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O o’egcznej 0d ﬁucgni

Wies kojarzy si¢ nam z obfitoscia stotu, bo na stét dostarcza
wszystkiego, co niezb¢dne - a skoro taka jest jej funkcja, warto
opracowac i opisac to, co jest charakterystyczne, znane, tradycyjne dla
»podniebienia” w naszym wiejskim regionie. Warto pokazywaé
naszym gospodyniom, mamom, babciom, - zapraszajac do wspotpracy
takze mlode pokolenia - ze co$ potrafig ize to cos swiadczy o ich
kulturze 1 pielegnowaniu tradycji oraz przyczynia si¢ do promocji
regionu, bo jest inne, ma swoja histori¢, a jakze przy tym smakuje!

W $redniowieczu  w najblizszych  okolicach  Lecznej
nast¢powalo stopniowe zaggszczanie osadnictwa. Odnotowane byto
posiadanie barci, stawow, roli, fak, ogrodéw. Uprawiano wolne fowy,
dziataly mlyny, funkcjonowal zawdd rzeznika. Tworzenie osady
miejskiej w XV w. wskazywato na silne zaplecze osadnicze 1szeroki
rynek zbytu towaréw oraz doskonalenie gospodarki wréznych
dziedzinach. Zostalo to zahamowane na poczatku XVI w. na skutek
najazdow tatarskich. Powstanie miasta k¢cznej w XV w. wigzalo sig
z jego znaczacy rola w wymianie handlowej, m.in. wozono sdl z zup
drohobyckich. W okolicach tych juz od $redniowiecza obserwowano
silne osadnictwo Rusinéw iw XV w. Zydéw. Kupcy feczynscy
w Lublinie nawiazywali liczne kontakty iwymieniali towary
z przybyszami z innych regionéw Polski: sprzedaz glownie zboz,
maki i miodu.

W okresie renesansu Leczna nalezata do najwazniejszych miast
Lubelszczyzny. W XVIII i XIX w. jarmarki feczynskie mialy charakter
mi¢dzynarodowy (kupcy z Podola, Wolynia, Ukrainy rosyjscy,
tureccy, ormianscy, niemieccy). Wszystko to wplyngto na zwyczaje
kulinarne 1 specyfike potraw stotu teczynskiego.



Regionalna kuchnia lubelska, z ktorej czerpiemy najwigcej,
byta kuchnia ludzi ubogich, przeznaczajacych na sprzedaz kazdy
kilogram migsa, czy osetk¢ masta, kazde jajko i kazda sztuke drobiu.
Potrawy przygotowywano w wigkszosci z maki okraszajac ja
skwarkami z migsa lub stoning. W okresie letnim spozywano bardzo
duzo surowych owocow iwarzyw; w okresie zimowym w kuchni
krolowata kiszona kapusta. Na Lubelszczyznie, podobnie jak na
innych terenach na wschod od Wisty, charakterystycznym daniem byty
pieczone pierogi nadziewane ziemniakami, serem, kapusta, grzybami,
kasza gryczang i jaglang.

Potrawy kuchni dworskiej w odréznieniu od chtopskich,
charakteryzowaly si¢ réznorodnoscia produktow, z ktérych byly
przygotowywane. Warzywa iowoce przetwarzano i dodawano do
potraw na rézne sposoby. Popularne byly ,gotabki” czyli kasza, ryz
lub migso zawijane wliscie kapusty. Ciekawa potrawa byly placki
»dziady” sporzadzane z burakéw cukrowych. Smazono je na
Wizystkich Swietych i obdarowywano nimi zebrakéw pod kosciotem.
Na wiosn¢ przygotowywano na wsi potrawy z maki i pozostatych
jeszcze ziemniakéw. Dzi§ dziwia nas ich nazwy: lemieszka”,
Hprazucha”....

Oddajemy do rak czytelnikéw publikacj¢ traktujaca o naszych
kulinarnych feczynskich tradycjach. Jest ona préba zebrania przepisow
1 receptur, ktore od lat - chciatoby si¢ rzec, od pokolen — funkcjonuja
na feczynskich stotach. S3 daniami spozywanymi na co dzien jak
1 potrawami serwowanymi podczas rodzinnych uroczystosci i $wiat.



Chcialysmy  zebra¢ 1 przedstawi¢ jak najwigcej potraw
z naszego regionu. Mamy s$wiadomos¢, ze sq wsrod nich dania
o rodowodzie ,,nie teczyniskim”, ale na tyle juz popularne i lubiane, ze
zadomowily si¢ na feczynskim stole. Prezentujemy tez potrawy
ymodne”) tzn. czgsto ichetnie przygotowywane przez nasze
gospodynie mimo, iz skfadniki isposéb przyrzadzania $wiadcza
o braku historycznych korzeni daft w naszej kuchni...

Zyczac przyjemnosci z kulinarnych doznat zapraszamy do
korzystania z feczynskich przepiséw.

Monika Jarczyk, Stowarzyszenie Organizacji Kobiecej
Powiatu Eeczynskiego SOK,
Zofia Juros, technolog Zzywnosci, wolontariusz SOK
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Uwaga:
znak ,,+” umieszczony w podanych przepisach oznacza uzycie danego
sktadnika wedtug uznania, “do smaku”.
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mu{’eGiaﬁi i ciasta roZne

1. Sekacz

Sktadniki na przygotowanie 1 sztuki

Sktadniki:

Jaja 60 sztuk
Maka pszenna 1 kg

Cukier 1 kg

Masto 1 kg

Aromat do ciast (wedlug uznania) 4 fiolki
Proszek do pieczenia 1 opakowanie
Sol 1 tyzeczka
Kwasek cytrynowy duza szczypta

Sposéb wykonania:

Do pieczenia s¢kacza potrzebny jest piec weglowy, drobno porabane
drewno, najlepiej brzozowe, specjalny rozen zdhugim watkiem oraz
wkoszulka” czyli ptocienny woreczek na waek.

Watek w , koszulce” nalezy nasmarowaé grubo mastem i przymocowaé
na stelazu tak, aby swobodnie si¢ obracal.

Zottka oddzieli¢ od biatek. Biatka ubi¢ na sztywna piang, a nastepnie
doda¢ cukier. Dalej ubija¢. Doda¢ zoltka idoktadnie wymieszac.
Nastepnie mieszajac dodawaé powoli make ipozostate sktadniki. Na
koniec doda¢ stopione, wystudzone masto.
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Stelaz nalezy umiesci¢ bezposrednio nad ogniem irozpoczaé krecenie
watkiem.

Gdy masto zaczyna si¢ topi¢, polewac¢ krecony watek porcjami ciasta
(po tyzce). Wten sposdb tworzg si¢ warstwy s¢kacza. Po upieczeniu
ostatniej warstwy zdja¢ watek ze stelazu i pozostawi¢ do wystygnigcia.
Gdy sckacz ostygnie usunaé watek wkoszulce” ze srodka i postawi¢
na podstawce. Kroi¢ w poprzek.

W pieczeniu sckacza biora udzial co najmniej 2 osoby: jedna kreci
watkiem, druga naktada porgje ciasta.

Wypiek trwa okoto 2 godzin.

Recepturg podaty: Barbara Suska, Agnieszka Suska, Alicja Gajos,
Zezulin, gm. Ludwin

2. Omlet z powidtami lub dzemem
truskawkowym
Waga 1 porgji: ok. 20 dag, sktadniki na 4 porgje.

Sktadniki:

Jaja 8 sztuk

Maka pszenna 8 tyzek

Mleko 5 tyzek

Sl +

Masto do smazenia 4 tyzki

Powidta sliwkowe 1 stoik (25 dag)
Smietanka (30 %) 0,5 szklanki
Cukier puder 4 tyzeczki

Spos6b wykonania:

12



Jaja umy¢. Biatka oddzielic od zéttek, ubi¢ na sztywna piang.
Nastepnie lekko mieszajac dodawac zottka, make imleko.

Masg jajeczng podzieli¢ na 4 cz¢sci.

Na patelni rozgrza¢ tyzke masta, wyla¢ 1 cz¢§¢ masy jajeczne;
1usmazy¢ z obu stron na zloty kolor. Tak postapi¢ z pozostaly masy
jajeczng. Omlety posmarowaé powidtami iztozy¢ jeden na drugim.
Przekroi¢ pionowo na 4-6 porcji. Po wierzchu posypac obficie cukrem
pudrem. Mozna takze udekorowa¢ bita sSmietana.

Recepture podata: Maria Dwornik, Lublin

3. Racuchy z sera

Sktadniki:

Ser bialy 45 dag
Jaja 4 sztuki
Masto lub margaryna 1 tyzka
Maka 1 tyzka
Maka ziemniaczana 1 tyzka
Thuszcz do smazenia ok. 0,51

Spos6b wykonania:

Ser przekreci¢ przez maszynke. Zottka utrze¢ zmastem, doda¢ ser
imake oraz sél do smaku. Wymiesza¢. Nast¢pnie ubi¢ piang zbiatek
ilekko potaczy¢ z mas. Formowa¢ wmace okragle racuchy ismazy¢
na rozgrzanym thuszczu. Podawaé z cukrem i ze Smietana.

Recepture podata: Renata Bernecka, Stara Wies, gm. f.¢czna
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4. Obwarzanki serowe (,oponki”)

Sktadniki:

Maka 3 szklanki
Margaryna 0,5 kostki

Jaja 3 sztuki
Twardg (thusty) 0,5 kg

Cukier waniliowy 1 opakowanie
Proszek do pieczenia lub soda 1 tyzeczka

Olej do smazenia ok. 11

Cukier puder do posypania ok. 0,5 szklanki

Sposéb wykonania:

Twardg przekreci¢ przez maszynkg. Dodaé tluszcz oraz resztg
sktadnikéw. Rozetrze¢. Na koricu doda¢ make. Zagnies¢ ciasto. Ciasto
rozwatkowa¢ na grubos¢ ok. 2 cm, wykrawa¢ literatkq krazki. Robi¢
dziurki po srodku kazdego krazka dla lepszego smazenia. Smazy¢ na
goracym tluszczu na jasno brazowy kolor. Wyja¢, odsaczy¢ i posypaé
cukrem pudrem.

Recepture podata: Czestawa Karczmarczyk,
Stara Wies, gm. Yeczna

5. Gryczak
Sktadniki na 2 blachy struclowe
Sktadniki:

Ciasto drozdzowe:
Maka pszenna 0,5 kg
Drozdze 3 dag
Mleko 1,5 szklanki
Jaja 1 sztuka
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Cukier 2 lyzki

Margaryna lub masto 10-15 dag
Sol szczypta
Nadzienie:

Kasza gryczana 1 szklanka
Woda 2 szklanki
Ser biaty 25 dag
Cukier 2 lyzki
Migta suszona 2 gramy
Jaja 1 sztuka

Spos6b wykonania:

Kasz¢ przebra¢. Wrzuci¢ na wrzatek izagotowa¢: 2 objetosci wrzatku
— 1 objetos¢ kaszy. Przykry¢ iwstawi¢ do piekarnika wcelu uprazenia.
Wystudzi¢. Do kaszy doda¢ rozkruszony ser, jajko, cukier i suszong
migte. Dobrze wymieszac.

Drozdze rozpusci¢ wmleku doda¢ s6l, cukier idwie fyzki maki;
wymiesza¢. Po ok. 10-15 minutach, gdy drozdze podrosna, doda¢ do
pozostatych sktadnikéw iwyrobi¢ ciasto. Na koniec wyrabiania doda¢
stopiony ttuszcz. Przykry¢ ptotnem ipozostawi¢ do wyrosnigcia na
kwadrans.

Ciasto podzieli¢ na 2 czgsci irozwatkowaé na 2 prostokaty o grubosci
ok.l cm.

Na kazdy roztozy¢ farsz. Zwina¢ jak strucle. Pozostawi¢ wcieplym
miejscu do wyrosnigcia na ok. 10 minut. Nast¢pnie posmarowaé
rozmaconym jajkiem, wlozy¢ do dobrze nagrzanego piekarnika ipiec
w temperaturze 180-200° C ok. 30-40 minut.

Recepturg podata: Halina Guz, gm. Spiczyn
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6. Buleczki drozdzowe z serem

Sktadniki:
Ciasto:

Maka 1 kg
Margaryna Kasia 1 kostka
Jaja 1 + 3 z6ltka
Drozdze 10 dag
Cukier 3/4 szklanki
Mleko 0,51
Cukier waniliowy 1 opakowanie

Masa serowa:
Ser bialy 70 dag
Budyn waniliowy 1 opakowanie
Zottka 3 sztuki

Spos6b wykonania:

Drozdze rozetrze¢ z potowa cukru 15 lyzeczkami mleka. Zostawi¢
rozczyn do wyrosni¢cia. Jaja zmiksowaé zcukrem, doda¢ make,
rozezyn ipodgrzane mleko, zagnies¢ ciasto. Pod koniec zagniatania
doda¢ rozpuszczony margaryng. Ser zmiksowaé  zzoltkami
1 budyniem. Z przygotowanego ciasta formowac kuleczki z dotkiem na
ser, wklada¢ mas¢ serowa, smarowaé rozmaconym jajkiem iposypaé
makiem. Piec w dobrze nagrzanym piekarniku przez 20 minut.

Receptura: Jadwiga Grzesiak, Stara Wies, gm. Leczna
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7. Chleb na drozdzach

Sktadniki:
Woda 0,6 litra
Drozdze (swieze) 5 dag
Sol 2 tyzki
Cukier 1 tyzeczka
Maka razowa lub pszenna typu 650 1 kg
Do blach:

Olej 2 tyzki
Otreby pszenne 2-3 tyzki

Mozna doda¢ do ciasta:
Otreby 4 tyzki
Siemig Iniane 2 tyzki
Nasiona stonecznika 1 tyzeczka
Nasiona kminku 3 tyzki
Woda 3-4 tyzki

Spos6b wykonania:
Cukier idrozdze wymiesza¢ zwoda. Pozostawi¢ na ok. kwadrans do
wyro$ni¢cia.
Make wymiesza¢ zsola, doda¢ rozczyn iwyrobi¢ gladkie ciasto.
Przykry¢ ptétnem ipozostawi¢ wcieplym miejscu, az podwoi swoja
objetos¢. Przygotowa¢ 2 blachy owymiarach: 24 x 30 cm.
Wysmarowac je olejem lub klarowanym mastem ioprészy¢ otr¢bami.
Przetozy¢ ciasto, wyréwna¢ jego powierzchni¢ ipozostawi¢ ponownie
do wyro$nigcia. Posmarowaé woda. Mozna posypaé po wierzchu
ziarnem stonecznika lub kminkiem.
Wstawi¢ do goracego piekarnika. Piec wtemperaturze 180-200° C
przez 50-60 minut.

Recepture podata: Helena Aftyka, Kolonia Garbatowka,

gm. Cycéw
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8. Kulebiak Generatowej Kickiej

Sktadniki na przygotowanie dwach kulebiakow

(2 blachy struclowe)

Sktadniki:
Maka

Drozdze

Mleko

Jajko

Zoltka

Masto sklarowane
S6l, cukier

Farsz:

Kurczak

Butka

Jajka

Sol

Marchew
Pietruszka
Pieprz mielony

Spos6b wykonania:

3 szklanki
2 dag

1 szklanka
1 sztuka
2 sztuki

1 tyzeczka

+

ok. 2 kg

1 sztuka

3 sztuki

1 tyzeczka
2 sztuki

1 sztuka
0,5 tyzeczki

Sprawiong tuszke kurczaka ugotowa¢ wraz z marchwig i pietruszka do
mi¢kkosci. Wyja¢ zwywaru iostudzi¢. Oddzieli¢ migso od kosci;
przemle¢ razem zwarzywami przez maszynk¢. Dodaé jajka oraz

namoczong butkg. Przyprawi¢ do smaku.

Drozdze, mleko, cukier wymiesza¢ ipozostawi¢ na 10 minut, by
drozdze podrosty. Do maki doda¢ pozostate sktadniki i rozczyn
z drozdzy. Wymiesza¢. Dobrze wyrobi¢ ciasto na gladka masg. Na
koniec wla¢ sklarowane masto ijeszcze wyrobi¢. Pozostawi¢ do

wyro$nigcia.
Ciasto podzieli¢ na 2 czg¢sci.
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Kazda rozwatkowaé w formie prostokata. Wylozy¢ farsz po potowie na
2 czgdcl ciasta, rozsmarowaé izwinaé. Zlepi¢ brzegi. Umiescié
w blaszkach.

Mozna posmarowa¢ rozmaconym jajkiem.

Wiozy¢ do nagrzanego piekarnika. Piec wtemperaturze 180-200° C
ok. 40- 50 minut.

Recepturg podata: Czestawa Szczepanska, Jaszczéw,
gm. Milejow

9. Paczki na parze
(»,pampuchy”, ,parowance”)

Sktadniki:
Receptura I:
Maka pszenna 0,5 kg
Drozdze 2 dag
Cukier 2 lyzki
Margaryna 1,/4 kostki
(6 dag)
Jaja 2 sztuki
Mleko 1 szklanka
Receptura II:
Maka pszenna 0,5 kg
Drozdze 5 dag
Cukier 5 dag
Jaja 2 z6ttka + 1 jajo
Mleko 1 szklanka
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Spos6b wykonania:

W mleku rozpusci¢ drozdze, doda¢ odrobing maki — zrobi¢ rozczyn
1zostawi¢ do wyrosnigcia. Jajka ubi¢ zcukrem. Nastepnie potaczy¢
wszystkie pozostate sktadniki z maka i rozczynem. Ponownie zostawic,
aby wyrosto.

Wrytozy¢ na stolnicg, uformowa¢ placek grubosci ok. 2 cm. Wykrawaé
szklanka placuszki.

Mozna nadziewa¢ dzemem lub owocami odsaczonymi zsyropu —
przygotowywac je formujac jak paczki iuktada¢ do wyrosni¢cia na
stolnicy albo ptétnie.

Wigkszy garnek napetni¢ do potowy woda; naciagnac¢ na wierzch gaze
lub ptétno (obwizac¢ nicia) izagotowa¢ wod¢. Kiedy woda zacznie
wrzed, utozy¢ na plotnie 5-6 pampuchdéw (aby do siebie nie dotykaly)
1 przykry¢ gleboka miska, by para nie uchodzita bokami.

Parowac ok. 5 minut sprawdzajac cienkim patyczkiem.

Podawa¢ na ciepto. Mozna polaé gesta sSmietang i posypac cukrem.

Jesli ostygna, wystarczy ponownie odparowa¢ je ktadac na plétnie nad
gotujaca woda.

Receptury podaly: Jolanta Wojcik, Radzic Stary, gm. Ludwin,
Jadwiga Grzesiak, Stara Wies, gm. Leczna

10. Sernik tesciowej
Waga: 1 blacha wypieku: ok. 2 kg

Sktadniki:

Maka 3 szklanki
Cukier puder 0,5 szklanki
Kakao 2 lyzki
Masto 25 dag
Zottka jajek 3 sztuki
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Jajko 1 sztuka

Smietana kwasna 2 tyzki

Proszek do pieczenia 1 tyzeczka
Masa serowa:

Ser biaty 1 kg

Cukier 1, 5 szklanki

Masto 12,5 dag

Jaja 5 sztuk

Maka ziemniaczana 2 tyzki

Rodzynki 5dag

Spos6b wykonania:

Masto posicka¢ zmaka. Doda¢ reszt¢ sktadnikéw iszybko zagnies¢
ciasto. Podzieli¢ na dwie czgéci. Jedng rozwatkowaé iwylozy¢ do
nasmarowanej uprzednio blachy. Na wierzch wylozy¢ réwnomiernie
mas¢ serowg 1przykry¢ pozostalym ciastem rozwatkowanym na
wielko$¢ blachy.
Masa serowa:
Ser zemle¢ przez maszynke (dawniej: przetrzeé przez sito). Zéttka jaj
utrze¢ z cukrem. Mieszajac dodawa¢ zmielony ser. Dobrze utrzed.
Biatka ubi¢ na sztywna piang. Polaczy¢ zserem; lekko ale dobrze
wymiesza¢. Na koniec doda¢ rodzynki imake ziemniaczang. Whozy¢
do formy. Piec w temperaturze 170-180° C okoto 1 godziny.
Recepture podata: Czestawa Szczepaniska, Jaszczow,
gm. Milejow
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11. Kulebiaczki

Sktadniki:

Ciasto:
Maka 0,5 kg
Margaryna 0,5 kostki
Drozdze 5 dag
Jaja 2 sztuki + 1 z6itko
Cukier 1 tyzeczka
Smietana 1/3 szklanki
Sol +

Farsz:
Kiszona kapusta 3/4kg
Pieczarki lub grzyby 20 dag lub 5 dag
Cebula 2 sztuki $redniej

wielkosci

Olej 1/3 szklanki
Sol, pieprz do smaku +

Spos6b wykonania:
Drozdze rozpusci¢ z cukrem, doda¢ odrobing maki — zrobi¢ rozczyn
i pozostawi¢ do wyrosni¢cia. Z podanych skladnikéw zagnies¢ ciasto.
Kiszona kapust¢ ugotowaé, odcisnaé. Cebule ipieczarki pokroié
w kostke iudusi¢ na oleju. Jezeli s to grzyby suszone, nalezy je po
namoczeniu ugotowaé ipokroi¢ wpaseczki. Farsz doprawi¢ soly
1 pieprzem.
Ciasto watkowa¢ na grubo$¢ 1 cm, wykrawa¢ szklanky koteczka,
nadziewa¢ farszem i zlepia¢ kulebiaczki w ksztalcie oscypki.
Kulebiaczki przed wlozeniem do pieca smarowa¢ rozbitym jajkiem.
Piec ok. 40-50 minut w §rednio nagrzanym piekarniku.

Recepture podata: Irena Jarczyk, Stara Wies, gm. Y.¢czna
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12. Korowaj weselny
Waga: ok. 2kg

Sktadniki:
Maka 4 szklanki
Drozdze 5 dag
Mleko 1 szklanka
Z6ttka jaj 5 sztuk
Jajko 1 sztuka
Cukier 3/4 szklanki
Masto sklarowane 0,5 szklanki
(12 dag)
Masa serowa:
Ser 30 dag
Jajko 1 sztuka
Zottka 2 sztuki
Cukier 3 tyzki
Rodzynki 2 dag
Kasza manna 2 lyzeczki

Powidta sliwkowe (domowe)

Spos6b wykonania:

Z podanych sktadnikow zagnies¢ drozdzowe ciasto:

Z drozdzy, kilku tyzek maki, odrobiny mleka icukru zrobi¢ zaczyn.
Pozostawi¢ na ok. 10 minut, az zaczyn uro$nie. Polyczyé
z pozostatymi sktadnikami idobrze wyrobi¢. Pod koniec wyrabiania
doda¢ masto. Zostawi¢ do wyro$nigcia.

Sporzadzi¢ mase serowa: ser przetrze¢. Zoltka utrze¢ zcukrem.
Nastepnie dodaé ser, rodzynki ikasz¢ manng. Utrze¢ wdonicy na
jednolita mas¢.

23



2/3 ciasta rozwatkowal wksztalcie duzego prostokata. Wylozy¢
blach¢ tak, aby ciasto wystawalo poza brzegi blachy. Na ciasto
rozsmarowaé powidta. Przykry¢ pozostatym ciastem (1/3). Brzegi
zlepi¢. Wylozy¢ mas¢ serowa. Wyréwna¢ wierzch i posmarowaé
rozmaconym jajkiem. Ozdobi¢ motywami roslinnymi zrobionymi
z ciasta. Wozy¢ do nagrzanego pickarnika. Piec w temperaturze 180°
Cok. 50 minut.

Recepturg podata: Czestawa Szczepanska, Jaszczéw, gm. Milejow

13. Ciasto rabarbarowe

Sktadniki na 1 blache

Sktadniki:

Maka pszenna 0,5 kg

Masto 15 dag
Smalec 5 dag

Jaja 2 sztuki
Cukier puder do posypania 10 dag + 3 tyzki
Cukier waniliowy 1 opakowanie
Cukier krysztat 10 dag
Smietana kwagna 3-4 tyzki
Rabarbar 80 dag
Cynamon (ewentualnie) 0,5 tyzeczki

Sposob wykonania:

Ze sktadnikéw zagnies¢ kruche ciasto, tzn. make posickaé zmastem
i smalcem a potem doda¢ reszt¢ produktéw i szybko zagnies¢.

3/4 ciasta rozwatkowac i umiesci¢ w blasze o wymiarach: 30 x 40 cm.
Reszte ciasta whozy¢ do zamrazalnika.

Rabarbar oczysci¢, pokroi¢ na kawatki ok. 1 cm. Posypa¢ cukrem
ipozostawi¢ na 20 minut, po czym odsaczy¢ iwylozy¢ na
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przygotowane ciasto. Schlodzone ciasto zetrze¢ na tarce iposypaé

rozlozony réwnomiernie rabarbar. Wstawi¢ do nagrzanego do 160° C

pickarnika. Piec ok. 30 minut. Wystudzi¢ i posypa¢ cukrem pudrem.
Recepture podata: Irena Spaczynska, Garbatowka, gm. Cycow

14. Cebularz

Skfadniki na przygotowanie ok.15 cebularzy

Sktadniki:

Maka pszenna 4 szklanki
Drozdze 5 dag

Mleko 1 szklanka

Jaja 1 sztuka

Cukier 1 tyzka

Olej lub margaryna (stopiona) 1/3 szklanki
Sol Iptaska tyzeczka
Cebula 3 $rednie sztuki
Mak 2-3yzki

Sol Iptaska tyzeczka
Olej lub masto do smazenia 3-4 tyzki

Spos6b wykonania:

Drozdze rozetrze¢ z cukrem, dodac 2 fyzki cieptego mleka. Potaczy¢
z3 lyzkami maki. Tak przygotowany rozczyn pozostawi¢ na
kilkanascie minut do wyrosnigcia (przykry¢ ptotnem).

Do wyrosnigtego rozczynu doda¢ make, jajko imleko. Dobrze
wymiesza¢. Doda¢ s6l. Wyrabia¢ r¢ka ciasto do uzyskania zwartej
konsystencji. Dalej wyrabia¢, az do pojawienia si¢ wnim pecherzykow
powietrza. Doda¢ olej lub stopiona, ostudzona margaryng. Ciasto
dobrze polaczy¢ z thuszczem i pozostawic na kwadrans, aby wyrosto.
W tym czasie blachy nasmarowac lekko olejem iprzygotowac stolnicg.
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Cebulg obra¢, pokroi¢ wkostke, posoli¢ izeztoci¢ lekko na patelni.
Doda¢ mak i wymieszac.

Wyrosnigte ciasto podzieli¢ na ok. 3 cz¢sci. Kazda cz¢s¢ wyktada¢ na
stolnicg 1 rozwatkowa¢ na grubos¢ ok. 1 cm.

Wykrawa¢ krazki duza szklanka, rozciagac je palcami (wielkos¢ wedtug
uznania) iuklada¢ wblaszkach. Naktada¢ na wierzch porcje cebuli
z makiem. Wkiada¢ do dobrze nagrzanego piekarnika ipiec 15-20
minut na zloty kolor.

Recepturg podata: Monika Jarczyk, Stara Wies, gm. Leczna
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15. Racuchy z kapusta

Sktadniki:

Maka 2 szklanki
Jaja 4-5 sztuk
Mleko 1,5 szklanki
Woda 1,5 szklanki
Cebula (posickana) 4-5 tyzek
Biata kapusta (posickana) 3 szklanki
Masto lub margaryna 3 tyzki

Sol, pieprz +

Olej do smazenia ok. 0,5 litra

Spos6b wykonania:

Kapust¢ drobno posieka¢ iugotowa¢ wosolonej wodzie. Cebulg

podrumieni¢ na masle. Zrobi¢ ciasto jak na nalesniki zmaki, mleka,

wody i zéttek. Doda¢ do ciasta kapuste icebulg, wszystko wymieszac.

Na koniec doprawi¢ przyprawami, doda¢ ubita na sztywno piang

z biatek, delikatnie wymieszac i ktas¢ tyzka na rozgrzany thuszcz.
Recepturg podata: Renata Majewska, Stara Wies, gm. Leczna
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16. Jarski bigos z kapusty

Sktadniki na ok. 5 porcji

Sktadniki:

Kapusta Srednia gléwka
Cebula 2 sztuki
Stonina 5 dag

Grzyby mieszane 30 dag
Thuszcz 1 tyzka

Maka 1 tyzka
Zielenina +

Pomidory 2-3 sztuki

Sposéb wykonania:
Poszatkowana kapust¢ zala¢ 2 szklankami wrzacej wody. Dodac
drobno pokrojong cebulg. Catos¢ gotowaé pod przykryciem. Stopi¢
stoning, oddzieli¢ skwarki. Na tluszczu podsmazy¢ grzyby. Doda¢ do
kapusty irazem gotowa¢ do migkkosci. Pod koniec dodajemy make,
pomidory (obrane ze skérki idrobno pokrojone). Przyprawi¢ do
smaku solq i zielening. Podawa¢ z dodatkiem ugotowanych oddzielnie
ziemniak6w lub makaronem (ewentualnie zkasza).

Recepture podata: Renata Bernecka, Stara Wies, gm. keczna

17. Lazanki z kapusta

Sktadniki:

Maka 30 dag
Jaja 1 sztuka
Kapusta 75 dag
Cebula 2 sztuki

($redniej wielkosci)
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Boczek wedzony 15 dag
Sol, pieprz +

Sposéb wykonania:
Zagnies¢ ciasto z maki, jajka i odrobiny wody. Rozwatkowa¢ ipokroi¢
na kwadraty lub romby o boku Icm, ugotowaé w duzej ilosci osolone;j
wody. Kapuste pokroi¢ iugotowa¢ wmatej ilosci wody, ktéra pod
koniec gotowania powinna odparowac. Boczek drobno pokroi¢, stopi¢
tusmazy¢ zposickany cebula. Wymiesza¢ tazanki  zkapusta,
przyprawi¢ do smaku i okrasi¢ boczkiem.

Recepture podata: Renata Bernecka, Stara Wies, gm. Y.¢czna

18. Kapusta zasmazana

Sktadniki:
Kapusta cukrowa lkg
Stonina 5 dag
Maka 1 tyzeczka
Cebula 1 sztuka
($redniej wielkosci)
Koncentrat pomidorowy 1 tyzka
Nasiona kopru +
Sol +

Sposob wykonania:
Drobno poszatkowang kapust¢ icebulg zala¢ w garnku wrzaca woda
(2 szklanki). Doda¢ do smaku troch¢ soli oraz nasion kopru i gotowaé
okoto 25 minut. Stopi¢ pokrojona wkostke stoning, zasmazy¢ z maka
idoda¢ do kapusty. Na koncu doda¢ koncentrat pomidorowy
1zagotowac.

Recepture podata: Renata Bernecka, Stara Wies, gm. Y.¢czna
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19. Bigos mysliwski

Sktadniki:

Kapusta kwaszona 2kg
Migso(kawatki pieczeni wotowej, cielgcej,

baraniej, wieprzowej, dziczyzny, drobiu) 1 kg

Kietbasa (zwyczajna, biatej, podwawelska) 25 dag
Boczek wedzony lub okrawki szynki 20 dag
Stonina lub smalec 5 dag

Cebula 1 duza sztuka
Maka 1 tyzka
Grzyby suszone 1,5 dag
Powidta liwkowe lub 2 tyzki (lub kilka
suszone $liwki sztuk)

Wino czerwone(wytrawne) 0,11

Swieze masto 1 tyzka

Sol +

Cukier +

Pieprz, lis¢ laurowy, ziele angielskie +

Kwaszona kapust¢ zala¢ niewielky iloscia rosotu lub wrzacej wody
igotowal bez przykrycia przez ok. 1 godzing. Razem zkapusta
gotowaé skorki ze swiezej lub wedzonej stoniny iboczek. Umyte
i namoczone poprzedniego dnia grzyby ugotowac iposickaé, a wywar
wla¢ do kapusty. Doda¢ réwniez migso pokrajane wdos¢ gruba kostke
razem z tluszczem. Skorki iboczek wyja¢, boczek pokraja¢ wmaty
kostke 1wlozy¢ zpowrotem. Kietbas¢ obra¢ ze skorki, pokrajaé
w talarki. Jezeli do bigosu dodaje si¢ okrawki szynki, rowniez nalezy je
pokraja¢. Wszystkie sktadniki wymiesza¢ irazem dusi¢. Doda¢ lis¢
laurowy iziele angielskie. Przesmazy¢ cebule na smalcu lub stoninie,
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wsypa¢ make, zarumieni¢ na ztoty kolor (zrobi¢ zasmazke) ipodawaé
bigos.
Recepture podata: Renata Bernecka, Stara Wies, gm. Y.¢czna

20. Bigos tradycyjny

Sktadniki:

Kapusta kiszona 3kg
Migso wieprzowe 1 kg
Boczek wedzony 0,5 kg
Kietbasa zwyczajna 0,5 kg
Koncentrat pomidorowy 0,5 stoika
Kminek 1 tyzeczka
S6l, pieprz, gatka muszkatotowa +

Spos6b wykonania:
Z kapusty odcisna¢ kwas izala¢ woda. Ugotowac rosét zmigsa
1warzyw (marchew, pietruszka). Kapust¢ ugotowa¢ 1odcedzi¢, zala¢
rosofem z migsa. Gotowa¢ okofo 1 godziny. Do gotujacej kapusty
dodac kilka lisci laurowych, ziele angielskie i majeranek. Migso, boczek
i kietbas¢ kroimy wkostke iwraz zcebuly smazy¢ na patelni. Gdy
kapusta b¢dzie migkka doda¢ migso, boczek, kietbas¢ ikoncentrat
pomidorowy. Wszystko gotowa¢ mieszajac drewniang lyzka. Na
patelni zrobi¢ zasmazk¢ z 3 czubatych lyzek maki. Ostudzi¢
irozprowadzi¢ zimny woda. Wla¢ do bigosu. Gotowa¢ na malym
ogniu ciagle mieszajac. Doda¢ lyzeczke kminku mielonego. Pod
koniec gotowania doprawi¢ do smaku sola, pieprzem, papryka, gatka
muszkatotowa.

Recepturg podata: Danuta Tomczyk, gm. Ludwin
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21. Golabki

Sktadniki:
Kapusta

Ryz
Migso mielone

Pieczarki
Cebula

Farsz:

Sol, pieprz, pieprz ziotowy, papryka,

przyprawa Kucharek

Woda
Maka
Smietana kwasna

Sos pomidorowy:
Koncentrat pomidorowy

Lis¢ laurowy, ziele angielskie, pieprz,

pieprz ziotowy, papryka ostra,
przyprawa Kucharek, majeranek

Spos6b wykonania:

2 glowki
($redniej wielkosci)

0,5 kg

1,5kg

1 kg

5 sztuk

(sredniej wielkosci)
+

+

1 sztuka
11

6 tyzek

1 szklanka
+

+

+

Kapustg (wycia¢ glab) sparzy¢ goraca woda 1oddzieli¢ liscie.
Ryz ugotowa¢ z dodatkiem soli 13 tyzek oleju, aby si¢ nie sklejal.
Garnek zryzem owinaé wkoc. Pieczarki icebulg pokroi¢ wkostke
1smazy¢ na oleju. Wystudzi¢. Wszystkie sktadniki potaczy¢ zmigsem,

wymieszaé 1 przyprawic.

Z lisci kapusty usuna¢ grubsze nerwy. Na kazdy lis¢ uktada¢ porcje
farszu 1zawija¢ golabki. Brytfanng wylozy¢é pozostalymi lisémi
1 uktada¢ ciasno gotabki 2-3 warstwy.
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Przygotowac sos pomidorowy:
Zagotowa¢ wode z przyprawami, doda¢ koncentrat. Make roztrzepaé
ze Smietana, doda¢ odrobing goracej wody, wymiesza¢ iwla¢ do wody
z przyprawami. Gotowaé powoli, az zgestnieje. Tak przygotowanym
sosem pola¢ gotabki w brytfannie iprzykry¢ pokrywa. Piec wsrednio
nagrzanym piekarniku okoto 1 godziny. Po 40 minutach pieczenia
zdja¢ pokrywe.

Recepture podata: Renata Bernecka, Stara Wies, gm. Leczna

22. Kapusta Babuni

Sktadniki:

Mtoda kapusta 2 $rednie glowki
Smietana (kwasna) 0,51

Fasola Jas (przetarta) 0,51

Rosot 11

Koncentrat pomidorowy 2 tyzki

Sol, pieprz +

Gotowane migso kurczaka (ewentualnie) 25-30 dag

Spos6b wykonania:
Kapuste poszatkowaé, sparzy¢ wrzatkiem, odcedzi¢ igotowaé na
rosole do migkkosci. Do kapusty wla¢ §mietang iugotowang wezesniej,
roztarty fasole. Gotowa¢ mieszajac. Doda¢ sol ipieprz do smaku. Na
koniec doda¢ koncentrat pomidorowy.
Kapust¢ mozna przyrzadzi¢ zgotowanym, pokrojonym mi¢sem
z kurczaka dodajac je pod koniec gotowania.

Recepture podata: Janina Chocyk, Kolonia Stara Wies, gm. eczna
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23. Zraziki z mielonego miesa

Sktadniki:

Migso mielone wieprzowe 0,5 kg

Butka 1 sztuka
Pieczarki 15 dag

Natka pietruszki 1 maly peczek
Tymianek suszony lub czaber 0,5 tyzeczki
Mleko 1 szklanka
Sol, pieprz +

Spos6b wykonania:
Butk¢ namoczy¢ wmleku, odcisna¢ idoda¢ do migsa. Wbi¢ jajo,
wsypa¢ przyprawy, wyrobi¢ mas¢ jak na kotlety. Pieczarki umy¢,
drobno pokroi¢, przyrumieni¢ wmalej ilosci oleju, doda¢ posiekana
natke, wymiesza¢. Z masy migsnej formowac placki ina kazdym kfasé
tyzke pieczarek. Formowac zraziki. Usmazy¢ na oleju, wylozy¢ na
potmisek. Podawaé z ugotowanymi ziemniakami i zielong safata.
Recepturg podata: Renata Majewska, Stara Wies, gm. Leczna

24, Pulpety z kury w sosie chrzanowym

Sktadniki:
Kurczak 1 sztuka - ok. 2,5 kg
Jaja 2 sztuki
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Butka czerstwa 1 sztuka

Cebula 1 sztuka

Sol, pieprz +

Butka tarta 0,5 szklanki

Thuszcz do smazenia ok. 0,5 litra
Sos chrzanowy:

Woda 0,5 litra

Utarty chrzan 2-3 tyzki

Smietana kwasna 0,5 szklanki

Maka pszenna 1 tyzeczka

S6l, pieprz bialy, majeranek +

Spos6b wykonania:

Z tuszki kurczaka odcia¢ szyje, skrzydetka oraz tapki. Oddzieli¢ mi¢so
od korpusu. Migso zemle¢ przez maszynkg. Doda¢ namoczong butke,
jajo oraz cebule pokrojong wkostke izeszklong na patelni. Wyrobi¢
gtadka mas¢. Uformowa¢ pulpety (ok. 8-9 sztuk) iobtoczy¢ w butce
tartej. Obsmazy¢ (2-3 minuty) na rozgrzanym ttuszczu na lekko ztoty
kolor. Tak przygotowane umiesci¢ wrondlu, podlaé woda; przykry¢
i dusi¢ na matym ogniu ok. godziny. wrazie potrzeby podlewaé woda.

Sos: Mak¢ rozprowadzi¢ wsmictanie. Wszystkie sktadniki sosu
wymiesza¢ w garnku o pojemnosci 1 litra. Wla¢ do pulpetéw ichwilg
gotowa¢. Podawaé zryzem na sypko, drobng kasza jeczmienng lub
ziemniakami pure'.

Recepturg podata: Maria Dwornik, Lublin
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25. Krupnik chtopski
Waga 1 porcji: ok. 400 g
Sktadniki na ok. 10 porcji

Sktadniki:

Zeberka cielece lub wotowe 0,5 kg

Marchew 3 sztuki

Pietruszka 1 sztuka

Ziemniaki 5 sztuk Srednie;
wielkosci

Kasza peczak 3/4 szklanki

Smietana 12% 0,5 szklanki

Woda 3 litry

Sl do smaku, lis¢ laurowy,

ziele angielskie, natka pietruszki, koperek +

Spos6b wykonania:

Zagotowac 3 litry wody, wlozy¢ oczyszczony marchew ipietruszke
pokrojone w kostk¢ oraz umyte i poporcjowane zeberka. Pod koniec
gotowania dodac liscie laurowe iziele angielskie. Gotowac ok. 20
minut.

Wsypa¢ oplukany pod biezaca woda peczak ipokrojone wkostke
ziemniaki.

Zmniejszy¢ ogien i gotowal, az kasza bedzie migkka. Zdja¢ zognia.
Do smietany wla¢ powoli 2-3 lyzki zupy doktadnie mieszajac
a nastepnie wla¢ Smietang do zupy. Zagotowa¢. Doda¢ zielening.

Recepturg podata: Maria Dwornik, Lublin
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26. Karczek pieczony w ciescie
Waga 1 porcji: 10 dag

Sktadniki:

Karczek wieprzowy Ok.2,5kg
Zalewa:

Woda 1 litr

Zicele angielskie 3 ziarna

Pieprz 3 ziarna

Liscie laurowe 2 sztuki

Saletra spozywcza 1 tyzeczka

Sol 2 tyzki
Ciasto:

Maka pszenna 0,5 kg

Drozdze 2 dag

Sol 1 tyzeczka

Jajo 1 sztuka

Woda 1 szklanka

Cukier 1 tyzeczka

Przyprawa do pieczeni, sol, pieprz, majeranek

Sposob wykonania:

Migso umy¢, osuszy¢. Sktadniki zalewy (oprdcz saletry) zagotowac.
Wrystudzi¢, doda¢ saletr¢, wlozy¢ migso imarynowal przez 24
godziny. Wyjac z zalewy, optukac i osuszy¢. Obtoczy¢ w przyprawach
wedtug upodobania.

Obsmazy¢ na suchej patelni. Wystudzic.

Przygotowaé ciasto: Drozdze wymieszaé z cukrem iwoda. Odstawi¢
na 10-15 minut do wyrosnigcia. Potaczy¢ z pozostatymi sktadnikami.
Zagnies¢ gladkie ciasto. Rozwatkowa¢ prostokat o grubosci ok. 1 cm.
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Po $rodku umiesci¢ migso i zawinac je w ciasto dobrze zlepiajac brzegi.
Wiozy¢ do odpowiedniej blachy lub brytwanny ipozostawi¢ na 20
minut. Piec wtemperaturze ok. 200° C. Czas pieczenia zalezy od
wagi migsa (liczy si¢ 60 minut na 1kg). Po wystudzeniu migso
w ciescie pokroi¢ w plastry.

Uwaga: Smazy¢ na patelni teflonowej. W przypadku innej doda¢

odrobing ttuszczu do smazenia.
Recepture podata: Maria Dwornik, Lublin
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27. Pierogi
Sktadniki na ok. 10 porcji

Skladniki:

Ciasto:
Maka
Woda
Sol
Jaja

Farsz:
7 kasza i serem
Kasza gryczana
Ser bialy (twardg)
S6l, cukier
Migta suszona

7, ziemniakami:

Ziemniaki
Jaja
Cebula
Maka pszenna lub kasza manna
Sol, pieprz
Thuszcz

7 soczewicy 1 migsem:

Soczewica
Migso mielone
Cebula
Pieprz, sol
thuszcz

0,5 kg

ok. 2 szklanki
0,5 tyzeczki

1 sztuka

2 szklanki
0,5 kg

+

+

1 kg

2 sztuki
1 sztuka
2-3 tyzki
+

1 tyzka

1/4kg
1/4kg
2 sztuki
+

1 tyzka
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Spos6b wykonania:

Ciasto: Podane skladniki potaczy¢ i zagnies¢ ciasto o wolnej konsy-
stencji. Ciasto rozwatkowa¢ na grubos¢ kilku milimetréw; szklanka
wykrawa¢ krazki, ktére nastgpnie nadziewa¢ wymienionymi farszami.

Farsz 1: Kasz¢ przebraé. Wsypa¢ na wrzaca osolong wodg. Gotowaé
kilka minut. Garnek szczelnie przykry¢, owina¢ wkoc i pozostawi¢ na
kilka godzin do uparowania. Wyja¢ iwystudzi¢. Potaczy¢ wszystkie
sktadniki i dobrze wymiesza¢. Przyprawi¢ wedtug uznania. Nadziewaé
pierogi. Pierogi z kasza i serem podaje si¢ na goraco z kwasna $mietang
lub tluszczem iskwarkami. Mozna podawa¢ je réwniez smazone na

zhoty kolor.

Farsz 2: Ziemniaki umy¢, obrac izetrze¢ na tarce o srednich oczkach.
Odcisna¢ sok, doda¢ jaja, przyprawy oraz dobrze zrumieniony na
ttuszczu cebulg pokrojong wkostke. Maka lub kasza manng zagescic
farsz. Nadziewa¢ pierogi. Mozna podawac j.w.

Farsz 3: Soczewic¢ ugotowaé do migkkosci (tak jak groch, fasol¢) . Po
ostudzeniu przemle¢ przez maszynke idoda¢ mielone migso, trochg
pieprzu, soli oraz zrumieniong na thuszczu cebulg. Dobrze wymieszac.
Nadziewa¢ ciasto i gotowaé. Podawa¢ z podsmazonym, pokrojonym
boczkiem.

Recepture podata: Renata Kotuta, Stara Wies, gm. Y.¢czna
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28. Kartoflak

Skiadniki:
Ziemniaki

Jaja
Cebula

Boczek wedzony
Maka pszenna

Sposéb wykonania:

1 kg

2 sztuki

1 sztuka

($redniej wielkosci)
20 dag

3 tyzki

Obrane ziemniaki icebul¢ utrze¢ na tarce odrobnych oczkach,
odsaczy¢. Boczek pokroi¢ wkostke 1usmazy¢ na patelni. Nastepnie
wszystkie skladniki pofaczy¢, doprawi¢ do smaku iwylozy¢ do

brytfanki. Piec okoto 1 godziny.

Recepture podata: Teresa Madejska, keczna

29. Pyzy nadziewane serem

Sktadniki na 4 porcje

Sktadniki:

Ciasto:

Gotowane ziemniaki
Maka ziemniaczana
Maka pszenna
Jaja
Sol
Farsz:
Ser bialy (potttusty lub thusty)
Jaja
Cukier waniliowy

0,5 kg

3 tyzki
2 lyzki

1 sztuka
+

15 dag
1 sztuka
1 opakowanie
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Spos6b wykonania:

Przygotowac farsz: ser zemle¢, dodac jajko icukier waniliowy. Dobrze

utrzec.

Przygotowac ciasto:

Ugotowane 1ostudzone ziemniaki zemle¢ lub przepuscié przez

praske. Dodac pozostate sktadniki. Wyrobi¢ na gtadka mas¢.

Z ciasta uformowaé watek o grubosci ok. 4 cm. Pocia¢ na okoto 20

kawatkow. Kazda cz¢$¢ nadziaé farszem iuformowaé kulg.

Uformowane pyzy gotowaé zaraz po przyrzadzeniu we wrzacej,

osolonej wodzie, az wyplyna na wierzch.

Podawac na goraco, polane stopionym mastem lub $mietanka.
Recepturg podata: Zofia Parasion, Kolonia Garbatéwka, gm. Cycow

30. Prazucha

Sktadniki na 4 porgje.

Sktadniki:

Maka pszenna 30 dag
Stonina 20 dag
Woda 0,51
Sol +

Sposob wykonania:

Make pszenng lekko zarumieni¢ na suchej patelni. Po ostudzeniu

przesia¢ make przez sito. Stoning stopi¢ na patelni. Wodg osoli¢ do

smaku. Gotujac na wolnym ogniu, powoli wsypywa¢ make¢ nie

przerywajac mieszania wody. Po uzyskaniu konsystencji budyniu

wyktada¢ na talerze. Podawa¢ na goraco ze stopiong stoning.
Recepture podata: Halina Pieczywek, Stara Wies, gm. Leczna
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31. Placki ,Przednéwki”
Sktadniki na ok. 5 porcji

Sktadniki:

Ziemniaki 1 kg

Jaja 1 sztuka
Maka pszenna 2 szklanki
Drozdze 5 dag
Mleko 0,5 szklanki
Cukier 1 tyzeczka
Sol, pieprz +

Olej do smazenia ok. 0,51

Sposéb wykonania:

Ziemniaki obra¢ izetrze¢ na tarce odrobnych oczkach. Drozdze

rozprowadzi¢ wcieplym mleku; nastgpnie wymiesza¢ zcukrem,

tyzeczka maki 1 pozostawi¢ do wyrosni¢cia. Utarte ziemniaki polczy¢

z jajkiem 1 maka a na koncu z rozczynem. Przyprawi¢ pieprzem isola;

pozostawi¢ do wyrosnigcia.

Na patelni rozgrzac olej ismazy¢ placuszki na ztoty kolor z obu stron.
Recepture podata: Marzena Gajkos, Gorne, gm. Milejow

32. Pierogi kryzysowe — ,Kryzysy”,
»~Czarne z biatlym”
Waga 1 porgi: 200 g

Sktadniki:

Farsz:
Ziemniaki 1 kg
Jaja 3 sztuki
Cebula 2 sztuki
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Sol, pieprz +

Ttuszcz (najlepiej smalec) do smazenia ok. 3 tyzki
Ciasto:

Maka 1 kg

Jaja 2 sztuki

Woda ok. 051

Sol 1 tyzeczka

Sposéb wykonania:
Ziemniaki zetrze¢ na tartce wraz z cebuly. Thuszez rozgrzac na patelni,
wylozy¢ utarte ziemniaki. Doda¢ przyprawy. Miesza¢, az ziemniaki
beda usmazone (ok. 5 minut). Na koniec smazenia doda¢ jaja. Zdjaé
z ognia 1 wymiesza¢. Lekko ostudzi¢ usmazony farsz. Zagnies¢ ciasto
o konsystencji jak na pierogi. Rozwatkowa¢ wformie prostokata.
Rozsmarowa¢ farsz izwina¢ wplaski rulon oszerokosci 5-7 cm.
Pokroi¢ delikatnie na kawatki (co 5 cm).
Wrzucaé na wrzaca wodg. Gotowad, lekko mieszajac okoto 5 minut.
Podawac ze skwarkami z dodatkiem podsmazonej cebulki.

Recepture podata: Beata Chaputa, Ciechanki Krzesimowskie,

gm. Yeczna
33. Knedle czeskie
Sktadniki na 4 porgje.
Sktadniki:
Czerstwa butka 15 dag
Wedzony boczek 15 dag
Mleko 250 ml
Maka 35 dag
Drozdze 4 dag
Jaja 1 sztuka
Sl +
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Spos6b wykonania:
Butke iboczek pokroi¢ wkostke (tak jak na grzanki). Rozdrobniony
boczek stopi¢ na stabym ogniu nie rumienigc. Doda¢ butke
ipodsmazy¢. Zmaki, mleka, drozdzy ijajka wyrobi¢ ciasto
drozdzowe. Do wyrobionego ciasta doda¢ boczek z grzankami. Ciasto
odstawi¢, aby wyrosto. Nastgpnie maczajac rece wletniej wodzie,
formowac do$¢ duze kule z ciasta. Gotowa¢ je pod przykryciem przez
ok. 15 minut wduzej ilosci wody, aby swobodnie ptywaly. Podawaé
okraszane stopionym thuszczem zdodatkiem suréwki z kapusty lub
kapusty zasmazanej.

Recepture podata: Renata Bernecka, Stara Wies, gm. Y.¢czna

34. Kluski ziemniaczane ,gaty”

Sktadniki na 4 porcje

Sktadniki:

Ziemniaki 2kg

Maka pszenna 2 lyzki
Cebula 1 sztuka

Sol duza szczypta
Ttuszcz ze skwarkami do polania 100 g

Spos6b wykonania:
Ziemniaki obra¢ ioptuka¢. Podzielié na 3 czgsci. Jedny czes¢
ugotowac, pozostate dwie czesci zetrze¢ na tarce odrobnych oczkach.
Ugotowane ziemniaki przecisna¢ przez praske, natomiast starte lekko
odcisna¢. Polaczy¢ je iwyrobi¢ ciasto dodajac pozostate sktadniki.
Formowa¢ kulki igotowa¢ na mocnym ogniu wdobrze osolonej
wodzie 15 minut. Podawa¢ polane tuszczem.

Recepture podata: Anna Drabik, gm. Ludwin
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35.Ser z6ity
Waga 1 porcji: 12 dag

Sktadniki:
Mleko (thuste)
Ser bialy (twardg)
Masto

Cukier

Zottka jaj

Sol

Ocet

Soda oczyszczona

tlgrzxsfa@ﬁi

Kminek, koper, itp. (ewentualnie)

Sposéb wykonania:

Do gotujacego si¢ mleka doda¢ dobrze rozdrobniony ser. Zagotowaé
razem mieszajac 1odcedzi¢ na sicie. Wnaczyniu rozpusci¢ masto.
Doda¢ odcedzony ser, sol iocet. Podgrzewaé bardzo doktadnie
mieszajac. Doda¢ zéttka i gotowaé dalej mieszajac, az do osiagniccia
konsystencji kisielu. Pod koniec doda¢ sodg ichwilg jeszcze gotowac.

1 litr

1 kg

10 dag

1 tyzka

3 sztuki

1 lyzeczka
2 tyzki

1 tyzeczka
+

Mozna doda¢ kminek lub inne ziota wedtug uznania.
Wyla¢ do salaterki i wystudzi¢.
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36. Sledzie poleskie

Sktadniki na 4 porgje.

Sktadniki:

Platy $ledziowe solone 4 sztuki
Pory 1 sztuka
Fasola gotowana 20 dag
Majonez 4 tyzki
Cebula 1 sztuka
Pieprz 1/4 tyzeczki
Cukier (ewentualnie) szczypta
Zalewa: 1 szklanka
Woda 1/4 szklanki
Ocet 6% 4-6 ziaren
Zicele angielskie 2 sztuki
Liscie laurowe 1 /4 szklanki
Wino biate wytrawne 0k.100 g
Cebula 1 sztuka

Sposob wykonania:

Sporzadzi¢ zalewe; wodg, ocet, cebule iprzyprawy zagotowad.
Wystudzi¢. Doda¢ wino i wymieszac.
Sledzie wymieszac i odsaczy¢. Umiesci¢ w zalewie na 12 godzin. Pora
oczyscic 1 pokroi¢ w pdttalarki, cebule pokroi¢ wkostke. Dodaé fasolg
imajonez. Doprawi¢ do smaku pieprzem iewentualnie cukrem.
Sledzie wyjac zzalewy, odsaczy¢, utozy¢ na péimisku. Oblozyé
przygotowanym sosem majonezowo — warzywnym. Podawac
z pieczywem lub pieczonymi ziemniakami.

Recepture podata: Zofia Parasion, Kolonia Garbatéwka, gm. Cycow
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37. Sledzie zawijane
Sktadniki na 5 porcji

Sktadniki:

Sledzie 5 sztuk
Ogorki kwaszone 1 sztuka
Musztarda 1 tyzka
Marchew 1 sztuka
Cebula 2 sztuki
Ocet 6% 0,5 szklanki
Cukier 1 tyzka
Pieprz kilka ziaren
Ziele angielskie kilka ziaren
Lis¢ laurowy kilka sztuk

Sposéb wykonania:
Wymoczone $ledzie umy¢ inie zdejmujac skéry oddzieli¢ filety.
Ulozy¢ je skorka do spodu na szklanej lub porcelanowej deseczce.
Posmarowaé musztarda i posypa¢ drobno posiekang jedna cebula. Na
brzegu kazdego fileta potozy¢ kawalek ogérka. Filety zwija¢ ispina¢
wykataczkami. Uktada¢ wstoju. Obrany marchew idruga cebulg
pokroi¢ na plasterki izalewa¢ woda (1,5 szklanki). Gotowac. Po
zagotowaniu doda¢ ocet iprzyprawy. Stoj ze $ledziami napetnic
zalews. Stoik zawigza¢ pergaminem. Odstawi¢ na 3-4 dni wchiodnym
miejscu.

Recepturg podata: Renata Bernecka, Stara Wies, gm. keczna
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38. Chtodnik ze zsiadlego mleka

Sktadniki na ok. 5 porcji

Sktadniki:

Botwina 1 peczek
Rzodkiewka 1 peczek
Ogorek 1 sztuka
Szczypiorek 1 peczek
Koperek 1 peczek
Zsiadte mleko 151
Jaja 4 sztuki
Sol +
Kwasek cytrynowy +

Spos6b wykonania:
Botwing umy¢ idrobno pokroié, zala¢ wrzaca woda (3 szklanki).
Gotowa¢ bez przykrycia 5 minut. Zakwasi¢ kwaskiem cytrynowym
ipozostawi¢ do ostudzenia. Rzodkiew, ogérek, szczypior ikoperek
drobno pokraja¢. Zsiadle mleko roztrzepaé. Doda¢ botwing
iwarzywa. Przyprawi¢ chtodnik do smaku sol3. Pokroi¢ jaja w dsemki;
jedno jajo na jedna porcj¢. Podawaé z razowym chlebem.

Recepturg podata: Renata Bernecka, Stara Wies, gm. Leczna

39. Pasztet z soczewicy
Waga 1 porcji: ok. 100 g

Sktadniki:

Soczewica 0,5 kg

Jaja 2 sztuki
Grzyby suszone 3 g (2-3 sztuki)
Butka tarta do formy 3 tyzki
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Thuszez do formy 2-3 tyzki
Sol, pieprz, gatka muszkatotowa +

Sposéb wykonania:
Nasiona soczewicy optukaé, zalaé przegotowang woda i moczy¢
kilkanascie godzin. Nast¢pnie doda¢ wyplukane inamoczone grzyby
irazem ugotowaé. Ostudzi¢ iprzepusci¢ przez maszynk¢ do migsa.
Dodac jaja i przyprawy wedtug uznania.
Dobrze wyrobic.
Formg o wymiarach 15 x 40 cm wysmarowa¢ thuszczem iobsypa tarty
butka. wformie umiesci¢ mas¢, dobrze ugnies¢, wyrowna¢ wierzch.
Piec wtemperaturze 180-200° C okoto 20-30 minut. Pozostawi¢
w formie do wystudzenia. Podawac z pieczywem.

Recepture podata: Maria Jedut, gm. Spiczyn
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Naszym celem bylo zintegrowanie srodowiska kobiecego w naszym

powiecie pod hastem wspdlnie realizowanego przedsi¢wzigcia.

Pomystem na wspdlne dziatanie byto po prostu gotowanie!

Chcialy$my jednak, aby to gotowanie: rodzinne, sasiedzkie,

wielopokoleniowe nie polegalo tylko na przygotowywaniu i

spozywaniu przyrzadzonych potraw, ale postuzyto:

o Pielegnowaniu tradycji kulinarnych naszego regionu - czgsci
Lubelszczyzny, ktora posiada whasna historig 1 specyfike

« Wzajemnemu poznaniu si¢ kobiet, gospodyn mieszkajacych w tej
samej gminie, wsi, dla ktorych nikt od dawna nie stworzyt oferty
spedzania wolnego czasu, a ktorej one same nie byly w stanie
stworzy¢

o Przekazywaniu zwyczajow 1 obrz¢déw kulinarnych miodszemu
pokoleniu w celu podtrzymania zdrowych nawykéw zywieniowych

» Wykreowaniu lub wzmocnieniu istniejacych juz w $rodowisku
postaw organizatorskich wsréd naszych cztonkin

o Uswiadomieniu kobietom, ze posiadaja bardzo konkretne
umiejgtnosei, ktore warto promowacé

o Wydaniu lokalnej ksiazki kucharskiej jako trwalego rezultatu
przedsigwzigcia, przygotowanej wspdlnie przez uczestniczki
projektu.

Projekt rozpoczety$my zebraniem cztonkin Stowarzyszenia, na ktorym
zapoznalySmy wszystkich z naszymi zadaniami i wydarzeniami, ktére
zaplanowatysmy w ramach programu. Na spotkanie zaprosilismy
przedstawicieli prasy lokalnej. Od redakeji Tygodnika Eeczynskiego
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otrzymalismy ~deklaracj¢ opieki medialnej nad realizowanym
przedsigwzigciem.
Tematyka ,,Swicta Stotéw” spotkata si¢ z entuzjastycznym przyjeciem
naszych czlonkin 1 zostata szeroko rozreklamowana w gminach
naszego powiatu, zwlaszcza w srodowiskach wiejskich, na ktorych
integracji najbardziej nam zalezalo. Rozpoczelysmy planowanie
spotkan kulinarnych, ktérych organizacja zajely si¢ przewodniczace
poszczegdlnych Kot lub cztonkinie Stowarzyszenia, dziatajace w
danym terenie.
Opracowalismy scenariusz spotkania w ramach Swieta Stotow, aby
ujednolici¢ ich formule.
Spotkania, oprécz tematyki typowo kulinarnej mialy takze inny
wymiar: odzwierciedlaly obrzgdowos¢ zwiazany z wydarzeniami
lokalnymi, takze liturgicznymi. Pomysty na wzbogacenie scenariusza
rodzily si¢ i byly ch¢tnie realizowane przez organizatorki, co czynito
kazde ze spotkan szczegdlnym dla Srodowiska, w ktérym si¢
odbywato. Natomiast podobienstwem kazdego z nich byt finat -
wspdlne biesiadowanie, na ktérym Kofa bawily si¢ wspolnie z
rodzinami. Zapraszani na spotkania przedstawiciele wtadz lokalnych
chetnie brali udziat w biesiadach; kazde spotkanie miato tez swego
opiekuna w osobach cztonkin naszego Stowarzyszenia.
Efektem spotkan byto: przekazywanie receptur na potrawy; nawigzanie
kontaktéw pomi¢dzy kobietami, a czgsto calymi rodzinami;
pozytywne doswiadczenia plynace z pracy zespotowej oraz atrakcyjne
relacje prasowe, ktére niemal z kazdego ze spotkan pojawialy si¢ w
Tygodniku Leczynskim.
Zorganizowane zostaly kolejno:
1. Spotkanie kulinarne w Starej Wsi, gm. Leczna — opiekun: Renata
Kotuta
2. Spotkanie kulinarne w Puchaczowie ,Kusaki”- opiekun: Zofia
Bachenek
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3. Spotkanie kulinarne w Zezulinie, gm. Ludwin — opiekun: Joanna
Gasior

4. Spotkanie kulinarne w L¢cznej — pokaz z okazji Dnia Kobiet —
opickun: Teresa Madejska

5. Spotkanie kulinarne w Ludwinie — opiekun: Elzbieta Czarnecka

6. Spotkanie kulinarne w Milejowie — opiekun: Maria Dwérnik

7. Spotkanie kulinarne w Ciechankach Krzesimowskich, gm. Leczna
— opickun: Elzbieta Wronska

8. Spotkanie kulinarne w Zidtkowie, gm. Ludwin — opickun:
Elzbieta Wronska

9. Spotkanie kulinarne w Garbatéwce, gm. Cycow potaczone z
obchodami 20-lecia Kota Gospodynt Wiejskich — opiekun: Zofia
Parasion

10. Biesiada kulinarna w  kecznej  zorganizowana  przez
Stowarzyszenie Organizacji Kobiecej z okazji obchodéw Dni
Teczne

11. Finalowy pokaz kulinarny polaczony z podsumowaniem
konkursu gastronomicznego podczas Babskiej Niedzieli 2003

Spotkania  kulinarne ~ wzbudzaly = duze  zainteresowanie.
Otrzymywalysmy przepisy na potrawy regionalne od gospodyn
niezwiazanych do tej pory z nasza organizacja z prosha o
zamieszczenie ich w Kaciku Kulinarnym. Relacje 1 zdjgcia ze spotkan
publikowane w prasie cieszyly zaréwno same uczestniczki, jak i
czytelnikow Tygodnika.

Sukcesywnie zbieralysmy przepisy, ktore mialy sta¢ si¢ podstawa do
opracowania lokalnej ksiazki kucharskie;.

Kulminacyjnym wydarzeniem w ramach programu byt finalowy
pokaz kulinarny, potaczony z podsumowaniem konkursu na
najbardziej regionalny potrawe zorganizowany podczas festynu
,Babska Niedziela 1 czerwca 2003”. Poniewaz festyn ten
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organizujemy corocznie, bylySmy pewne, ze konkurs bedzie idealnym
dopetnieniem tej imprezy 1 zgromadzi liczng widownig.
Tak wiasnie bylo. Chetnych do wzigcia udziatu w konkursie byto
bardzo wielu. Z relacji wiemy, 1z w niektérych Kofach Gospodyn
przygotowania rozpoczely na kilka tygodni przed terminem Babskie;
Niedzieli!
Regulamin konkursu ogloszony za posrednictwem Tygodnika
Yeczynskiego  réwniez  przysporzyt nam  uczestnikéw. Za
posrednictwem jury, w ktérego sktad wchodzity osoby blisko zwiazane
z naszym powiatem oraz specjalisci w zakresie gastronomii i zywienia
przyznano nagrody w kilku kategoriach. Efektem pracy konkursowej
i1organizowanych przez kilka miesigcy spotkan kulinarnych we
wszystkich feczynskich gminach jest lokalna ksiazka kucharska, pn.
»Na Leczynskim Stole — Dania, przepisy, receptury 1 wskazowki
kulinarne gospodyn z ¥Y.¢cznej i okolic”, ktéra powstata jako koncowy
rezultat projektu.
Mamy nadziej¢, ze bedzie ona doskonalym dowodem na to, ze
teczynskie kobiety posiadaja mozliwosci 1 umiejgtnosei, i ze te
umiej¢tnosci z czasem stang si¢ ich zasobem znanym nie tylko lokalnie,
a rozpoznawalnym w Polsce 1 Europie. Wiedza bowiem, jak pokazaé
tradycje i kulturg odstaniajac wspaniatosci Leczynskiego Stotu.

Monika Jarczyk
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Pokaz kulinarny - na karnawatowym stole,
Zezulin
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Dekorowanie tortow 1 ciast kremem

Jak smazy¢ paczki?
Przed pokazem
w Thusty Czwartek



Biesiada kulinarna -
Ciechanki Krzesimowskie

Co$ modnego...
parowki w ciescie.

Degustacja przygotowanych potraw
przy wspolnym stole
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A na scenie wystepy...
Zespot Spiewaczy z Garbat6wki.

Wizyta Patricka L. Lahey -
Przedstawiciela Ambasady USA w Polsce.



“Czekamy az si¢ upiecze...”
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Nasze kolezanki z Organizacji Kobiecej z Ukrainy
podczas pokazu wypieku s¢kacza w Zezulinie

Spotkanie kulinarne w Starostwie Powiatowym w Lecznej
zorganizowane okazji Dnia Kobiet, 8.03.2003
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Wrstepy Kabaretu Wiejskiego
“Klub AnimatoraKultury” z Zezulina

Zesp6t Spiewaczy “Jaszczowianki”
podczas wystepu na Dzien Kobiet.

Degustacja w murach
Starostwa Powiatowego.
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Konkursowa wystawa potraw przyrzadzonych
przez Kota Gospodyn z kazdej gminy.



8( istoria o’egcznej

Przyjemnosci podniebienia maja swoje Zrédto w historii...

Bogactwo kuchni Powiatu keczynskiego ma swoje zrddta
w bogatej historii tej czgsci Lubelszezyzny. Stolica powiatu, k¢czna
malowniczo polozona w widlach Wieprza i Swinki jest brama
wjazdowa na Pojezierze Leczynisko — Whodawskie. Teren gminy
wyroznia si¢ wysokimi walorami krajobrazowymi i przyrodniczymi.
Znaczne jej obszary objete s3 ochrona: 20 proc. znajduje si¢ w strefie
Nadwieprzanskiego Parku Krajobrazowego, a dalsze 30 proc. stanowi
otulina Parku. W jej granicach znajduje si¢ tzw. Leczynski Przefom
Wieprza, jeden z najbardziej malowniczych odcinkéw Parku, uznany
za jeden z najpickniejszych zakatkow krajobrazowych Lubelszczyzny.
Walory turystyczno — krajobrazowe to nie jedyne atuty gminy i miasta
o pi¢tnastowiecznym rodowodzie.

Prawa miejskie t.¢czna otrzymala 7 stycznia 1467 r. od kréla
Kazimierza JagielloAczyka, staraniem 6wczesnego dziedzica, Jana
Teczyniskiego. Wraz z aktem lokacyjnym miastu nadano krélewski
przywilej na organizowanie dwdch jarmarkéw. W 1582 r. kolejni
whasciciele Yecznej, Firlejowie uzyskali od kréla Stefana Batorego
przywilej na dwa nowe jarmarki, na Boze Cialo, w czerwcu, i na $w.
Mikotaja, w grudniu. Dzigki krélewskim przywilejom oraz
korzystnemu potozeniu na ruchliwym szlaku handlowym w kierunku
Rusi i Litwy nastapit szybki rozwdj miasta. W pierwszej potowie XVII
w. miasto przezywalo okres najwyzszego rozkwitu, gdy jego
whascicielem byt podkomorzy lubelski Adam Noskowski, ktory
w 1647 r. u krola Wiadystawa IV wystarat si¢ o przywilej na trzy nowe
jarmarki. W tym okresie powstaly liczne budowle murowane, ktére
uchodza dzisiaj za wazniejsze zabytki kultury. Zaliczamy do nich
Kosciot parafialny p. w. Sw. Marii Magdaleny wraz z Dzwonnica
przykoscielng, Mansjonari¢ oraz zabytkowa Synagoge.
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Regres w zyciu miasta zapoczatkowaly wojny nekajace
Rzeczpospolita Polsky od potowy XVII w. a takze epidemie, klgski
glodu i pozary. Wprawdzie w 1723 r. Le¢czna uzyskata nowe
przywileje targowe 1 przeniesiono tu nawet z Lublina targi na konie
1 bydto, jednak nowe przywileje nie zdotaly jednak zapewni¢ oczekiwa-
nego ozywienia a grozne pozary w latach 1746 i 1761 doprowadzity
miasto do ruiny. Dopiero gdy w 1766 r. 6wczesny whasciciel miasta,
biskup plocki Hieronim Szeptycki uzyskat od kréla Stanistawa Augusta
Poniatowskiego przywilej na nowy dwutygodniowy jarmark na
Sw.Idziego i potwierdzenie danych przywilejow — jarmarki
feczynskie urosty do rangi miedzynarodowych. Sciagali na nie kupcy
znajdalszych stron: Ukrainy, Moldawii, Niemiec 1 Austrii. Do
niewielkiej Lecznej liczacej w 1797 r. zaledwie 1510 mieszkancow
przybywato w czasie jarmarkéw kilkanascie tysigey ludzi, a na oba
jarmarki bozocielny i jesienny przypedzano prawie 30 tys. wotéw i 10
ty$. koni. O feczynskich jarmarkach pisat nawet Ignacy Krasicki a Jan
Piotr Norblin utrwalit je na swoim obrazie ,,Foire de Lenczna”.

W XIX w., na skutek upadku Rzeczpospolitej, walk
niepodlegtosciowych, wytyczania nowych drég handlowych i linii
kolejowych ktore omingly miasto oraz pozaréw, ktore w 1846
11881 r. zniszczyly cata zabudowe jego centrum, jarmarki feczynskie
stracity swoj migdzynarodowy charakter, a L.¢czna juz nie powrécita do
dawnej swietnosci. W XX w. Byta tylko jednym z wielu wegetujacych
miasteczek Lubelszczyzny.

Dopiero odkrycie w rejonie tecznej ztoz wegla kamiennego
irozpoczgcie  budowy  Lubelskiego  Zaglebia ~ Weglowego
spowodowato od potowy lat siedemdziesiatych przyspieszony rozwoj
3-tysigcznego miasteczka. Miasto, liczace obecnie okoto 23 tys.
mieszkancow, od stycznia 1999 r. petni funkcje stolicy nowo
utworzonego powiatu feczynskiego.

Ziemski powiat feczynski obejmuje sze$¢ gmin: Cycow,
Ludwin, Yeczna, Milejow, Puchaczéw i Spiczyn.
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Pierwsze wzmianki o Cycowie pochodza z 1421 r., za$ nazwa
tej miejscowosci wywodzi si¢ od produkowanego w niej sukna
zwanego ,,cycem”. Ludnos¢ gminy, sktadajaca si¢ z Polakow, Rusinow
i Zydéw, zajmowala si¢ przede wszystkim praca na roli. W czasie
wojny polsko — bolszewickiej, 16 sierpnia 1920 r. pod Cycowem
miala miejsce jedna z najwigkszych bitew tej kampanii. O znaczeniu
bitwy cycowskiej swiadezy fakt jej upamigtnienia na plycie Grobu
Nieznanego Zotnierza w Warszawie.

Kolejny przystankiem jest gmina Ludwin. Walory przyrodniczo
- turystyczne gminy powoduja, ze az 67% jej obszaru obj¢to réznymi
formami ochrony. Rejon miejscowosci Jagodno wchodzi w sklad
Poleskiego Parku Narodowego, natomiast pétnocna czes¢ gminy lezy
w granicach Parku Krajobrazowego ,Pojezierze Yeczynskie” i jego
otuliny.

Gmina Ludwin znana jest gléwnie z waloréw rekreacyjnych
ima ugruntowany pozycj¢ na mapie turystycznej Lubelszczyzny,
anawet kraju. O uroku tutejszych terenéw decyduja duze ilodci fak,
torfowisk, laséw, a przede wszystkim jezior. Jezioro Piaseczno
(najglebsze na Pojezierzu), Lukeze, Zaglebocze i Rogdzo cenione za
wysokie walory rekreacyjne, sa intensywnie zagospodarowane
i rokrocznie odwiedzane przez amatoréw kapieli i sportéw wodnych.
Jezioro Rogoézno jest rajem dla wedkarzy, ktorzy ztowia tutaj
szczupaka, karasia, plotke, okonia, leszcza, lina, karpia i wegorza. W
lasach za$ grzybiarze znajda borowiki, kozlaki, podgrzebyki, gaski,
kurki. W runie wystepuja takze jagody, boréwki, poziomki i zurawiny.

Puchaczéw potozony jest w centralnej czgsci powiatu
teczynskiego. Przefomowym wydarzeniem w powojennej historii
gminy byt rok 1975, kiedy to decyzja 6wezesnych wiadz rozpoczgto
budowe kopalni wegla kamiennego ,Bogdanka”,  ktdra
zapoczatkowata powstanie  Lubelskiego  Zaglebia  Weglowego.
Obecnie kopalnia w Bogdance jest jednym z najwigkszych zakladow
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przemystowych Lubelszczyzny, a Puchaczéw zaliczamy do jednej
z najbogatszych gmin samorzadowych w kraju.

W okresie od VII do X wicku w Spiczynie istniala osada
otwarta. Pierwszy zapis o miejscowosci pochodzi z 1383r., gdy jej
whascicielem byt Hieronim Spiczynski. Miejscowosci o najbogatszych
rodowodach w gminie to Kijany i Zawieprzyce.

Kjany potozone malowniczo na lewym brzegu Wieprza istnieja od
poczatku XI w. Dobra kijaniskie kilkakrotnie zmienialy whascicieli.
Kijany byly gniazdem rodowym Kijanskich herbu Serokomla.W koncu
XVIIT w. Dobra byly wlasnoscia ksiazat Sanguszkéw. W 1913 r.
Lubelskie Towarzystwo Rolnicze Fundacji Erazma Pleinskiego
odkupito czes¢ dobr zaktadajac tutaj szkole rolnicza, ktora istnieje do
dnia dzisiejszego pod nazwa Zespotu Szkét Rolnicze Centrum
Ksztatcenia Ustawicznego.

Na prawym brzegu Wieprza leza Zawieprzyce, bedace od dawna
siedziby magnacky. W XVI w. miejscowos¢ nalezata do
Zawieprzanskich herbu Janina, ktérzy posiadali tu zamek obronny.
Kolejnymi wiascicielami byli m.in. Firlejowie 1 Gorajscy. Kolejny
whasciciel, wojewoda wolynski, utworzyt tzw. klucz zawieprski i
wybudowat barokowy patac.

W czasie swoich wakacji studenckich bywata tu noblistka Maria
Sktodowska — Curie, ktdrej rodzina dzierzawita majatek Ostrowskich,
bedacych wiascicielami Zawieprzyc do roku 1945.

Dzieje Powiatu Yeczynskiego sa pelne naglych zwrotéw
1 historycznych wydarzen. Bogactwo obyczajow i tradycji przejawia si¢
w wielu dziedzinach zycia obecnych mieszkancow tych pigknych
terenow. Kazdy, kto docenia pigkno przyrody, dobrodziejstwo
czynnej rekreacji oraz wspanialy regionalng kuchni¢, poczuje si¢ tutaj
jak w domu.

Opracowata: Monika Cylinska, SOK.
Bibliografia:
»Powiat Leczyniski” wyd. Starostwo Powiatowe w Lecznej, 2002
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