy,
az sos sie zredukuje. Pod koniec smazenia solimy
do smaku.. Danie powinno by¢ stodkie z delikatnie
wyczuwalng nutkg pieprzu.

Watrébke utozy¢ na talerzu, pola¢ stodkim sosem
2 patelni, posypac posiekang natka pietruszki i $wiezo
mielonym pieprzem, Podajemy razem z chatkg.

Przepis nadestany przez Osrodek Edukacyjno-
-Muzealny ,Swietokrzyski Sztetl” na konkurs kuli-
narny ,,20 potraw na 20-lecie Wojewddztwa Swie-
tokrzyskiego”




NALEWKA MIODOWA

Sktadniki

- 100 g miodu

- 0,251 wody

- 0,51 spirytusu

- Cytryna do smaku

Przygotowanie

Do nalewki na miodzie najlepiej uzywac¢ mio-
du akacjowego lub wielokwiatowego. Woda
réwniez powinna by¢ dobra — najlepiej wy-
bra¢ mineralng niegazowang i wczesniej prze-
gotowac. Spirytus rowniez powinien by¢ naj-
wyzszej proby, czyli jak najmocniejszy. Miod
rozpuszczamy w wodzie. Mozna ja lekko pod-
grzewad, ale tylko na tyle by miéd sie mogt
rozpuscic. Jesli na wierzchu pojawi sie piana,
to ja zbieramy. Nastepnie rozpuszczony juz
miod wlewamy do stoja, dolewamy spirytus,
dodajemy sok z cytryny do smaku, szczelnie
zamykamy i odstawiamy na 2-3 dni. Po tym
czasie nalewke na miodzie przelewamy do bu-
telek. Od razu tez mozna j kosztowac.

Nalewka na miodzie grzeje, leczy i smakuje.
Przygotowuje sie ja szybko. Nie musi tez leza-
kowaé miesigcami w piwnicy. Jednym stfowem
midd jako glowny sktadnik nalewki spisuje si¢
znakomicie.

Przepis nadestany przez KGW Kowalanki na
konkurs kulinarny ,20 potraw na 20-lecie
Wojewddztwa Swigtokrzyskiego”.



»,Grzyby marynowane
w §ledziv zakochane”

Skladniki

- pot kg marynowanych grzybow (rydze)
— 1kg matiasow

— 4 lyzki musztardy kieleckiej

- 4 lyzki majonezu kieleckiego

- majeranek

Przygotowanie

Gospodyni droga jesienig idZ na grzyby do na-
szego lasu. Na Gorze Otrocz znajdziesz idealne
okazy. Nazbieraj duzo rydzy i zamarynuj je wg
przepisu Babci Anelci. Schowaj je do komorki
niech nabierajamocy i poczekaja do konkursu
kulinarnego-tam sie przydadza. Konkurs oglo-
szony.

Do dzieta !!!

Grzyby marynowane

Sledziu zakochane

w

Matiasy zalej mlekiem i pozostaw je na caly
noc - taka mleczna kapiel dobrze im zrobi.
Wez rydze ze spizarni i pokrdj je w drobng ko-
steczke. Odsacz $ledzie z mleka. O kazdy plat
$ledzia musisz si¢ Gospodyni odpowiednio za-
troszczy¢, powiem Ci jak: musztardg posmaruj
brzuszek §ledzia, a plecki majonezem.

Ukladaj wysmarowane matiasy na pétmisku.
I teraz najwazniejszy moment zasyp nasze
$ledzie marynowanymi rydzami. Na wierzchu
posyp majerankiem — niech sie dobrze prezen-
tujg. Odstaw na noc w zimne miejsce. Na rano
beda idealne, bo w nocy polaczy ich wielkie
uczucie tak powstaja grzyby marynowane
w $ledziu zakochane.

Zglaszajacy: KGW Niestachow - Karolina
Mazurczak

Przepis nadestany przez Koto Gospodyn Wiej-
skich Niestachéw na konkurs kulinarny ,,20
potraw na 20-lecie Wojewddztwa Swietokrzy-
skiego®




KAPUSNIAK

Skladniki

- kapusta kiszona
- zeberka wedzone
- boczek wedzony

— marchew
- pietruszka
- por

— seler

- cebula

- kasza peczak

- pomidory

- lis¢ laurowy

- ziele angielskie
- majeranek

~ pieprz ziarnisty
- s6l i pieprz do
smaku

Przygotowanie

Wyplukac i obgotowac kapuste. Osobno ugoto-
wac zeberka z warzywami i kaszg peczak. Udu-
si¢ cebule, doda¢ pokrojona w kostke kietbase
i boczek. Polaczy¢ z kapustg i zeberkami. Do-
prawi¢ , pieprzem i majerankiem. Doda¢
podduszone pomidory.

Przepis nadestany przez KGW Skalczanki na
konkurs kulinarny ,,20 potraw na 20-lecie Wo-
jewddztwa Swietokr




KACZKA PO DWORSKU

Skladniki

- 2 filety z kaczki
- duza gruszka

- gar$¢ zurawiny
- tymianek

- rozmaryn

- majeranek

- s6l, pieprz

Przygotowanie

Filet delikatnie ponacina¢, posypac solg i pie-
przem oraz przyprawami. Skropi¢ oliwg. Wsta-
wi¢ na 12 godz. do lodéwki. Gruszke pokroi¢
w plastry, utozy¢ na dnie naczynia zaroodpor-
nego. Na gruszke polozy¢ filety z kaczki, po-
sypa¢ zurawing. Piec w temp. 180°C przez 40
min. Filety podawa¢ pokrojone w plastry
z gruszkami, Zurawing, ewentualnie z plastrami
pomaranczy.

Przepis nadestany przez EKO BABKI z Cedzyny
na konkurs kulinarny ,,20 potraw na 20-lecie
Wojewddztwa Swietokrzyskiego”



GOMOLKI Z KOWALI

Skladniki

- ser wiejski
- jajka wiejskie

— mieta $wieza lub suszona

Przygotowanie

Ser pokruszy¢ dodac jajka ,s6l i migte — wy-
miesza¢. Formowac z masy kulki i uklada¢ na
blasze. Suszy¢ ok. 1 godziny az beda na wierzchu
sztywne,

Przepis nadestany przez KGW Kowalanki na
konkurs kulinarny ,,20 potraw na 20-lecie
Wojewddztwa Swigtokrzyskiego”.




PIGOLY
Sktadniki

- 1 kg ziemniakéw

- 2 cebule

— 2 zabki czosnku

- 2 tyzki maki pszennej

— 1 tyzka maki ziemniaczanej
=1 jajko

- 40 dag miesa mielonego

- 100 g boczku

— koperek lub natka do dekoracji
— lyzka oleju do smazenia

- 501, $wiezo zmielony pieprz

Przygotowanie
Na patelni podsmazamy 1 cebule, czosnek, i we-

dtug upodoban: boczek, mieso mielone, dopra-
wiamy solg i pieprzem. Odstawiamy. Ziem-

niaki dzielimy na 2 czesci. Pierwsza polowe
ziemniakéw obieramy i gotujemy, mielimy
w maszynce do miesa lub przepuszczamy przez
praske. Reszte surowych ziemniakéw obiera-
my i $cieramy na drobnej tarce lub mielimy
w maszynce. Pozostawiamy na kilka minut.
Odciskamy sok z tartych ziemniakow i faczy-
my z masg z ugotowanych ziemniakéw, maka
pszenng i jajkiem. Doprawiamy sola, pieprzem
icalo$¢ wyrabiamy. Z masy formujemy ok. 4-5
centymetrowe kulki, sptaszczamy i na srodek
kazdej nakltadamy porcje farszu. Wyrabiamy
okragte lub owalne pigoty. We wrzatku jedno-
razowo gotujemy tyle pigol, aby mogly swo-
bodnie pltywa¢. Gotowane na maltym ogniu
powinny by¢ gotowe w 15 minut. Odcedzamy
i serwujemy, polane zrumieniong cebulka
i udekorowane zielening.

Przepis nadestany przez KGW Wystepy na
konkurs kulinarny ,,20 potraw na 20-lecie
Wojewddztwa Swietokrzyskiego”



SWIETOKRZYSKI KROL
NA MACIE

Skladniki

Maca:

- Maka pszenna,
- jajko,
— odrobina wody

Nadzienie:

— Caber z krolika,
— buraczki,

— czosnek,

— cebula,

— rukola,

— natka pietruszki,

- szczypiorek,

- soli pieprz,

- li§¢ laurowy,

- ziele angielskie,
— utarty chrzan.

Przygotowanie

Z maki, jajka, soli i wody zrobi¢ ciasto. Ufor-
maowac okragte placuszki na mace. Upiec na
blasze kuchenniej. Caber kréliczy udusic z ce-
bulg, doda¢ czosnek, przyprawy. Gotowe migso
pokroi¢ w plastry. Na macy utozy¢ rukole, y-
zeczke gotowych buraczkéw, na wierzch do-
da¢ utarty chrzan, polozy¢ krélika.

Przepis nadestany przez KGW Skalczanki na
konkurs kulinarny”20 potraw na 20-lecie woje-
wodztwa $wietokrzyskiego”.



PRZEKLADANIEC Z TARCIZNY
Sktadniki

Ciasto:

- maka pszenna
- jajko

- szczypta soli
- woda

Tarcina ziemniaczana:

- ziemniaki
— cebula duszona
- sol,

- pieprz ziotowy
- ziota do smaku

Przygotowanie

Zagniatamy ciasto z podanych skladnikéw, roz-
watkowujemy na placek o grubosci okoto 5 mm.
Na placek réwnomiernie rozktadamy przygo-
towang tarcine, czyli drobno starte ziemnial

i skrobie uzyskana poprzez odci$niecie ich
w woreczku pféciennym. Tarcina powinna mie¢
konsystencje ciasta. Placek zwijamy i kroimy
sko$nie na mate kawatki. Wrzucamy do osolo-
nego wrzatku i gotujemy 15-20 minut. Po wy-
jeciu z wody polewamy okrasg i dekorujemy
ziotami. Tarcine mozemy wzbogaci¢ duszony-
mi, drobno pokrojonymi prawdziwkami.

Przepis przestany przez KGW Wystepy na
konkurs kulinarny ,,20 potraw na 20-lecie wo-
jewodztwa $wietokrzyskiego”.




BORSC BIOLY - JAKO ZAKIS
UCYNIC?

Nojpierw przygotowac: 1 kworte wystudzone-
go woru, 1 kwoterke zytni razowy moki, i pa-
zurek cosku, skorke chleba.

Niech gosposia w garcynie rozcyni wode z moko,
wlozy cosnek i skorke chleba. Garcyne nakry-
je Iniockiem, a zostawi na murku lo ciepta.
Zakis cyniet sie bedzie $tery, pin¢ dni. Co roz
trza zamiessac kopystko. Skorke chleba kladzie
sie ino do piersego zokisu. Po wybraniu zoki-
su garcynki nie ptukac, ino wlo¢ wode, doda¢
moki, cosnku i tak kisi¢ borsc.

BORSC BIOLY ZE ZMIOKAMI

Usykowac: borsc, 1 kwoterke oliju abo troche
stoniny, 1 cebule, Zmioki, sol.

Na wor gosposia borsc zaleje jako lubio do-
mowe: kwasniejsy abo laskawsy. Ono niek
ciutke worzy i posoli. Na thuscu zeskli cebulke,
a zmioki uworzy na suche w fosolony wodzie.
Do dénicy wylozy umascone zZmioki, a ukle-
pie na polowie, do nich wleje borsc, a wsytko
tomasci ttuscem.

Kielce, Stanistaw Cygan, Z gwary swigtokrzyskiej,
2009, MWK, KTN



Bycki

Wzio¢: tela ta umosconych Zmiokéw (wedle
domowych), tela tyz moki, 2 jojka, gémotke
sera biofego, 1 §rednio cebule, 2 kwoterki oliju
abo stonine, scypior, pieprz, sol.

Wyrobi¢ zmioki z moko i jojkami w dziezce az
sie umiesci gota. Usmazyc¢ ttusc z cebulko, roz-
mascic ser. Do sera wlo¢ polowe ttuscu, doto-
zy¢ usiekany scypior, pieprzem i solo dopra-
wic. Z ciasta niech gospodyni robi placuski,
nadziewo serem jako pyzy sie nadziewo, ino
wiekse. Bycki muso wygloda¢ tak jak racuski
nadziewane, splascone, polepione. Wkiado si¢
je na fosolony wor i worzy. Jak juz bedo zdat-
ne, wylozy si¢ do misy, fomasci resto ttuscu.

KAPUSTA
Z ZIELONYM GROSKIEM

Niech gosposia weznie: 1 gtéwke kapusty,
2 kwoterki grosku zielonego, 2 kwoterki
oliju, 1 cebule, 1 kwoterke smietany, 1 kwoterke
wody, 3 tyzki moki, sol.

Nojpierw trza focysci¢ kapuste, pézni jo skra-
ja¢. Do tosolony wody wrzuci¢ kapuste i grosek.
Potym uworzy¢ na potmietko i todlo¢ wode,
na oliju zeskli¢ cebulke, wlo¢ thusc do pukloka
z kapusto i dusi¢. Do $mietonki dolo¢ wody,
wsypa¢ moki i rozcyni¢. Do dusony kapusty
wlo¢ rozcyn, wymiessac, dosolic i jesce trochy
worzy¢. Kapuste podawac ze Zzmiokami na
sucho aboz chlebem.

Kielce, Stanistaw Cygan, Z gwary swigtokrzyskiej,
2009, MWK, KTN






