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BupaHHs 3giicHeHe B paMKax

CNiNIbHOO YKPATHO-NOJIbCbKOMO MPOEKTY
«BigTBOPEHHS Ta 36epeXKeHHs KyNiHapHUX TpaguLin
N5 TPOMOLLii TYPUCTUYHOIO NOTeHUiany

ripCbKMX TPAHCKOPAOHHMNX PErioHiB»,

o iHaHcyeTbest EBponelicbkum COO30M B pamMKax
nporpamu TPaHCKOPAOHHOIO CNiBPObITHULTBA
Monbwa-binopycb-YkpaiHa 2014-2020.

MpOEKT Ma€ Ha MeTi BigpoanTu Ta 36eperTtu
TpaauLinHy 60IMKIBCbKY KyXHIO Yepes foC/liiKeHHSs
Ta BiITBOPEHHS Ky/MiHapPHWX TpaauLiii ripCbKOT KyXHi
YKpaTHCbKMX Ta NonbCbkmx beckumpis!

rONOBHUN BEHE®ILIAP MPOEKTY
«Acouiauiga ripcbkux npoBigHukiB “POBIHb”»
rovin@i.ua

MAPTHEP NMPOEKTY
«Lokalna Organizacja Turystyczna w Przemyslu»
lot.przemysl@onet.eu

MaTepianu ny6nikytoTbCs YKPaiHCbKO Ta MObCbKO MOBaMMU
Ha CcTopiHKax B couianbHux Mepexax Facebook:

ABTeHTUYHa boWikiBcbka KyxHs/Kuchnia Bojkowska

Ta Instagram: mountain_taste

®oTo: Conomisi lop6aLbo
Mepeknag: ApiHa JleneTiox

BugaHHs cTBOpeHO 3a hiHaHCOBOI NigTPUMKM
€sponelicbkoro Coto3y B pamkax [porpamu
TPaHCKOPAOHHOTO CMiBpobiTHULTBA EIC
Monbuwa-binopycb-Ykpaina 2014-2020.

3a 3MiCT HecyTb BifNOBIAANbHICTb NwWe
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Ta «Lokalna Organizacja Turystyczna w Przemyslu»

i BiH He Bigo6paxae no3suuii EBponeicbkoro Cotosy,
KepiBHOI0 OpraHy Yum CnifibHOro TEXHIYHOIo CeKpeTapiaTy
Mporpama TpaHCKOpPAOHHOTIO criBpobiTHULTBA EIC
Monbua-binopycb-YkpaiHa 2014-2020.
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Wydawnictwo powstato w ramach

wspodlnego ukrainsko-polskiego projektu
«Przywrécenie i zachowanie tradycji kulinarnych
w celu promowania dziedzictwa

kulturowego gérskich regiondw transgranicznych»,
finansowanego przez Unie Europejska

w ramach programu wspétpracy transgranicznej
Polska-Biatorus-Ukraina 2014-2020.

Projekt ma na celu ozywienie i zachowanie
tradycyjnej kuchni bojkowskiej, poprzez badania

i odtworzenie tradycji kulinarnych

gorskiej kuchni Beskidu Skolskiego i Bieszczadéw!

GEOWNY BENEFICJENT PROJEKTU:
«Stowarzyszenie Przewodnikéw Gérskich “ROWIN”»
rovin@i.ua

PARTNER PROJEKTU:
«Lokalna Organizacja Turystyczna w Przemyslu»
lot.przemysl@onet.eu

Materiaty sg publikowane w jezykach ukrainskim i polskim
na portalach spotecznosciowych Facebook:

ABTeHTU4Ha boiikiBcbka KyxHsi/Kuchnia Bojkowska

i Instagram: mountain_taste

Zdjecia: Solomiia Horbatso
Ttumaczenie: Aryna Lepetiukh

Wydawnictwo powstato przy pomocy finansowej
Unii Europejskiej, w ramach Programu Wspotpracy
Transgranicznej Polska-Biatorus-Ukraina 2014-2020.
Odpowiedzialnos¢ za zawartosc tej publikacji

lezy wytacznie po stronie
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OMKM - OfiHa 3 HaNYMUCeNbHUX Ta HaNbIiNbL caMoByTHiX

eTHorpadiyHux rpyn. KopiHHs 60WiKiB 3arybunocs B ga-

NEKi CUBWHI, a YyMOBU IX XXUTTH Y BUCOKOTip’i KapnaT Bu-
TBOPU/W HEMOBTOPHY KYbTYpY.

B YKpaiHi eTHi4Ha rpyna yKkpaiHuiB — 60MKM — Hacensie Tepu-
Topito CkoniBcbkux beckupis. B Tlonbli NpoTarom CToniThb
60MKM NpoxxmBanu B belwagax. BoHn 36epernu 6arato Sk mMa-
TepianbHUX, TaK i HEMaTepianbHUX KYIBTYPHUX Ta iICTOPUYHUX
UiHHocTel. Lli HenmoBTOpPHI i pi3HOMaHITHI HagbaHHSA He no-
BVHHI NTW B 3abyTTs, iX HeobxigHO 36epiratu Ta nepegasaTut
HallagKaMm.

CborogHi kKapnaTcbKa KyxHs BMIMBAE i POPMYE TEHAEHLIIO No-
BEPHEHHA [0 TpaauLLili, AKi TYT HIKOAW He BTpadanu. Ix nnekxa-
NIV BMPOAOBX KifIbKOX MOKO/iHb, CMOYaTKy NepeKasyroyn pe-
LLenTn YCHO, SIKi 3rofoM rocnofivHi peTesibHO 3an1cyBanu, abu
3aNMIWNTY HaLLAAKaM.

CTpaBM KyXOHb FipCbKMX TPaHCKOPAOHHWUX PEFiOHIB mepepa-
H0Tb KOJIOPUT MiCLEBOCTI, BiKOBi TpaguLii i HaBiTb icTopito 6a-
raTbOX MOKOJiHb NtofeNn.

B kHM3i peuenTiB «boMKiBCbKa KyxHs» MpefcTaBfieHi aBTEH-
TUYHI BOIKIBCbKI CTpaBM YacTKOBO afanToOBaHi J0 CbOrofeH-
HSl, Cy4aCHOCTI. Bo CBIT 3MIHIOETLCSA, @ TPaAMLiii BiYHi.

3a uMMuK peuenTaMy 3anpoLlyeEMO roTyBaTu rasg Ta ra3guHb
A5 CBOIX POAMH YK Ans rocTen. Takox, MPONOHYEMO BAaCHU-
KaM arpocagmnb, pectopatopam NOMICTUTU B MEHIO HOWMKIBCbKi
CTpaBw, Wob KOXHWUI BigyyB KapnaTtu Ha cmak!

[JsKyemMo aBTOpaMm BifTBOPEHUX peLenTiB
601MKiBCbKOT KYXHi:

No6oBi lop6aubo, IBaHy Flop6aubo, Mapii JTabuk,
Mapii Boiiko, Apocnasi NeTpukie, Bonogumupy MNeTpukisy,
Onb3i MaHywak, OkcaHi KnebaH, IBaHHi Ky3ensk,
ArHeuiui BepelwmHcbKiin, Muxainy CaBuyky.

BuUcNOBNOEMO WUPY NOAAKY B HAAAHHI MaTepianis
naHy MeTpy CoB’sAKY - Kpa€3HaBL0, AOCNIAHUKY,
36upayy onbknopy, nyébaiuucty, BUgaBLo
Ta naHi Hagii Kosap - HayanbHuKy Bigainy KynsTypu
i Typu3amy [JporobuubKoi paiioHHOT fiepXxaBHOI agMiHiCcTpauii.

ojkowie, to jedna z najliczniejszych i najbardziej charak-

terystycznych grup etnicznych. Pochodzenie Bojkow

ginie w odlegtej historii, za$ goérskie warunki zycia
w Karpatach stworzyty unikalna kulture.

Na terenie dzisiejszej Ukrainy Bojkowie zajeli teren Beskidu
Skolskiego. Na terenie dzisiejszej Polski przez wiele stuleci
Bojkowie mieszkali w Bieszczadach. Zachowali wiele zaréwno
materialnych, jak i niematerialnych wartosci kulturowych i hi-
storycznych. Te unikalne i zréznicowane wartosci nie moga
zosta¢ zapomniane; koniecznie trzeba je zebrac i przekazaé
potomnym.

Dzi$ kuchnia karpacka przejawia wyrazny trend powrotu do
tradycji, ktora tutaj nie zostata catkiem zapomniana. Byta pie-
legnowana przez kilka pokolen, najpierw przekazujac przepi-
sy ustnie, ktore pdzniej gospodynie domowe zapisywaty, aby
moz przekazaé potomstwu.

Potrawy gorskich regiondéw transgranicznych oddaja kolo-
ryt terenu, tradycje wiekowe, a nawet historie wielu pokolen
ludzi.

Ksigzka kucharska «Kuchnia Bojkowska» przedstawia auten-
tyczne dania bojkowskie czesciowo tylko dostosowane do
wspbtczesnosci. Swiat sie zmienia, a tradycje sg wieczne.

Zachecamy gospodynie do wykorzystania tych przepisow
przy przygotowywaniu positkow dla swoich rodzin lub gosci.
Rekomendujemy rowniez wtascicielom agroturystyki, restaura-
torom umieszczanie w menu dan kuchni bojkowskiej, aby kaz-
dy mégt poczué smak Karpat!

Dziekujemy autorom odtworzonych przepiséw
kuchni bojkowskiej:

Lubowi Gorbacio, Iwanowi Gorbacio, Marii tabyk,
Marii Bojko, Jarostawie Petrykiw, Wotodymyrowi Petrykiw,
Oldze Hanuszczak, Oksanie Kleban, Iwannie Kuzelak,
Agnieszce Wereszczynskiej, Mychajtowi Sawczuk.

Szczegoblnie dziekujemy, za nadestane materiaty,
Panu Petrowi Sowiak - krajoznawcy, badaczowi
i kolekcjonerowi folkloru, publicyscie i wydawcy, oraz
Pani Nadii Kozar - Naczelnik Wydziatu Kultury i Turystyki
Drohobyckiej Rejonowej Administracji Pafistwowe;j.
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TPAANLLI
XAPYYBAHHA
BOUKIB

TRADYCJE
* NKUGHNIS
BOJKOW

OMNKIiBLMHA — HAMeHLW [oChipKeHa TepuTopis, ane
came TyT Hanbinblue 36epernacs apxaika. MpegmeT
HaLIOro 3aliKaB/ieHHs — XxapyyBaHHs 60MKiB y Hega-
neKomy MUHynomy. KyxHs Liei eTHorpynu i 4o cborog-
Hi 3a/IMIIAETHCS BaXIMBOK CK/TAJ0BOI MaTepiafibHOI KyNbTy-
pw. FpcbKMI Ntog, He 3HaB AenikaTeCHUX NPOAYKTIB i He Bfa-
WTOBYBaB MULWHMX Tpane3. Moro xapyyBaHHs 3aneXano Big
KNiMaTUYHNX, EKOHOMIYHUX Ta ICTOPUYHMX YMOB.

BoliKiBCbKa KyxHSl BUPI3HSIETbCS MPOCTOTO CTPaB i BOA-
HoYac iXHbOW OpUriHaNbHICTIO. BoHa 6a3yeTbcs Ha Mpogayk-
Tax, KOTPi BMPOLLYBaNnCA i BUrOTOBASAMCA Ha Micui. BigTak
6iNbWiCTb CTPaB roTyBanun 3 KapToni, KBacosi, BiBCAHOro 60-
pOLWHa, KanycTu, rpubie, MONOYHMX NpoaykTiB. Ce6To 3 TOrO,
yoro 6yno BAOCTaNb y KOXXHOMY 6OMKIBCbKOMY rocnofiapcTBi.
HallobmexeHilnM acopTUMEHT Yy Xi ByB HaBeCHi, B TaK 3BaHi
nepepHiBKW, TO6TO HanepeaoaHi BpoOXato, KoMu 3aKiHYyBanu-
€S Xap4oBi 3anacwm.

[0 XX cT. i3 3epHOBUX Y paLioHi 60IiKiB NepeBakaB oBec-
speub, SKMIN poanB Ha Uil 3eMni Halikpale. TepeHn Bolikis-
LMHW Ha3UBaNW BiBCAHOIO 3eM/IEL.

WopeHHUN xni6 60liKiB Ha3MBaBCS owWwMNOK. Lle 6yB npic-
HWI xNi6 3 BiBCSIHOrO 6opoLHa. Kosin bpakyBano 6opolwHa, o
TiCTa fofaBany BigBapeHy NOTOBYEHY KapTOMn/ito. 3 KBaLLEHO-
ro TicTa MeKav NUPIKKK Ha CBsiTa i X116 Nig Yac noaboBUX POBIT.

HalinowmnpeHilwow cTpaBoto 3 BiBCSHOrO bopoLwHa byna
Kucenuus. Lle BiBCAHUI KMCinb roTyBanu NepeBaxHo nig vac
nocTy. 3 BIBCSHOI MYKM TaKOX roTyBanu YUp, KA B nepiop
NOCTY BapW/IM Ha BOfj, @ B CBATKOBI AHI — HA MONOLL.

ojkowszczyzna jest najmniej zbadanym obszarem,

lecz wtasnie tutaj zachowato sie najwiecej dawnych

zwyczajow i zabytkow kultury ludowej. Nas interesuje

przede wszystkim kuchnia Bojkow z niedalekiej prze-
sztosci. Potrawy tej grupy etnicznej do dzi$ pozostajg waznym
sktadnikiem kultury materialnej. Mieszkancy gor nie znali wy-
kwintnych dan i nie robili wystawnych imprez. Ich pozywienie
zalezato od warunkéw klimatycznych, gospodarczych i histo-
rycznych.

Kuchnia bojkowska charakteryzuje sie prostota i jedno-
czesnie oryginalnoscia potraw. Opiera sie na produktach upra-
wianych i wytwarzanych na miejscu. Dlatego wiekszo$¢ dan
przyrzadzano z ziemniakow, fasoli, maki owsianej, kapusty,
grzybow i nabiatu. A wiec z tego, czego w kazdym bojkowskim
gospodarstwie byto pod dostatkiem. Wybor potraw byt najbar-
dziej ograniczony wiosna, w okresie tak zwanych przednidéwek,
kiedy konczyty sie zapasy zywnosci i trzeba byto poczekac na
pierwsze plony w nowym roku.

Przed XX w. wsrdd zbdz przewazat owies, ktory na tych
ziemiach dawat najlepsze plony. Tereny Bojkowszczyzny nazy-
wano owsiang ziemia.

Codziennym chlebem Bojkéw byt oszczypek - chleb z ma-
ki owsianej. Jesli maki brakowato, do ciasta dodawano goto-
wane ttuczone ziemniaki. Z ciasta na zakwasie pieczono butki
na $wieta oraz chleb w okresie prac polowych.

Najbardziej rozpowszechnionym daniem z maki owsianej
byta kisetycia. Ten owsiany kisiel przyrzadzano przewaznie
w okresie postu. Z maki owsianej Bojkowie przyrzadzali tak-
ze czyr, ktdry w czasie postu byt gotowany na wodzie, a w dni
Swigteczne - na mleku.
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YnobneHow cTpaBoto 6OWKIB Oynn MUpOru-BapeHUKM.
FoTyBanu ix NepeBaXxkHoO i3 XUTHbOTO 6opoluHa. Muporu 6ynn
He NPOCTO pPUTyasnbHOW Keto, ane i CBOEPIAHUM CMMBOJIOM
[JOCTaTKy, NoBaru Ao rocts. [leski goCnigHMKM BBaXKatoTh, LLO
BApeHUKM CUMBONI3YOTb MONOAUIA Micsiub, TOMY 1 MatoTb
Taky opmy. BOViKM 3aropTanu B TiCTO Pi3HOMaHITHIi HA4YMHKWN.
BapeHuku bynu 3 m’sicom, rpubamm, kKapTonneto, Lmbyneto, ro-
POXOM, KanycToto, rpeykoto abo X 3 arogamu: bypiskamu, Bu-
WHSAMM, CAMBAMU, KanuHOoL. Jlinuan ix Takox 3 rpubamm abo
KanycTol - came Lii BapeHUKN BBaXKalTbCsA HalOaBHILIMMMU,
agke ix HalyacTile rotyBanu Ha CBaTBeYip. KoXxHWIA BUg BU-
MaraB CBOEI Ma4YaHKMU.

3 npicHoro TicTa Bapuau ranywku, 606anbku, pobunm
3aTipKy | CTUpaHKYy.

OCHOBY xapyyBaHHS y 6OMKIBCbKMX ropax i3 cepeguHu
XVIII cT. cTaHOBMNA KapTonasa - 6yni, 6apabons, 6ynbmaHu,
KapTonni, margubypka. BigBapeHa kKapTonns i3 KBalleHO
KanycToto, 6060M, ropoxoMm i rpubamm 6yna OCHOBHOI TKeto
CensH nig vac nocry.

HaBecHi y 60MMKIBCbKi XaTu 3arnsgaB rofiod... 3aBasiku
rpubam, ropixam, TpaBi Ta nobogi noasM BaaBanocs NpoTpu-
MaTUCS B POKN HEBPOXKALO YN BillHMU.

M’sicHi cTpaBM cnoxuBanu pigko. CBMHel pi3anu Hane-
penoaHi Benukux csiT - PisgBa i BenukogHs. Kosbacu i M’sico
CONUNU, CMAXUAW, BYGUIW B AUMapi 3 BUKOPUCTAHHSIM TaKMX
nopig AepeB, K BULHS, rpywa, a6nyHs, 6yk, aki gaBanu npu-
EMHUI 3anax. fEUb CNOXMBaNW Oyxe Mano — nepeBaxHo ix
npogasanu abo 06MiHIOBaNN Ha Ciflb, CipHUKN, HadTy - peui,
AKMX NOTpebyBano KoXxHe rocnogapcteo. Monoko 6yno nepe-
Ba)XHO MPUNPaBOIO A0 M’ACa i KapToni.

TpaguuiiHMMK GOMKIBCbKMMKU CTpaBamu bBynun i 3anu-
LWaloTbCA CTPaBU 3 KOPOB’AYOro Ta OBEYOro cupy — BpuHA3i.
BOWKM 3Hann He nulLe TEXHOJOTi0 MPUroTyBaHHS GpUHA3I
B MO/IbOBUX YMOBaX (Ha MOJIOHMHI), ane i 36epiraHHsa Takoro
CMPY B AOMALLHIX YMOBAX YNPOAOBX YCbOrO POKY.
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Ulubionym daniem Bojkow byty pierogi. Przyrzadzano je
gtéwnie z maki zytniej. Pierogi byty nie tylko potrawa rytualna,
lecz takze swoistym symbolem zamoznosci i szacunku dla go-
Sci. Niektdrzy badacze uwazaja, ze pierog symbolizuje rosnacy
Ksiezyc i wtasnie dlatego ma taki ksztatt. Bojki robili pierogi
z rozmaitymi nadzieniami. Z miesem, grzybami, ziemniakami,
cebula, grochem, kapusta, kasza gryczang oraz jagodami - bo-
rowkami, wisniami, $liwkami, kalina. Pierogi z grzybami i kapu-
st sg uwazane za najdawniejsze, poniewaz najczesciej lepiono
je na Wigilie. Kazdemu z rodzajéw towarzyszyta odpowiednia
maczanka.

Z przasnego ciasta przyrzadzano hatuszki, bobalki, robio-
no zatirke i styranke.

Podstawe wyzywienia w bojkowskich gérach od potowy
XV wieku stanowity ziemniaki nazywane bulami, barabola,
bulmanami, kartoplami, magdeburkami. Gotowane ziem-
niaki z kiszona kapusta, bobem, grochem i grzybami byty pod-
stawowym daniem chtopdw w czasie postu.

Wiosna do drzwi chat bojkowski pukat gtod... Dzieki grzy-
bom, orzechom, trawie i komosie ludzie potrafili przetrwad
nieurodzaj lub wojne.

Dania miesne spozywano rzadko. Swinie zabijano przed
wielkimi Swietami - Bozym Narodzeniem i Wielkanoca. Kietbasy
i mieso solili, smazyli, wedzili w kominie drewnem z wisni, gru-
szy, jabtoni oraz bukowym, ktére dawaty przyjemny zapach.
Jajek spozywano bardzo mato, przewaznie sprzedawano lub
wymieniano je na sol, zapatki, nafte i inne rzeczy potrzebne
w kazdym gospodarstwie. Mleko najczesciej stuzyto jako do-
datek do miesa i ziemniakdw.

Tradycyjnymi potrawami bojkowskimi byty i sa potrawy
z sera krowiego i owczego - bryndzy. Bojkowie opanowali nie
tylko technologie przyrzadzania bryndzy w warunkach po-
lowych (na potoninie), ale takze jej przechowywania w domu
przez caty rok.

Ha CBaTui Beyip 601Kkn neknn o6psagoBun xJ1ib — Kpe4vyH,
KepeyyH, repugpkaH - CUMBON [OCTaTKy  obepir Ha yBecb
PiK. 3i WMATKOM KpeyyHa Ha BOWKIBLWMHI NOYMHANN BECHSIHY
OpaHKy. Ha BenukaeHb nekau nacky BEANKUX PO3MIpPIB 3 XUT-
HbOro abo SYMiIHHOIO HopoLLHa.

[Jo ropoguHn cTaBUAnCs fyxe obepexHo. B ripcbkux ce-
nax pakTUYHO go [pyroi CBiTOBOI BilHN He CMOXUBANW NOMi-
AOPIB YM OTipKiB, X04a 6aunnm ix Ha spMapKax Ta B MiCTax.

fopifiky Ha BOVKIBWMHI B faBHUHY NO6WUAN NUTK raps-
4o10, 10 Hel fofaBany Meq, i Mac/io 3a CMaKoM.

Ha Becinnsax rocteit YacTyBanuM MegoM, MONOKOM, sLs
MU, NevyeHnMU Kypamu. Y geskux cenax byB 3Buyait rogysaTtu
MOSIOAST BapeHUMU ANLSAMU, PO3pi3aHUMK HaBMif, WO Mano
CMMBOJI3yBaTN €QHICTb HOBOI CiM’i. MOs1OZi 1M 3 OAHIET MUCKM
Ta IOXKM Ha 3HaK MaibyTHbOI 3roan. 3a HenncaHMMU NpaBu-
namu y 60MKIBCbKMX cefiax nig Yac roCTUHM yBeCh Yac Npunpo-
wyBanu o xki. Tomy rocTi, 3'IBLUN NOXKY-APYrY, YeKanu, wob
X NpOCUAN 3HOBY.

NPUroTyBaHHi CTPaB BeNWKe 3HAYEeHHS HafAETbCs MoCy-

ay. CTpaBu, NPUroTOB/EHI B 3a/i3HUX i antoMiHieBUX 6a-
HsIKax i KacTpynsaX, CMaKyloTb 30BCiM iHaKwe. HaTtomicTb npu-
roTyBaHHS Ki B IMUHSAHUX FOPLLMKAX MAE TUCAYONITHIO iCTO-
pito. Taka xa fobpe BNAMBAE K Ha LWAYHOK, TaK i Ha BeCb Op-
raHiam. HaBiTb HaWnpocTilla cTpaBa Yy MUHSHOMY TOPLUMKY
BMXOAMTb HaA3BMYaMHO CMadHo. M’sico Ta puba, NpUroTos-
NeHi B IMMHSAHOMY nocygi, HabupatoTb 0cobMBOT COKOBUTOC-
Ti, M’IKOCTi, Hag3BMYaANHO CMAYHMMMN BUXOASATb GOPLLi, OLWKN,
PO3CUMHI Kalli, a 0BOYI 3a/1MLWIAKTLCS APOMATHUMU | KOPUCHU-
MU. Ka 3 FOPLMKIB NPOCTO PO3M/IMBAETLCS B POTOBIN MOPOX-
HWHI, OCKiIbKM BOHa He CMaXXUTbCS, @ NapUTbCA. MPpUXMAbHUKN
34,0pOBOro XapyyBaHHS BCe YacTille BigaatoTb NepeBary Tako-
My cnocoby NpuUroTyBaHHS, a cTapLi rasguHi, ocobnmeo B ce-
Nax, HIKO/W Bif, HbOrO He BiRMOBAANNCS, Mepeaycim 3 ornagy
Ha npocToTy. BapTo cnpobysaTu! Bee wo notpibHo - noknacTu

Na Wigilie Bojkowie piekli obrzedowy chleb - kreczun,
kereczun, herydzan - symbol zamoznosci i amulet ochronny
na nastepny rok. Z kawatkiem krzeczuna rozpoczynano wio-
senna orke. Na Wielkanoc wypiekano duzy chleb wielkanocny
z maki zytniej lub jeczmiennej.

Jarzyny jadano rzadko i ostroznie. W miejscowosciach
gorskich jeszcze przed Il wojng Swiatowa Bojkowie nie spozy-
wali pomidoréw i ogdrkéw, chociaz widywali je na jarmarkach
i w miastach.

Wdédke na Bojkowszczyznie woleli na gorgco, dodajac do
niej miéd i masto do smaku.

Na weselach gosci czestowano miodem, mlekiem, jajka-
mi, pieczonymi kurczakami. W niektorych wioskach byt rozpo-
wszechniony zwyczaj czestowania narzeczonych gotowanymi
jajkami przecietymi na pét, co symbolizowato jedno$é nowej
rodziny. Narzeczeni jedli z jednej miski i jedna tyzka na znak
przysztej zgodnosci. Zgodnie z niepisanymi regutami w miej-
scowosciach bojkowskich podczas gosciny ciggle namawiano
do jedzenia. Dlatego goscie zjadtszy tyzke lub dwie czekali, zeby
ich zaprosili znowu.

azna role w przygotowaniu potraw odgrywaja naczynia.

Dania przyrzadzone w metalowych, aluminiowych garn-
kach i rondlach posiadajg catkiem inne wtasciwos$ci smakowe.
Natomiast gotowanie w garnkach glinianych ma tysiacletnia
tradycje. Jedzenie w glinianych naczyniach jest dobre tak dla
zotadka, jak i catego organizmu. Nawet najprostsze danie przy-
gotowane w taki sposob staje sie wyjatkowo smaczne. Migso
i ryby gotowane lub duszone w naczyniach glinianych wyr6z-
niaja sie wyjatkowa soczystoscia, barszcze, zupy i rozsypujace
sie kasze nabieraja niepowtarzalnego smaku, warzywa sa pach-
nace i naturalne. Potrawy z garnkéw glinianych rozptywaja
sie w ustach, poniewaz nie smaza sie, lecz dusza. Zwolennicy
zdrowego odzywiania coraz czesciej wybierajg ten sposob przy-
rzadzania potraw, podczas gdy starsze gospodynie - szczeg6l-
nie na wsi - nigdy z niego nie zrezygnowaty, poniewaz jest pro-
sty i tatwy. Warto sprobowacd! Wystarczy tylko wtozy¢ produkty
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NPOAYKTW B TOPLMKMK, 3aKPUTU MOKPULLKOK Ta MOCTaBUTH
Y OYXOBKY 4 NivyKy. CMayHiLOl Ta NOXMBHILIOT CTPaBKN He 3Ha-
MTn! BoHa 3HMKHE 3i CTONY Bigpasy, SK Ha HbOMY OMUHUTBCS.

Y 60IKIBCbKMX XaTax nocyg, aas i Ta Hanois 6yB ruHs-
HUIN, aepeB’ssHNIN, MeTaneBUN i ckNsHMIA. HaligoBlue nobyTy-
BaB [epeB’sHUIA NOCyp, TPanasaucs BUNagKW, Koau BiH byB
BMAOB6AHMIA Y KpuULLi cToNa, naBu. Macno 36epiranu y gepe-
B’SIHUX «refieTKax». bynn we 1 Benunki YaByHHi 6aHSKN MicT-
KicTto 10, 20 niTpiB, y AKMX NepeBaXKHO Bapuax Ha Becinng Ta
BENMKi rOCTUHM. LLLo6 BUMHATY Taknin BaHsIK poravem i3 nevui,
NoTpPi6HO ByN0 MaTW BeNlMKe BMiHHS Ta cuny.

yoro BapTa ia 6e3 noxkn? Ha BoWKiBLMHI BiggaBanm ne-

peBary fepeB’siHUM JIoXKaM. PisbbneHa pgepes’sitHa 6oii-
KiBCbKa NI0XXKa Mana BesInKy KinbKicTb OpM Ta OpHaMEHTIB.
Y KOXXHOMY Kpai, ceni byna cBosi TpaguuiinHa hopma fepxadka.
Noxku BUpi3anu 3 rpywi, 6epesn, kneHa, nunu, Bepbu Ta iHwWoi
LepeBuHU. bins MUCHMKa HaBiTb BYB flepeB’aHMIA «JTULLKap» YK
«3aNMKHUK», Kyan BCTPOMSANNCA JIOXKWU. Bennky gepes’siHy
NOXKY 3 AOBrOK0 PYYKOIO, WO CyryBana aas NnoMillyBaHHS ra-
psiuMX CTpaB, Ha3nBanu «BapwxKoto». Mactyxu i nicopybu Ho-
CMAKN NOXKY NpK nosici, 6epernun ii sk yntobneHy NtobKy.

3 /IOXKKOH0 NOB’A3aHO 6araTo HApOAHMX NPUKMET. Ha nox-
Kax BOPOXWNW, [OPOTi IOXKKM AapyBanu Ha xpecTtuHu. licns
Beyepi Ha CBATBeYip AiBYaTa Ha BigAaHHIO MWW Ha 06iNCTA
«TpiCKaTU» NOXKAMU: 3BigKM Ha Liel TPICKiT BiAryKHeTbCS nec,
3 TOI CTOpOHU Byge cymxeHuit. TuM Yacom aiTBopa 3B’A3yBana
CBOI JIOXXKM MOBEPEC/IOM i 3anunxasay COIOM’AHOTO «fifa», «gi-
Ayxa» i 3anuMwWwana Ha Hiy gns Toro, Wob BAiTKY KOpoBu gobpe,
CMOKIMHO nacaucs i TprManmncs Kynu. JIoxka 3ragyetbcsi B ba-
raTbOX HapOAHMX NPMKa3Kax i MPUCAIB’AX: «Cyxa JIOKKA MUCOK
Lpe», «NOXKa bOrTHo 3incye 604Ky Meay». SIki 6 3MiHU He Bia-
6yBanucsa B MOAi Ta CTUAI XKUTTS, JIOXKKA i 3apa3s 3a/IUWAETLCS
BIPHOI CYMYTHULEIO | MOMIYHMLEIO.
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do garnka, przykry¢ pokrywka i wstawic do piekarnika lub pie-
ca - a bardziej smaczna i pozywna potrawe trudno bedzie zna-
lez¢. Zniknie natychmiast po postawieniu na stole!

W chatach bojkowskich naczynia do positkéw i napojow
byty gliniane, drewniane, metalowe i szklane. Bojkowie przez
dtugi czas korzystali z naczyn drewnianych, w niektérych przy-
padkach byty one wydtubane na powierzchni stotu lub tawki.
Masto przechowywano w drewnianych wiaderkach - hetet-
kach. Byty tez duze zeliwne garnki o pojemnosci 10 i 20 litréw,
w ktdrych gotowano potrawy na potrzeby wesel i duzych gos-
cin. Wyciagniecie takiego garnka z pieca za pomoca uchwytu
wymagato szczegblnych umiejetnoscii sity.

co zrobisz z jedzeniem, jak nie masz tyzki? Na Bojkow-

szczyznie korzystano przewaznie z tyzek drewnianych.
Rzezbiona drewnianatyzke bojkowska zdobity przerézne ksztat-
ty i ornamenty. W kazdym kraju, w kazdej wiosce byt wtasny
tradycyjny ksztatt trzonka. tyzki wykonywano z gruszy, brzozy,
klonu, lipy, wierzby lub innego drewna. Obok potek na talerze
znajdowat sie tyznik - péteczka z otworami na tyzki. Duza drew-
niana tyzke z dtuga raczka przeznaczona do mieszania goracych
potraw nazywano «waryzka». Pasterze i drwale nosili tyzke za
pasem i pilnowali jej jak ulubionej fajki.

Z tyzka zwigzano duzo wierzen, legend i zwyczajow. Z tyzek
wrozyli, drogie tyzki dawali w prezencie na chrzciny. Po kolacji
wigilijnej panny na wydaniu wychodzity na podwdrko «trza-
skaé» tyzkami - z ktérej strony na ten trzask zaszczeka pies,
stamtad miaty oczekiwaé narzeczonego. Z kolei dzieci wigzaty
swoje tyzki powrdstem i wpychaty je do stomianego diducha
(oktotu) i zostawiaty na noc, zeby w lecie krowy pasty sie spo-
kojnie i trzymaty sie w kupie. tyzka figuruje w wielu przysto-
wiach, na przyktad «sucha tyzka usta drapie», «tyzka dziegciu
beczke miodu zepsuje». Mimo wszystkich zmian mody i stylu
Zycia tyzka zawsze pozostaje. wierng towarzyszka i pomocnica.

YKpaTHCbKIin KyxHi € 6e3ni4 cTpaB, sKi iCHyBann 3ag0Bro

[0 BigOMUX iHO3eMHUX aHanorie. Ocb, Hanpuknag, no-
rypT. J/llogu B ceni faBHO MOro CNOXWBANM i He BBaXaNu JUKO-
BMHKOL0. [liTnaxam rotyBanu canamaluky, CKUTy. Bpanu cBixy
CONIOAKY CMETaHY, AofaBanu LyKpY, NOTiM fobpe posim’aTi cy-
HULi YM iHWi srogn. Jobpe po3KoNoYyBanu YM HaBiTb TPOXU
36uBanu i Yekanu, wob Tpoxu npokucno. Canamaluka rotosal
LLle oguH Npuknag: censiHy inv NeTPYFiB i He 3HaNu, WO BOHM
CNOXXMBaKTb «KOPONIBCbKY puby» — dopesnb. MonynsipHa iTa-
NifcbKa niya - ue CiNbCbKMIA NUPIr, CNeYeHnn Ha KanycTaHO-
MY JINCTKY B nevi. BefibriicbKuid nupir — Haw nupir-mavHeLb
3 PiI3HUMU HAYMHKaMK. SKLO BiH OYB 3 CMPOM, MOr0 Ha3uBa-
N1 BaTPYLUKOMK, afKe B JAaBHWHY BiH BMMiKaBCS Ha BOTHi, TO6-
TO Ha «BaTpi». CiNbCbKMIA NUPIT i CbOroAHI HE 3MIHUBCS, HAYUH-
Ky MOXHa AaBaTu sIKy 3aBrogHo, 3Bepxy Lie M npumallyBa-
TW. HaToMiCTb B laBHUHY A0r0 MOAMBAIN YY BMOKAM B Pi3Hi
«MaYaHKu», Halibinblw po3noBCOAKEHUN — TpagULIiHUIA Nn-
pir 3 6ynbb0to, SKMIN NepeBaXxHO NOAATbL A0 6opLuy.

np i M’sico 36epiranu B 6o4kax. BoUkoBUiA cup i M’CO Manu

CBOI 0CObNMBI CMaKoBi siKoCTi. Mpnbu (ripkaHi) Takox co-
nunu B 6o4kax. Kpim Lboro, B fy60BUX fldKKax KBaCUAW Kanyc-
Ty, Oripku, s6nyka, civMBu, nomigopu, siki HabyBanu Henos-
TOPHOIO CMaKy. B KBalleHHi KoXeH rasga 6yB crnipaBxHill BU-
HaxigHWK. A fKi npunpasu gogasanucsa! KMuH, ancrta cMopo-
AVHU, MOPKBa, Unbyns, a6/1yka, NeTpyLiKa, HaciHHA 4yu cTebna
Kpony. 3aBAsiKM TaknM gobaBKaM i cymillam npunpas Kealle-
Ha KanycTa Ta iHLWi OBOYi B KOXHIl XaTi CMaKyBanu iHakwwe. 3a
3BMYAEM B [DKKY 3 KBALLEHOK KanyCTOK OMyCKanu BeNUKUiA
KpeMeHeBMUI KaMiHb. HenmoBTOpHMM 6yB i KBawweHuWi B 6oyL,i
6opuy. [ns Moro KBalleHHs BUKOPUCTOBYBaUN xni6 abo npo-
co (B Miweyky). XTo MaB cTapi ayboBi 604KK, bepir ix sK 3iHK-
Lto oka! Ampke 4yMM cTapiwa 6o4ka, TMM goBlle 36epiranucs
i Kpallie CMaKyBanu NPoOAyKTU.

kuchni ukrainskiej jest bardzo duzo dan, ktére byty roz-

powszechnione jeszcze przed znanymi odpowiednikami
zagranicznymi. Na przyktad, jogurt. Mieszkancy wsi spozywali
go od dawna i nie uwazali, ze jedza co$ osobliwego. Dzieciakom
przyrzadzano satamaszke lub skite. Do Swiezej stodkiej Smie-
tany dodawano cukier, a potem dobrze ugniecione poziomki
lub inne jagody. Starannie mieszano lub nawet lekko ubijano
i czekano, az troche skisnie. | oto gotowa satamaszka! Bojkowie
jedli petrugi i nie wiedzieli, ze to jest krélewska ryba - pstrag.
Popularna wtoska pizza - to wiejski placek upieczony w piecu
na lisciu kapuscianym. Ciasto belgijskie - to placek-nalesnik
z réznym nadzieniem. Robiony z serem nazywat sie watrusz-
ka, poniewaz za starych czaséw wypiekano go na ogniu, czyli
na watrze. Wyglada jak dawno temu, nie zmienit sie, natomiast
nadzienie moze by¢ dowolne, a do tego mozna tez dodac sos
czy polewe. Ten tradycyjny placek byt polewany lub maczany
w réznych maczankach. Obecnie najbardziej rozpowszechnio-
ny jest placek z ziemniakami, ktéry podaje sie do barszczu.

er i mieso przechowywano w beczkach. Beczkowy ser

i mieso wyrdzniaty sie swoimi wtasciwosciami smakowy-
mi. Grzyby (hirkanie czyli mleczaje) tez solito sie w beczkach.
Ponadto w debowych beczkach kiszono kapuste, ogorki, jabt-
ka, Sliwki i nawet pomidory, dzieki czemu nabieraty niepowta-
rzalnego smaku. W kiszeniu kazdy gospodarz byt prawdziwym
mistrzem, dodawat przerdzne przyprawy: kminek, liScie po-
rzeczki, marchew, cebule, jabtka, pietruszke, nasiona lub pedy
kopru. Dzieki dodatkowym sktadnikom i mieszankom przypraw
kiszona kapusta i inne warzywa w kazdej chacie smakowaty
inaczej. Zgodnie z pradawnym zwyczajem w beczce z kapu-
stg zanurzano duzy krzemien. Niepowtarzalnie smaczny byt
barszcz kiszony w beczce. W celu przygotowania zakwasu wy-
korzystywano chleb lub proso w woreczku. Ten, co miat debo-
wa beczke, pilnowat jej jak zrenicy oka! Przeciez im starsza byta
beczka, tym dtuzej przechowywaty sie w niej produkty, tym
lepszy miaty smak.
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X116 HACYLWWHWM:
MAJIUA KYCHUK, ANE CNYLUHUA

JaBHiX OaBeH XNi6 Ha BOMKIBIIMHI BBaXkanu Ba)K/MBOIO

CTpaBoto, 6e3 AKOoi iXa BTpayasna CMakK, a togmMHa — cuny Ta
300poB’a. ToMy 11 FoBopuAK: «xAib rpie, He KoxXyx!» abo «xni6
i BOfla - HeMa ronogar. Xnib waHysanu, icHyBaB Linnin puty-
an, sik noro 6paTu B pyKu, sIK po3pizaTu, i KOMY HafeXuTbCs
«Kpalyuk», X/1ib6 Nekv B neyvax pas Ha TUXAEHb, MEPEBaXHO
B Cy60TYy. BNpopoBX TYXKHS BiH 36epiraBcs y CTOJi, He NCyBaB-
Csl, He UBIiB, a YepCTBUIN HaBMaKK CTaBaB Lie Kpawum. Bnpo-
[O0BX TPMBAoro ictTopuyHoro nepiopy 6olKiBcbKkuin xnib 3ae-
6inbworo BUMNiKaBCsl NPiCHMM Ta i3 BiBCAHOro 60poLHa. Yepes
HecTayy BignoBigHOro 6opoLlHa Ao XibHOro TicTa YacTo Ao-
MillyBann BapeHy MOPKBY, KapTonw, bypsik, 6i6, kBaconto
Ta iHWi cknagHWKK. Lle TakoX ypi3HOMaHITHIOBANO CMakK. IcHy-
Bafo 6arato BUAIB XNi6OOYNOYHMX BUMIYOK. YCi BOHM Manu
BiAMIHHOCTI Ta cBOi okpeMi Ha3Bu. ManaHuuA, nignaBka -
HeBeNMYKa npicHa nansHWYKa, NajseHs — BiBCAHUNA xni6 ma-
JIOr0 PO3Mipy 3 HEKWUC/IOro TiCTa, OWLMMOK — MPiCHUIA BiBCS-
HUIN xNi6 i3 3aKBalIEHOro TiCTa, OMAJIIHOK - KOPXWUK, MO-
WKPIGOK — HEBENTMYKNIA, OCTaHHI XJ1ib, CMYK - NAsLoK. Bynu
we  CeaToBeYipHil KepeyyH, BenvkogHi 6abu, nepenivky,
namMnyxu, BepryHu, ocyx (MweHuW4YHui xnib) Ta 6araTo iH-
wux. Ocb Bce Lie baraTcTBo, Ta ¥ BigHOBUTK!

CknagHuKKn o xJiiba i cnocobu moro BUNikaHHA nepepga-
Ba/IUCS MO XiHOYIM NiHii, TOMY KOXHa ra3guMHs Mana BRacHi
peuenTun. BapTo 3ragatv npo Tak 3BaHUI pa3oBuii xnib, cne-
YeHU 3 BOpPOLIHA, 3MENEHOr0 Ha XXOpHax rpyboro nomeny.
XopHa Ha nomen peryntoBanucs. TiCTO po34YMHANN Ha BOg,
MOJIOLi, CMPBATL,, XEeHTULi, BUMiWYBanu 3 AOAABAHHAM pi3-
HUX NPUMNPaB, KMUHY, YOPHYLLKK, NepeTepToro ay60Boro »xo-
nyas. Yum Kkpalye 6yno BMMillaHe TicTo, TUM Kpalle BAaBaBCs
Xni6. YacTto TicTo BUMilyBanu yonosiku. CMakoBi BnacTiBoc-
Ti xN1iba 3anexanu TakoxX Bif AiKi, KOpUTA, HELLOK, B SIKMX Tic-
TO BUMillyBanu Ta 3anuwanu pospisatu. BoHu 6ynu gybosi,
OCUKOBI, NMNOBI, BepboBi - BUA0B6AHI Y/ BUMNaNeHi. 3 KOXHil
3 HUX TiCTO MPOKMNCAN0 MO-Pi3HOMY.
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CHLEB POWSZEDNI:
KAWALEK MALY, ALE POZYWNY

d dawien dawna chleb na Bojkowszczyznie uwazano za

najwazniejszg potrawe, bez ktdérej positek tracit smak,
a cztowiek - site i zdrowie. Dlatego méwiono: «chleb grzeje, nie
kozuch!» lub «chleb i woda - nie ma gtodu». Chleb darzyli sza-
cunkiem. To byt caty rytuat - jak wzia¢ go do raki jak pokroic, kto
dostanie krajczyk (pietke). Bochenki wypiekano raz w tygodniu,
przewaznie w sobote. Przechowywano je w stole i przez caty ty-
dzien nie psuty sie, nie plesniaty, a czerstwe byty nawet smacz-
niejsze. Przez dtuzszy okres czasu bojkowski chleb byt przasny
i robiony z maki owsianej. Z powodu braku maki do ciasta na
chleb czesto dodawano gotowane ziemniaki, marchew, buraki,
béb, fasole i inne dodatki. Umozliwiato to urozmaicenie wtas-
ciwosci smakowych. Rodzajéow wyrobdéw piekarniczych byto
bardzo duzo. Wszystkie miaty swoje osobliwosci i nazwy. Pala-
nycia, pidpawka - maty przasny placek, patenia - maty owsia-
ny bochenek z ciasta bez zakwasu, oszczypek - owsiany chleb
z spulchnianego ciasta, opalanek - placuszek, poszkribok (po-
skrobek) - chleb z resztek ciasta, smuk - placek. A ponadto ke-
reczun wigilijny, baby wielkanocne, perepiczki (podptomyki),
pampuchy (paczki), werhuny, osuch - chleb pszenny i wiele
innych. O, gdyby odzyskaé to bogactwo!

Sktadniki ciasta i sposoby pieczenia przekazywano w linii
zenskiej, dlatego kazda gospodyni miata wtasne przepisy. Na-
lezy wspomniec o chlebie razowym, wypiekanym z maki razo-
wej, mielonej na kamiennych zarnach. Grubo$¢ mielenia zia-
ren mozna byto regulowac. Ciasto robiono na wodzie, mleku,
serwatce, zetycy, z dodatkiem réznych przypraw, kminku, czar-
nuszki, utartych na make zotedzi debowych. Im lepiej byto
wyrobione ciasto, tym lepszy byt chleb. Czesto ciasto wyrabia-
li mezczyzni. Na smak chleba wptywaty tez dzieze, koryta czy
niecki, w ktorych ciasto wyrabiano i pozostawiano do dojrze-
wania. Byty one debowe, osikowe, lipowe, wierzbowe - dtu-
bane lub wypalane. W kazdym z tych naczyn ciasto kwasniato
inaczej.




Xni6 B nmeyi MoXHa 6yno «MpuUrHiTUTWM», TO6TO nig Ki-
Heub BUMIKAHHSA KMHYTK B MNiY BiIXOTb CyxOl CONOMU, Wo6 BiH
NpUpPYM’SHUBCS. BMIAHABLUM 3 nevi, x1i6 3mallyBann BOAoH -
ToAji BiH BMGAMCKYBAB, K HAaYULWEHUIA. B KOXHOI rocnoguHi
6yB CBili crocib.

amnyxu 6y/i1 puTyanbHOK CTPaBoto. IX N, K KyTHO - ABa

pasu B pik. BoHN 6ynu pi3Hi K 33 BENMYMHOMW, TaK i 3a
HaymHKotw. OgMH 3 BUAIB NaMMyxiB Ha3nBaAM «yTonebHMKa-
MW» — KOXXEH CMOYaTKy OMyCKanu B XON04HY BOAY, a BXe NOTIiM
CMaXWM y cneuianbHUX MUHAHUX NamnywHuusx. Jna cma-
YXEHHS1 BUKOPUCTOBYBaAM 3aMallHy IbHSHY 0Nito, OfHaK nam-
Nyxu B Hel He 3aHyploBanu. AMKM B NamnywHUUi 3MallyBa-
NIV OJTIEI0 | KNANM Ha HUX TiCTO, SIKe MOTIM OAMH pa3 obepTanu.
Tomy namnyxu BUrNsSganu iHakwe.

KU 6YB KOMOYEHUM rOPOX 3 J0AABaHHAM KpPynu, Kanyc-

TW, MOPKBMU, Ta 3anpaBneHunii onieto! CnpaBXHs CMaKOTiHb!
Tomy ropox i HasuBanu «Lap Mopox». 3gebinbworo ue 6yna
cTpaBa Ha CBsTUIA Bevip. [lo TaKoro ropoxy gogasanu gpibHe-
CeHbKi, IK KyKypyasa, namnywku. Lle 6yB Haigok koponis!

oNv BYAUIM M’ICO, KoBbacy, TO BMKOPUCTOBYBanu OyK,

A6NYHI0, BULLHIO Ta iHWi AepeBa, KOXHe 3 SIKUX gofAaBano
CBOro 0cobmBoro 3anaxy. Cnig nam’atTatv npo ui Tpaguuii i B
YOOHOMY pa3i He BifKNgaTn K MepPeXunToK.

0BOPSAYM NPO DKy, BapTO 3ragaTu NPo TaKy BaXKIMBY CKna-
[0BY 3[0pOB’s, sIK 3BMYKaA paHO BCTaBaTW. TpaguuinHuin
cnoci6é xuTTsa nepepbavas, WO CENSIHUH MYCMB BCTaTW pa-
HEHbKO, HE HXKMNTUCb | HE BUTEXYBATUCb Y JTDKKY, af)Ke BpaHL,i
Tpeba 6yno 06inTn xynoby. He gapMa KaxxyTb: XTO paHO BCTaE,
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Pod koniec pieczenia chleb w piecu «przygniatano», czyli
wrzucano wigzke stomy, zeby sie zarumienit. Po wyciagnieciu
z pieca chleb smarowano woda - stawat sie btyszczacy niby
wypolerowany. Kazda gospodyni robita po swojemu.

ampuchy (paczki) byty potrawa rytualna. Podobnie do

kutii jadano je dwa razy w roku. Mogty by¢ réznej wiel-
kosci i z r6znym nadzieniem. Jednym z rodzajéw pampuchdw
byty «topielce» - najpierw zanurzano je w zimniej wodzie,
adopiero potem smazono w specjalnych glinianych naczyniach
nazywanych pampusznicami. Do smazenia wykorzystywano
pachnacy olej Iniany. Pampuchdéw nie zanurzano w oleju, tylko
smarowano doteczki w pampusznicy. Kuleczki z ciasta umiesz-
czano w doteczkach i obracano jeden raz. Dlatego pampuchy
wygladaty inaczej.

ie da sie oming¢ grochu ttuczonego z kasza, kapusta,

marchewka i olejem. Alez to byta pycha! Dlatego groch na-
zywano «krélem». Przewaznie byto to danie wigilijne. Do przy-
rzagdzonego w taki sposdb grochu dodawano pampuchy - drob-
niutkie jak ziarna kukurydzy. Prawdziwie krélewskie danie!

o wedzenia miesai kietbasy wykorzystywano drewno buku,

jabtoni, wisni i innych gatunkdw, z ktérych kazde dodawa-
to wtasnego aromatu. W dzisiejszych czasach warto pamietac o
tych tradycjach i w zadnym przypadku nie rezygnowac uwaza-
jac za przezytek.

6wiac o jedzeniu, nalezy wspomnie¢ o szczegdlnie waz-
nym dla zdrowia przyzwyczajeniu - nawyku wczesnego
wstawania. Tradycyjny uktad zycia przewidywat, ze gospodarz
musiat wsta¢ bardzo wczesnie, a nie wylegiwaé sie w t6zku.
Zmuszato go do tego samo zycie - przeciez co rano trzeba byto

Tomy Bor pae. LWobwu »ntn B ogHOMY pUTMI i3 Npupogoto,
a BigTaK MaKCMManbHO YepnaTty 3 Hei cunn, Tpeba byno i BYac-
HO ndraTu cnaTu. | B AaBHUHY, i Tenep cnoci6 XXuUTTs i npaBu/b-
He Xap4yyBaHHS MaloTb BeMYye3He 3HAYeHHS 4719 3[0pOoB’s
NIOANHN.

bOrofHi, B enoxy rnobanizosaHoro dacTt-dyay, KapnaTcbka

KyxHsl (hOpMY€E HOBY TEHAEHLiI0 — CMOHYKA€e NMoBepTaTUCS
[0 TPaAMUiN, SKi TyT, y ropax, HiKoin il He BTpavanu. Ix nne-
Kanu BNpofAoBX 6araTbOx MOKOAiHb, CMOYaTKY Y BUFNSAI YC-
HUX NepeKasiB, a 3rogoM — peTesbHUX Nepenucia rocnoguHb.
Bci MM MoOBMHHI nogb6aTh npo 36epexeHHs i BiHOBNEHHS
HapOAHMX 3BMYAIB, AKMM He OfHa TucCA4Ya pokKiB. baraTi ky-

NiHapHI Tpaguuii — HeBiZ’EMHa CKafoBa HaLOl KynbTypHOI

CnagLmHu.

zadbac o bydto. Nie bez powodu mdwia: kto rano wstaje, temu
Pan B4g daje. Zeby zy¢ zgodnie z rytmem przyrody, a wiec mak-
symalnie czerpac z nigj sity, trzeba tez byto potozy¢ sie spac
o odpowiedniej porze. Zaréwno wtedy, jak i teraz styl zycia
i prawidtowe odzywianie maja ogromne znaczenie dla zdro-
wia cztowieka.

zisiaj, w epoce zglobalizowanego fast food kuchnia kar-

packa rozpoczyna nowa tendencje - zacheca do powrotu
do tradycji, ktérych tutaj w gérach tak naprawde nigdy nie
utracono. Pielegnowano je i przekazywano kolejnym pokole-
niom, najpierw w postaci ustnych wskazéwek, a potem - szcze-
gotowych przepisdw, rzetelnie zapisanych przez gospodynie.
Wszyscy powinnismy zadbaé o zachowanie i przywrdcenie
zwyczajow ludowych liczacych tysigce lat. Wspaniate tradycje
kulinarne sa nieodtacznym elementem naszego dziedzictwa
kulturowego.

BEOMKIBCbKA KYXHA © KUCHNIA BOJKOWSKA



PIAKI
CTPABY
EOMKIB

ZUPY
BOJKOW

»
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epes 6onkiB 6ysno BenuKe Pi3HOMaHITTS pigKux

CTpaB: 6ypauMHKa, NiCHUI, MapLbOBUI, MIIOHS-

HUiA Ta BiBCcAHUI 6opLLi, poconsHka, caxap, ox/an,

MayaHKa, rosionac, Wyx, feMillka, KOJIOTHIOXa,
TepTUl Ynp, KoJIoYeHa MOPKBa, KaMyCHSAK Ta BCEMOX/IMBI
IOLWKWU. YCi Ui CTpaBM B HaLMX YMOBAX MOXYTb OXWUTK i Npu-
HecTu baraTto KOPUCTI.

ojkowie mieli bardzo duzo zup: buraczynka, barszcz

postny, marcowy, jaglany i owsiany, rosolanka,

sachar, ochtap, maczanka, gotopas, szuch, lemisz-

ka, kototniucha, starty czyr, marchew ttuczona,
kapusniak oraz najrozmaitsze juszki (polewki). Dzisiaj wszyst-
kie te dania mozna przywrdci¢ na stoty, bowiem sg smaczne
i zdrowe.
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MayaHKa

Maczanka

KyceHb KONMYeHOro M’sica «Ha KiCTui»
CBUHSAYI nereHi

M’saco, Bupi3ka - 0,5 Kr

Bopa, 60poLwHo

Lnbyns, MopkBa - no 1 wT.
Cmaneup

Cinb, nepeub, YaCHUK — 32 CMaKOM
CmeTaHa - 3a CMakoM

Hacamnepepn, BapuMMO KOMYEHY TeNsvy YW CBUHAYY KiCTKY
y 6 1 BOAM, KoM BYNbNOH Maike roTOBUN KMAAEMO ApibHO
nopi3saHi CBMHAYI nereHi (nonepegHbo BigBapeHi). OkpeMo Ha
naTenbHi NigCMaXyeEMO NiBKiIOrpaMa CBMHAYOrO YN TENS4O0ro
(sIKe Binblue CMaKye YK siKe € B rOCNogapcTBi) M’sca i lofaeMo
[0 6ynbinoHy. flani 6epemo 10 10XXOK HOPOLLHA, BUCUMAEMO Ha
CyXYy CKOBOPIigKY i «NigCyLlyeMO» f,0 3010TUCTOrO KONbOPY.

OKpeMo TYLLKYEMO LMbYNt0 3 MOPKBOIO (MO OAHIN WTYL).
[lo roToBoro 60pollHa JOJAEMO NOXKKY CMabL, po3Tupa-
€MO, MepeMiLlyeEMO A0 OAHOPIAHOT MacK i 4o cTpasu. Tygn X Ty-
LeHy MOPKBY 3 Liubyneto.

3a cMaKoM cinb, nepeub, YaCHMK. MOXHa Lie AoAaTu Kifb-
Ka NTOXOK CMeTaHW Ta NpsiHOLL.

CrtpaBa Big poguHu MNeTpukiBux 3 cena floBre-Tipcbke,
[Oporo6uubkoro paiioHy J/IbBiBCbKOI 061acTi.

«CTpaBy Bapuau B M'ATHUL “Ha BiHUi”, TO6TO KoM naenu
(BMAM) BIHKKM 4151 MOJIOA0I Ta APYIKOK.
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Mieso wedzone z koscia

Ptuca wieprzowe

Mieso, poledwica - 0,5 kg
Woda, maka

Cebulai marchew - po 1 sztuce
Smalec

Sél, pieprz, czosnek do smaku
Smietana do smaku

Przede wszystkim gotujemy wedzong cielecine lub wieprzo-
wine z koscig w 6 | wody, kiedy wywar jest prawie gotowy do-
dajemy drobno pokrojone ptuca wieprzowe (wstepnie ugoto-
wane). Oddzielnie na patelni smazymy 0,5 kg miesa wieprzo-
wego lub cielecego (co kto lubi lub co kto ma) i dodajemy do
wywaru. Nastepnie bierzemy 10 tyzek maki, wysypujemy na
sucha patelnie i suszymy na ztoty kolor.

Oddzielnie dusimy cebule z marchewka. Do gotowej maki
dodajemy tyzke smalcu, ucieramy, mieszamy do otrzymania
jednorodnej masy i wlewamy do wywaru. Takze do wywaru
dodajemy cebule z marchwia.

Doprawiamy do smaku sola, pieprzem, czosnkiem. Mozna
tez dodacd kilka tyzek $mietany i przyprawy.

Przepis rodziny Petrykiw z Dothego Gorskiego,

rejon drohobycki, obwdd lwowski.

«Potrawe gotowano w piatek “na wianku” - kiedy pleciono
wianki dla narzeczoneji druhen.
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PoconsiHKa No-60UKIBCbKU

Kaptonnsa - 0,5 kr
Kanycta - 0,5 kr
CywweHirpnon -20r
Ksacons -200r
Unbyns - 1 wTyka
MopkBa - 1 wTyKa
Kup

Hacamnepes Hapi3aeMo KapTon/to, sK Ha nepwy CTpasy,
i cTaBMMO BapuTU. TMM YacOM OKPEMO BifBaplOEMO KBaLUEHY
KanycTy i 4OAAEMO 0 Malke 3BapeHoi KapTonni. [Jo Hawol
CTpaBu A0OAAEMO MonepeHbO BiiBAPEHOro CyLWeHOoro nogpi6-
HeHoro rpuba i Bce pasom BapMMo J0 rOTOBHOCTI.

OKpeMo TYLUKYEMO Ha XMpi YM oflii umMbynto 3 MOPKBOIO,
JOJAEMO BCe 10 HaLW Ol POCONSHKU, COTMMO, NEPUYNMO 10 CMa-
Ky. OKpeMO BigBaploEMO KBaACOJIIO (NigxoanTb 6yab-sKnii copT)
i ;ogaeMo ii 4o roToBOI CTpaBu.

PoconsiHka no-60MKiBCbKM Ma€ BUNTU 3 KUCIIMHKOM | f06-
pe CMaKyBaTUMe 3i CMETaHO.

CTpaBa NOXMBHa, Nerka B NpUroTyBaHHi, a Lie Moxe 6yTu
MiCHOO, SIKLL,O XXMP 3aMiHWUTK OJIi€El0.

CtpaBa Big Apocnaeu MeTpukie 3 cena JoBre-Tipcbke,
[Oporo6uubkoro paiioHy J/IbBiBCbKOi 061acTi.
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Rosolanka po bojkowsku

Ziemniaki - 0,5 kg
Kapusta - 0,5 kg
Grzyby suszone-20g
Fasola - 20 dag
Cebula - 1 sztuka
Marchew - 1 sztuka
Ttuszcz

Kroimy ziemniaki jak na zupe i stawiamy na ogniu. W miedzy-
czasie oddzielnie gotujemy kiszong kapuste i dodajemy do
prawie gotowych ziemniakéw. Takze dodajemy wstepnie ugo-
towane i pokrojone suszone grzyby i gotujemy wszystko razem.

Oddzielnie dusimy na ttuszczu lub oleju cebule z mar-
chwia, dodajemy do rosolanki, doprawiamy solg i pieprzem
do smaku. Oddzielnie gotujemy fasole (nadaje sie kazdy gatu-
nek) i tez dodajemy do zupy.

Rosolanka po bojkowsku powinna byc¢ z kwaskowym pos-
makiem i dobrze smakuje ze $mietana.

Potrawa jest bardzo pozywna, tatwa, moze tez by¢ postna,
jesli ttuszcz zastapic olejem.

Przepis Jarostawy Petrykiw z Dothego Gdrskiego,
rejon drohobycki, obwéd lwowski.




bopLy 3 ByLLUKaMU

CyweHirpmubu - 150
bypsak -500r

MopkBa - 1001
BypsikoBuii kBac - 400 r
BopowHo -50T
Bepwkose macno-100r
Cinb, nepeupb - 3a CMaKoM

CyweHi rpuby NpoMUBAEMO i BifBapOEMO. Bypsku, MOpKBY
YMCTUMO | TaKOX BigBaptoeMo. OBOYEBUI | rpUBHUIA BigBapu
3’egHyeMO.

Bypsiku Hapi3aeMO CONOMKOW i BKMOAEMO Y BigBap, 3a-
NpaBAsSEMO Cinnto, nepuem, OypsiIKOBUM KBacoM, AOAAEMO
60pOLUHO, MifcMaXKeHe Ha BEPLUKOBOMY Mac/li, i fobpe kun’s-
TMo 6opuy,.

MicHM 6opLy, NOAATL Ha CTiN 3 BYLUKAMMU,

[.nsi Takoi CTpaBM BUKOPUCTOBYBABCS CMPABXHIli «<KBaLLEHUI
60pLy». Konnch Lboro Hamotw roTyBanu Wini BenmyesHi 6oy-
Ku. BypsKku oumnianm Bif WKiPOYKK, Hapi3anu Kpyxanbusamu,
3a/vBanv TENO0K BOAO, A0AABaNN KMUHY, YAaCHUKY | BEpX-
HI0O YACTUHY XUTHbOIO xniba YM npoca y Miweyky. Yekanu
6popiHHsA. Ocyw (MmiHy) perynsipHO 3HiManu YUCTOK NOX-
Kot0. Koniv 6opLy «BU3pPiB», MOT0 MUV, SIK 0300POBYMIA HaMil,
a TaKoX BMKOPUCTOBYBaNW A5t MPUrOTyBaHHSA Pi3ABAHOIO
6oply 3 Bywkamu. Takuin 6oply nigirpisanu, Kananu nbHs-
HOI onii i KMJanu ByWKa — ManeceHbKi NUPIXKK. Tpnbn ans
BYLUOK Bapuau, ApibHO Cikau, nepemillyBanu 3 nigcmaxe-
HOM Ha onii uMbyneto, foAaBann TPOLKY NMepeMeneHunx Ym
NOTOBYEHUX CyXapiB, cONi, neputo. Lieto CyMilwio HaYmHs-
NV BYLUKA.
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Barszcz z uszkami

Grzyby suszone - 15 dag
Buraki - 50 dag
Marchew - 10 dag

Kwas buraczany - 40 dag
Maka - 5 dag

Masto - 10 dag

Séli pieprz do smaku

Grzyby suszone myjemy i gotujemy. Buraki i marchew obieramy
i tez gotujemy. kaczymy wywar warzywny z wywarem grzybo-
wym.

Buraki kroimy w stupki i wrzucamy do wywaru, dopra-
wiamy do smaku sola, pieprzem i kwasem buraczanym, doda-
jemy make smazong na masle i doprowadzamy barszcz do
wrzenia.

Postny barszcz podajemy z uszkami.

Do przygotowania tej potrawy wykorzystywano prawdziwy
barszcz kiszony. Kiedy$ ten napdj przyrzadzano i przecho-
wywano w ogromnych beczkach. Buraki obierano ze skorki,
krojono w plasterki, zalewano letnig woda, dodawano kmi-
nek, czosnek i pietke chleba zytniego lub proso w woreczku.
Czekano, az sfermentuje. Piane regularnie zbierano czysta
tyzka. Kiedy barszcz «dojrzewat», spozywano go jako napdj
zdrowotny oraz wykorzystywano do przyrzadzania wigilijne-
go barszczu z uszkami. W tym celu nap6j podgrzewano, doda-
wano kilka kropli oleju Inianego i wrzucano uszka. Grzyby na
uszka gotowano, drobno krojono, mieszano z cebulg smazo-
na na oleju oraz dodawa-no troche butki tartej, soli i pieprzu.
Tym farszem nadziewano uszka.




MicHUM KanycHSK 3 rpubamu

Postny kapusniak z grzybami

CBixi rpmbu - 500 r abo cyweHi - 200-250 r
KapTtonns - 3-4 wtykn

Unbynsa - 1 wTyka

MopkBa - 1 WITyKa

KealwweHa kanycta-200r

PocnnHHe macsio - 3 CT. IOXKuH

MwoHo - 1/2 CKNSIHKK

3eneHb Kpony i NeTpyLKu

Cinb i nepeuyb 3a CMaKOM

HanoBHIOEMO KacTpynio BOAOK i AOBOAWMMO i A0 KMMiHHA.
KapTons 4nctumo i pixxemMo Kybukamu, NoTiM BUKIALAEMO
B KacTPy/to 3 KUNasiyoto Bogot. CylueHi rpubun Muemo, obgae-
MO OKPOMOM i JOAAEMO OIHOYACHO 3 KapTonneto. Linbynto unc-
TUMO i ApiBHO piXKEMO, MOPKBY HATUPAEMO Ha TepTui. AKLWOo
rpubm cBixi, ix Tpeba NOMUTU, NOYUCTUTH | MOpi3aTu.

Ha ckoBopofii po3irpiBaEMo Onito i TYLWKYEMO Ha Hili rpu-
61 3 MOPKBOIO i UMbynet oo M’aKocTi. Yepes 10 XBUAUH Micas
[OAaBaHHS KapTomnJli BUKNIagaeMo B KacTpysnto gobpe npomu-
Te nwoHo. LLle Yyepes N’aTb XBUAWH JOAAEMO TYLIKOBaHi MOPK-
BY, rpunbu i unbynto, a TakoX KBalleHy KanycTy. 3efieHb npo-
MWBAEMO, MPOCYLWYEMO i APiGHO piXXeMo, AOJAEMO B KacTpy/to
pa3oM 3 nepuem i Cinnto. 3HIMAEMO KaCcTPY/to 3 BOMHIO, HAKpU-
BAEMO KPULLKOH, LL06 KanyCHSK HAaCTOsIBCS | Npuabas Hacuye-
HWI CMaK.

Bonku 3anpaBndarTb KanyCHAK CMeTaHOH.

Grzyby Swieze - 50 dag lub suszone - 20-25 dag
Ziemniaki - 3-4 sztuki

Cebula - 1 sztuka

Marchew - 1 sztuka

Kapusta kiszona - 20 dag

Olej - 3 tyzki

Kasza jaglana - 1/2 szklanki

Natka pietruszki i koperek

Séli pieprz do smaku

Wlewamy wode do garnka i doprowadzamy do wrzenia.
Ziemniaki obieramy i kroimy w kostke, po czym wrzucamy do
garnka z wrzatkiem. Suszone grzyby myjemy, oblewamy wrzat-
kiem i dodajemy jednoczes$nie z ziemniakami. Cebule obiera-
my i drobno kroimy, marchewke $cieramy na tarce. Jesli mamy
Swieze grzyby, nalezy je umy¢, obrac i pokroi¢.

Na patelni podgrzewamy olej i dusimy grzyby z cebula
i marchwiag do miekkosci. 10 minut po dodaniu ziemniakéw
wsypujemy do garnka dobrze przeptukana kasze jaglana. Po
kolejnych 5 minutach dodajemy duszong marchew, grzyby i ce-
bule oraz kapuste kiszona. Zielenine myjemy, suszymy i drob-
no siekamy, po czym wsypujemy do garnka razem z pieprzem
i sola. Zdejmujemy garnek z ognia, przykrywamy pokrywka
i odstawiamy, az kapusniak nabierze intensywnego smaku.

Bojkowie podaja kapusniak ze $mietana.
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pnbHa oWwKa

Ha 3 51 1ok 3HagobuTbes:

CyweHun 6innn rpnb -50r
[JomalwHsa cmeTtaHa - 2501
BOopoLWHO - 3 CT. NOXKKN
UnbynmHa - 1 wTyKa
Cmaneupb - 1 CT. noXKa

[Jo mM’sicHoro 6ynblioHYy [OAAEMO BigBapeHi ApibHO MopisaHi
CyleHi rpnbu (6axkaHo 6inuii rpmb). Ha natenbHi Tpilky cMa-
XMMO 60POLLIHO, A0 SIKOrO0 AOAAEMO CMasfelb TakK, Wob BoHa
pPO34YMHMNACA Y HEOMY.

OKpeMo MifcMaXyeMo L6y 3 OMALIHbOK CMETAHOH.
Bce ue gopgaemMo go 6ynbitoHy 3 rpubamun. Konuv ctpaBa rotoBa
006aBASEMO Ciflb, 3€/IeHb.

Polewka grzybowa

Do przygotowania 3 | polewki bedziemy potrzebowac:

Borowiki suszone - 5 dag
Smietana domowa - 25 dag
Maka - 3 tyzki

Cebula - 1 sztuka

Smalec - 1 tyzka

Do miesnego wywaru wsypujemy drobno pokrojone ugoto-
wane grzyby (najlepiej borowiki). Na patelni podsmazamy
make i dodajemy smalec tak, aby sie magka w nim rozpuscita.

Oddzielnie smazymy cebule z domowa $mietang. Doda-
jemy make i cebule do wywaru z grzybami. Kiedy danie jest
juz gotowe doprawiamy sola i zielenina.

BEOMKIBCbKA KYXHA © KUCHNIA BOJKOWSKA



XXyp 60UKiBCbKUN

XUNTHE BOPOLIHO - 2-3 CKNSAHKM
Bogpa-1n

XunTHIN xni6 - 200-300 1

BymkeHa gpomaluHsa koBbaca - 300 r
CmetaHa -200r

WunHka-200Tr

BapeHe anye - 2 WTyKn

YacHuK - 4-5 3y6unkiB

Kpin, neTpywka, TMUH

Hacamnepep pobrmo 3akBacky. /11 Lboro 6epemo fBi CKAsIH-
KM XUTHbOIo 6OpoLLHa, 3MillyeMo noMany 3 1 fiTpoM nepeBa-
peHoT Tennoi Bogu, BeCb Yac po3Tmparoyu, wob He 6yno rpy-
[04O0K. 10 pPO3UYMHY OAAEMO TPILLIKN LWKIPKMN XXUTHBOTO XN1iba
i Kinbka 3y6LiB YacHUKy. [lepennBaEMo Lei PO3UYUH Y CKIISHY
6aHKy i CTaBMMO Y Tenne Miclie, HaKpUBLLM Mapneto. 3a 5 gHiB
PO34YMH BUKUCHE | MaTUMe KUCAINIA CMaK | NPUEMHMIA 3anax.

Tenep 6epemocb 3a Xyp. Po3Bognmo Bogoto 60pPOLLIHO,
[OBOAMMO [0 KUMiHHSA. KOnu 3akuMnuTb, BAMBAEMO XUTHIN
KBac, OAAEMO MENIEHOTO KMUHY, COJIMMO Ta NEPYMUMO A0 CMa-
Ky. Micns Lboro po3Kono4YyeEMO CMeTaHY i, KON XKyp 3aKUNUTb,
3anpaBnsieMo. Ko xyp HaiMBAEMO Y TapifiKu, Y KOXHY 3 HUX
KnageMo nopisaHe aiue Ta ApibHO Nopi3aHoi CMyXKaMU LWKH-
KW Y1 KiflbKa TOHEHbKMX KpyXaneLb koBbacu. CTpaBy nocuna-
€MO 3e/1IEHMM KPOMOM i NETPYLLKOH.

CtpaBa Big NeTpa CoB’aKka
3 cena JliwHs Jporo6uubKoro panoHy.

Zur bojkowski

Maka zytnia - 2-3 szklanki
Woda-11

Chleb zytni - 20-30 dag

Kietbasa wedzona domowa - 30 dag
Smietana - 20 dag

Szynka - 20 dag

Jajko gotowane - 2 sztuki

Czosnek - 4-5 zabkéw

Koperek, natka pietruszki, kminek

Przede wszystkim robimy zakwas. W tym celu dwie szklanki
maki zytniej stopniowo mieszamy z 1 litrem przegotowanej
cieptej wody, ciagle ucierajac, zeby nie byto grudek. Dodajemy
odrobine chleba zytniego i kilka zgbkdéw czosnku. Wlewamy
rozczyn do szklanego stoika, przykrywamy gaza i pozostawia-
my w cieptym miejscu. Po 5 dniach zakwas jest gotowy, ma
przyjemny zapach i kwasny smak.

Wtedy zabieramy sie do robienia zuru. Rozpuszczamy
make w wodzie i doprowadzamy do wrzenia. Kiedy sie zagotuje
wlewamy zytni zakwas, dodajemy mielony kminek, doprawia-
my solg i pieprzem. Nastepnie starannie mieszamy $mietane
i wlewamy do gotujacego sie zuru. Do talerzy z zurem ktadzie-
my pokrojone jajko oraz szynke pokrojong w stupki lub kilka
cienkich plasterkdw kietbasy. Danie posypujemy posiekanym
koperkiem i natka pietruszki.

Przepis Petra Sowiaka z Liszni,
rejon drohobycki, obwéd lwowski.
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bopLy 3 KoOpMOBOTro bypsika

Barszcz z burakow pastewnych

KapTtonnsa - 3 wtyKkn

KanycTta - 1 ronoBKa HeBefnka

KopmoBui bypsk - 1

Unbyns - 1 wTyka

MopkBa - 1 WwTyKa

TomaTHa nacTa - 2 CT. JIOXKKM

Onis

CmeTaHa - 1 cKnisHKa

Cinb, NnepeLb ropoLIOK, N1aBPOBUI NINCT, OLLET

CTaBMMO BapuTW KapTOMJILO | KanycTy sIK Ha 3BMYaiiHUM 6oplLu,
OKpPEMO BapVMMO KOPMOBUI OypsiK, MOPi3aHWI COSIOMKOLO.
Konn 6ypsik 3BapuBCA, NPOLiAKYEMO i AOAAEMO IOT0 O Ka-
CTpyni, fe 6ynbba i kanycta. POBUMO 3acMaKy: TYLUKYEMO
UMbyt 3 MOPKBOK, AOJAEMO TYAM 2 JIOXKKM TOMATHOT NMacTu
i 1 cknsiHKY cMeTaHW. Koy Bce fo6pe NpOTYLLKYETLCS, KUae-
MO o KacTpyni. Cinb, NnepeLb rOpOLIOK, N1aBPOBUIA TINCT, OLLET.
[laemo, 106 3aKuniB i HAaCTOABCS.

CtpaBa Big SipocnaBu MeTpukiB 3 cena floBre-Tipcbke,
[Oporo6uubkoro paiioHy J/IbBiBCbKOi 061acTi.

@ BOWKIBCbKA KYXHS © KUCHNIA BOJKOWSKA

Ziemniaki - 3 sztuki

Kapusta - 1 nieduza gtéwka

Burak pastewny - 1 sztuka

Cebula - 1 sztuka

Marchew - 1 sztuka

Przecier pomidorowy - 2 tyzki

Olej

Smietana - 1 szklanka

SOl, pieprz ziarnisty, lis¢ laurowy, ocet

Gotujemy ziemniaki i kapuste podobnie jak do tradycyjne-
go barszczu, oddzielnie gotujemy burak pastewny pokrojony
w stupki. Kiedy burak jest gotowy, odcedzamy i dodajemy do
garnka z ziemniakami i kapusta. Robimy warzywna zasmazke:
dusimy cebule z marchewka, wlewajac do nich 2 tyzki przecie-
ru pomidorowego i 1 szklanke $mietany. Gotowa zasmazke
dodajemy do garnka. Sél, pieprz ziarnisty, lis¢ laurowy, ocet
do smaku. Czekamy, az sie zagotuje i odstawiamy, zeby nabrat
smaku.

Przepis Jarostawy Petrykiw z Dothego Gérskiego,
rejon drohobycki, obwéd lwowski.




3anisHum 6opuy,

bopuy:

Monoko -1 n

Boga-1n

Cneuii - cinb, nepeupb, NaBpOBUI NCT

Bynb6siHi nuporu:

KapTtonnsa cupa — 1 Kr
Kaptonnsa BapeHa - 0,5 kr
LUnbyns Ha 3axapky - 1-2 WTyKu

KapTonato 4uMcTuMo, HaTMpaeMO Ha ApibHiA Tepui, BigTUC-
KaeMo. BapeHy Menemo Ha M’sicopybui abo poskosiodyemo. [lo
BapeHoi KapTonni OAaEMO 3axapKy 3 umbyni. Pobumo TicTo,
COMINMO [0 CMaKy. 3aKMZAEMO ranyLKn B rapsiie MOJIOKO i Ba-
pumo 20 xBununH. Conumo, [ORAEMO CreLii | CTpaBa roToBsa.

«Lle cTapoBMHHa 6oliKiBCbKa CTpaBa, sika CbOrofHi BKpa
PiAKO 3YCTPIYaETbCS Yy HawWMX cimM’sax. Manywkmn 60MKiBCbKi
roTYHTbCS i3 KAPTOMSIHOrO TiCTa Ta BapeHi Ha Mosoui. Lle -
nepwa cTpaBea, ii roTyBanu NepeBaXHO 3MMOI0, B HegiNto.
A 6opLy 3BeTbCs «3ani3HU», 60 KOAM BiH NOCTOSIB y newi,
TO pobBUBCS CipOro Konbopy, siK 3aMi3o», — noginunack faBs-
HiM BonKiBCbKMM peuenToMm OkcaHa KnebaH 3i cena Cra-
puit Mi3yHb, IBaHo-®PpaHKiBCbKa 061acThb.
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Barszcz zelazny

Barszcz:

Mleko - 11
Woda-11
Przyprawy - sdl, pieprz, lis¢ laurowy

Hatuszki ziemniaczane:

Ziemniaki surowe - 1 kg
Ziemniaki gotowane - 0,5 kg
Cebula do smazenia - 1-2 sztuki

Ziemniaki obieramy, Scieramy na tarce, odsgczamy. Gotowane
ziemniaki przeciskamy przez maszynke do miesa lub ttucze-
my ttuczkiem. Do gotowanych ziemniakéw dodajemy sma-
zona cebule. Wyrabiamy ciasto, doprawiamy solag do smaku.
Wktadamy hatuszki do goracego mleka i gotujemy 20 minut.
Dodajemy sdl, przyprawy - i danie jest gotowe.

«Jest to dawna potrawa bojkowska, ktéra dzisiaj bardzo
rzadko pojawia sie na naszych stotach. Hatuszki bojkowskie
robi sie z ciasta ziemniaczanego i gotuje na mleku. Jest
to pierwsze danie, ktére przyrzadzano przewaznie w zimie,
w niedziele. Barszcz ten nazywano Zzelaznym, poniewaz
po dtuzszym czasie w piecu stawat sie szary jak zelazo», -
dawny bojkowski przepis udostepnita Oksana Kteban z Mi-
zunia Starego, obwéd iwano-frankowski.




51 YaCTMHa XapyyBaHHS FOPsiH Malxe He Jochigxe-

Ha. CTapi peuenTu HixTo He 36upae, Monogi ix co-

pPOMAATLCA | BOHU 3HMKalTb. Ocb nuwe peski 3i

cTpaB: 6ynb6anbku, iBaHM, MakoroHu, 6yHpas,
6ynb6UHKA, CTYHi, TePYiHKU, NeSeHUYKU, KOJIOYEHUIA ro-
pOX, CMaXKeHa ryppa, 6ynb6nsaHuKn, TepTioxu, Hyani, wyp-
ryp, MillaHuHa, KJbOLKU, APUINi, N3, WIYNEHs, AEYHSA Ta
3HaAMEHUTUI FyNsaLW, KU BXe 3rofoM CTaB HaLiOHa/IbHO
CTPaBoto YropLis, a MOro Ha3Ba NoxXoAuTb Bif, CNOBA «FYASATU».
CnoyaTky ue 6yna puTyanbHa CTpaBa FipCbKUX MacTyXiB, SIKi
Ha 3MMy NoBepTaNNCs 3 NONOHUH. Big3HaumBLLmM cBATO CB. [eT-
pa, CB. [lyxa i CKyWTyBaBLUKN ryAsiLl, BOHW TaHLOBAAMN KOMO-
MUKW | apKaH HaBKO10 NacTywoi byaun ym konnbu. [lo BigHoc-
HO r'yCTUX CTpaB Ha/ieXxanu Kalli: Arnm, norasa, Kyseiua, Kosio-
THIOXa, 3aTepKa, MaMaaura, npo sky rosopunun: «<Mama-nura,
TaTo-NInra, i 9 ivra, 60 g N6 Mamanurar. A LWe B ripCbKux
cenax i3 KyKypyfA3siHoro 60polHa Bapuan TakaH Yu TYKaH,
Ha3Ba SIKOro NMOXOAUTb Bif, CI0OBaA «TYK» — TaK Ha3UBaAWN COJo-
HWHY i3 AUKOTO Benpa, siKy fofaBanu fo cTpaBu. boliku Takox
Bapunu 6aHyw. Moro Ha3Ba NoxoAuTb Big cniosa 6aHyBaTU —
TY)XUTU, agKe BUHATKOBUI CMaK L€l CTpaBM 3anaM’sTOBYETb-
€ HapoBro. Manum giTam gaBanu CKUTy. [Jo NOTOBYEHUX CY-
HULUb YM ATig JOAaBann LyKpy, po3MiwyBann 3 MONoKoM. Ko-
NN PigMHY «CKU0», TOBTO BOHA TPOXM NpuKMcana i 3arycna,
CKMTa BBa)kanacs rotoBot. YuMMm He cyvacHuin norypt! Oa-
HaK, MOrypT 3HatOTb BCi, a Npo CKUTY 3abynun. Okpema rpyna -
CBSITBEYIpPHi pUTyaNbHi CTpaBU: KyTA, y3Bap, lapnaHWUHa,
ceMeHyXa, AYLWIMHUHA Ta 6arato iHwwux. Mo3ask ropsiHu 6y-
nn pobprMKU CKOTOBOZAMM, BOHWU CMaBUINCS BMiHHSAM pobu-
TV pi3Hi cMpK: canaMaxa, CKaXxeHuin cup, 6puH3a, romMmyb-
KW, 3rUBINUIA CUP, MaHAPUK, BypAa Ta NIOTUK cup. A XTo
KoNMCb NpobyBaB KOMACTPY, 3aBapeHy Ha LyKpi? | fo rycTux,
i 4O piAKMX CTpaB CMNOXMBanu 3anpa)KKy, 3acMaXkky, nifg-
61BKY, CUPOBULLIO, I0GoAULI0 Ta caxap (Ha3Ba He Ma€E Hivo-
ro cninbHOro 3 uykpom). HacnpaBgi nepepaxyBaTu BCi HaigKu
6ONKiIB-ropsiH NPOCTO HEMOX/NBO.

a czes$¢ wyzywienia gorali jest bardzo mato zbadana.
Starych przepiséw nikt nie zbiera, mtodziez sie ich
wstydzi, wiec powoli znikaja. Przypomnijmy chociaz
ich nazwy: bulbalki, iwany, makohony, bundz, bul-
bynka, stunie, terczynki, petenyczki, groch ttuczony, sma-
zona hurda, bulblanyki, tertiuchy, nudle, szur-hur, mie-
szanina, kluski, drygle, pyzy, szupenia, jajecznica i stynny
gulasz, ktory niebawem stat sie daniem narodowym Wegrow
i ktérego nazwa pochodzi od stowa «hulaé». Najpierw byta to
rytualna potrawa pasterzy gorskich, ktorzy na zime wracali
z potonin. Po obchodach dnia Swietego Piotra i $wieta Zestania
Ducha Swietego i skosztowaniu gulaszu tariczyli kotomyjki
i arkany wokét bacowki lub koliby. Do potraw pétgestych na-
lezaty kasze: jagty, tohaza, kulesza, kototniucha, zaterka
oraz mamatyga, o ktérej mowiono: «<Mama-tyga, tato-tyga i ja
tyga, bo uwielbiam mamatyge». W miejscowosciach gorskich
z maki kukurydzianej przyrzadzano takze takan lub tukan, kto-
rego nazwa pochodzi od stowa «tuk» oznaczajacego peklowa-
ne mieso z dzika dodawane do potrawy. Na stole bojkowskim
pojawiat sie tez banusz. Jego nazwa pochodzi od stowa «ba-
nowac», co znaczy tesknié, bo przeciez wyjatkowy smak tego
dania trudno byto zapomniel. Mate dzieci czestowano skitg.
Do ugniecionych poziomek lub innych jagdd dodawano cukier
i mieszano z mlekiem. Kiedy mieszanka sie «skita» czyli zsiada-
ta i gestniata, skita byta gotowa. Podobna do jogurtu, niepraw-
daz? Jednak o jogurcie wiedza wszyscy, a o skicie zapomnia-
no. Osobna grupa to rytualne potrawy wigilijne: kutia, uzwar,
szarpanina, semenucha, duszenina i wiele innych. Poniewaz
Bojkowie zawsze chodowali bydto styneli z umiejetnosci robie-
nia réznych seréw: satamacha, szalony ser, bryndza, homutki
(gomutki), zgliwiaty ser, mandryk, wurda oraz luty (pikantny)
ser. A czy kto$ teraz wie, jak smakuje siara zagotowana z cuk-
rem? Zaréwno do gestych, jak i ptynnych dan podawano za-
prazke, zasmazke, podbiwke, syrowice, tobodyce i sachar
(nazwa nie ma niczego wspoélnego z cukrem). Tak naprawde
wszystkich potraw Bojkdw po prostu nie da sie wyliczy¢.
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Conopka Kanycra

Ha 3 niTpu conogkoi kanyctu
HaM 3HafobUTbCA:

Kaptonns - 10 BEIMKUX WTYK
Cixa KanycTa - 1 Kr

Monoko -1,5n

Cmaneub — 1 CT. NOXKa
LUkBapKu — 1 CT. NOXKa
Unbyns -1

CmetaHa -200rp

OueT - 2 CT. TOXKKN

CBiXy KanycTy ApibHO Hapi3aeMO Ta Knagemo [0 KacTpyni,
[0 SIKOI AOAAEMO LNy NoYMLLEHY KapTonsto. Bce ue 3anvBae-
MO BOJIOK0 i CTaBMMO BapuTW A0 FOTOBHOCTI. 3BapeHy KanycTty
3 KapTon/e NpouigXyeMO i PO3MUHAEMO TOBKAYKOIO 0 0Of-
HopigHOT Macu. Tyan BAMBAEMO COJIOAKE MOJIOKO (baxkaHo 3i
CMETaHOo10, ase lle He K1csle) A0 KOHCUCTEHLIT cyny-ntope.

Ha natenbHi cMaxnumo unbynto 3 cManbLeM Ta CMETaHOH,
[0 SKUX 1OAAEMO WKBAPKK. MigcMaxeHy uMbynto 3i WKBapka-
MU BUIMBAEMO A0 KanycTu. [logaemMo TpillKKM ouTy i conumo 3a
CMaKoM.

doto: Hapia depeuko.

Stodka kapusta

Do przyrzadzenia 3 litréw stodkiej kapusty
bedziemy potrzebowad:

Ziemniaki - 10 duzych
Kapusta swieza - 1 kg
Mleko - 1,51

Smalec - 1 tyzka
Skwarki - 1 tyzka
Cebula - 1 sztuka
Smietana - 20 dag
Ocet - 2 tyzki

Swiezg kapuste drobno kroimy i wktadamy do garnka, doda-
jemy cate obrane ziemniaki. Zalewamy woda i gotujemy do
miekkosci. Ugotowang kapuste z ziemniakami przecedzamy
i ttuczemy ttuczkiem, az uzyskamy jednolita mase. Do masy
wlewamy stodkie mleko (lepiej ze $mietana, ale jeszcze nie
skwaszone), zeby powstata zupa krem.

Na patelni smazymy cebule ze smalcem i $mietang, do
ktérych dodajemy tez skwarki. Smazong cebule ze skwarkami
wlewamy do kapusty. Dodajemy troszeczke octu i doprawiamy
solag do smaku.

Zdjecie: Nadiya Fedechko.
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paguuiiHi 6oMKiBCbKi ronybui pobunan Tak: B AUCTS

KBaLleHOT abo conogKkoi KamycTu 3aBMBaAN HaYUHKY,
npunpae/ieHy NepLEM Ta LIAaTKOBaHO Lubyneto, a Yacom
CiKaHMM M’AcoM. Ane NUCTS CONMOAKOI KamyCTu Hanepeq,
NoTPi6HO 6yN0 06NapuTH, LWOOW BTPATUAN FipKIiCTb.
3a HauMHKy 6yBano: NWOHO, PUC, AYMIHHI, BIBCSHI i rpeya-
Hi Kpynu, nweHuus, TepTa bynbba (3milaHa 3 Kpynamu)
abo cikaHi 066MpaHi bynbbu (Takox 3MilwaHi 3 Kpynamm).
lonybui pobunucs nopoBracTi i yknaganucs BepcTBamu
B ropLiKy. Ha HO ropliyka gaBanu BiBCSHOI co/ioMu, Wobu
He NPUKYpPUANCS, a 3BEpPXa NMPUKPUBAAN KavyaHaMmu i nuc-
TAM. B KiHLi 3an1Bany coneHoto BOAO i 3acyBanu B raps-
4y miy.
Conopki ronybui 3anvMBany KBaCHOK XXeHTHLe, bypsako-
BMM 60pLiemM abo pocosoM 3 KBalLEHOI KamycTu. 3BapeHi
rony6ui npunpaBasavM CONOHNHOK, Mac/IOM, OJTiEl0 Ta NpU-
CMaXeHoto Lmbyneto.

Ffonyb6ui

PucoBa kpyna abo nwoHo - 0,5 Kkr
KapTtonnsa - 3 kr

Tradycyjne bojkowskie gotabki przyrzadzano w nastepu-
jacy sposob: w liscie kiszonej lub stodkiej kapusty zawi-
jano farsz doprawiony pieprzem i krojona cebula, czasem
tez z dodatkiem siekanego miesa. W przypadku stodkiej ka-
pusty trzeba byto ja najpierw sparzy¢, zeby nie byta gorzka.
Farsz robiono z kaszy jaglanej, jeczmiennej, owsianej lub
gryczanej, pszenicy, startych lub obranych i drobno pokro-
jonych ziemniakdw wymieszanych z kasza.

Gotabkom nadawano wydtuzony ksztatt i uktadano w garn-
ku warstwami. Dno garnka wyktadano owsiana stoma, zeby
potrawa sie nie przypalita, natomiast od gory przykrywa-
no gtabami i lisS¢mi kapusty. Pod koniec gotabki zalewano
woda z sola i wstawiano do rozgrzanego pieca.

Stodkie gotabki zalewano kwasna zetyca, barszczem bura-
kowym lub sokiem z kiszonej kapusty. Do gotowych gotab-
kéw dodawano peklowane mieso, masto, olej oraz smazo-
na cebule.

Gotabki

Ryz lub kasza jaglana - 0,5 kg
Ziemniaki - 3 kg

Unbyna -2 Cebula - 2 sztuki

MopkBa - 2 Marchew - 2 sztuki

KanycTa - 2-3 ronoBkum Kapusta - 2-3 gtowki
bepemMo pucoBy Kpyny, 3aBaprEMO, TPEMO TpU Kinorpammu Gotujemy ryz, Scieramy trzy kilogramy ziemniakéw, dusimy
KapTonJi, TYWUKYEMO Ha onii umMbyno Ta MOPKBY, A0 by/b- na oleju cebule i marchewki, do ziemniakdéw dodajemy starte
61 TpeMo KayaHu Bif KanycTu, AKi 3anmMwmnnmncs nicas napeH- gtaby kapusciane pozostate po sparzeniu kapusty. Dobrze
Hs kanycTu. e dapw nepemiwyemMo, MOCUNAEMO XMEHbKOI mieszamy farsz, dodajemy gars¢ kaszy manny, sol i pieprz.
MaHKM, COIMMO Ta nepyumo. [ani 3aBMBAEMO y NNCTS KanycTu Nastepnie zawijamy farsz w liscie kapusty i gotujemy gotabki.

i BapnmMo ronybui.
Mopaemo Ha CTin 3 NicHO rpMBHOLO NiJINBKOIO.

Podajemy z niettustym sosem grzybowym.
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y

Ffony6ui 3 6prMH3010 Ta AUKUM
YaCHUKOM (4YepemLieto)

KanycTa - 1 ronoBka

LUnbyns - 1 wTyka

Macno-100r

BpuH3aoBeya-250r

Kpyna rpeyaHa - 0,5 kr

Ipnbu cyweHi-150r

YepemLia cylweHa - 2 CTO/I0BI NOXKM

dapuw gnsa ronyéuis
3BapeHy Kally 3MillyeMO 3 6puH30t0. LiMbynto TYWKYEMO Ha
Macni, 1ogaeMo nonepeaHbO 3aMOYeHi i BiguigxeHi rpubu.
foToBy UMbyt 3 rprbammn gofdaemo y Kawy i fobpe nepemi-
wyemo. MpunpaenseEMO Cinto, NEPLEM i YepeMLLEto.

MponapeHy KanycTy po3bMpaeMo Ha AUCTs. Ha KOXHUA
NINCT KNTafeMo BENUKY JIOXKY aplly. 3aKpyyyeEMO TaK, Wwob
(apw He BMXOAMB Ha30BHI. Ha leKO po3KiagaeMo NuCTs, LWo
nMLnnocs, 3Bepxy — ronybui, 3annBaEMo BoLO, B sKiii napu-
nacs KanycTa, i 3HOBY HaKPUBAEMO JIUCTSM.

3anikaemo B gyxoBui npu Temnepatypi 150 °C npoTsrom
40 XBUNH.

PeuenT i oTo: ArHellka BepelwHcbKa.

Gotabki z bryndza
i czosnkiem niedzwiedzim

Kapusta - 1 gtéwka

Cebula - 1 sztuka

Masto - 10 dag

Bryndza owcza - 25 dag

Kasza gryczana - 0,5 kg

Grzyby suszone - 15 dag

Suszony czosnek niedzwiedzi - 2 duze tyzki

Farsz do gotabkow

Ugotowang kasze mieszamy z bryndza. Cebule dusimy na
masle, dodajemy grzyby wczesniej namoczone i odcedzone
z wody. Po uduszeniu dodajemy do kaszy i doktadnie miesza-
my. Doprawiamy sola, pieprzem i czosnkiem niedzwiedzim.

Sparzona kapuste obieramy z lisci. Na kazdy lis¢ nakta-
damy duza tyzke farszu. Zawijamy tak, aby nic nie wydostato
sie na zewnatrz. Na blaszce uktadamy liscie, ktdre nam zostaty,
na nich ktadziemy gotabki, zalewamy woda, ktéra zostata z pa-
rzenia kapusty i przykrywamy lis¢mi kapusty.

Pieczemy w piekarniku w temperaturze 150 °C przez
40 minut.

Przepis i zdjecia: Agnieszka Wereszczyniska.
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KanycTsHi ranywkum

KealweHa kanycta - 0,5 Kr
LUnbyns -2
Mepeub, cinb

MpoBaploEMO KBaLleHY KanycTy, f4aEMo i1 oxonoHyTu. Micns
pixemo api6Ho. BaxnunBo, Wwob cik He 3uimxyBaTu. JogaemMo
Api6bHO Nnopi3aHy UMby, YOPHUN MeNeHui Nepeusb, Cifb.

Jopaemo 60pOLHO i 3aMilWyeMO TiCTO, 3 IKOro pobumMo
ranyLwkm.

Bapumo Tak caMo sik BapeHUKM.

MopaeMo 3 oni€to i UMbYbKOLO.

Hatuszki z kapusty

Kapusta kiszona - 0,5 kg
Cebula - 2 sztuki
Pieprz, sol

Gotujemy kiszona kapuste i czekamy, az ostygnie, po czym
drobno kroimy. Wazne, zeby nie odcedza¢ soku. Dodajemy
drobno pokrojona cebule, pieprz czarny mielony, sol.

Nastepnie dodajemy make i wyrabiamy ciasto, z ktérego
robimy hatuszki.

Gotujemy tak samo; jak pierogi.

Podajemy z olejem i cebulka.

BEOMKIBCbKA KYXHA © KUCHNIA BOJKOWSKA



KanycTa i3 nwoHoM

CBuHAYI pebpa - 1 kr

Cmaneupb — 3 NOXKM

KBaweHa kanycrta - 0,5 kr

1 cknsiHKa gobpe NpoMUTOro NiIOHa
Unbyns - 3-4 wWTyKN

JNlaBpoBuit nucT

Maxy4ynin nepeupb

CmeTaHa - 1 cKnisHKa

Momigopwu — 4 WTyKK

CBMHSAYI pebepus MigcMaXKyeMO Ha CMasbli [0 3apyM’siHeH-
Hs1. 3a/IMBAEMO OKpOMoM i Bapumo. KBalleHy kanycTty gobpe
NPOMMBAEMO | BApMMO [0 M’IKOCTi pa3oM i3 M’scoM. 3a nis-
FOAUHN 0O 3aKiHYEHHS [OJAEMO CKSHKY fobpe NpoMMTOro
nwoHa.

3anpaBAsiEMO CMaXeHOoW Uuubyneto, [aEMO NaBpOBUN
JINCT, Naxyynin nepelb i NOTIM 3anpaBisSEMO CMETAHO, 3Mi-
LIAHO 3 TOMaTaMu, HATEPTMMM Ha TepTLi.

Cano pikeMo WMaTKaMM i 3aCMaXKyEMO Ha LUKBAPKMU.

MonvMBaEMO KanycTy WWKBapKaMu y Tapisikax y)xe Ha CToNi -
Lie 060B’s13KOBUI aTPUBYT «KanyCTu i3 NLOHOM».

Konucb ntogm inn Ha WwogeHb NicHi CTpaBu, a TOMY Ha CBATa
6ynu cano, cManeLb Ta LWKBapKU.

locnoauHi nosnvBanu cTpaBu 3anpaxkot. OcobnnBo mac-
HOt Masia byTu Us KanycTa.

BOWKIBCbKA KYXHS © KUCHNIA BOJKOWSKA

Kapusta z kaszg jaglana

Zeberka wieprzowe - 1 kg

Smalec - 3 tyzki

Kapusta kiszona - 0,5 kg

Dobrze wyptukana kasza jaglana - 1 szklanka
Cebula - 3-4 sztuki

Lis¢ laurowy

Ziele angielskie

Smietana - 1 szklanka

Pomidory - 4 sztuki

Zeberka wieprzowe smazymy na smalcu, az sie zarumienia.
Zalewamy wrzatkiem i gotujemy. Dobrze ptuczemy kiszona
kapuste i gotujemy do miekkosci razem z miesem. Na p6t god-
ziny przed koricem dodajemy szklanke dobrze wyptukanej ka-
szy jaglane;j.

Jako przyprawy stosujemy smazong cebule, lis¢ laurowy,
ziele angielskie oraz $mietane wymieszana z pomidorami star-
tymi na tarce.

Stonine kroimy w kostke i smazymy, az sie zrobig skwarki.

Polewamy kapuste skwarkami juz na talerzach - jest to
obowiazkowy element «kapusty z kasza jaglana».

Kiedys na co dzien ludzie jedli potrawy bezmiesne, wiec w dni
Swigteczne podawano stonine, smalec i skwarki.

Gospodynie polewaty dania zaprazka. Ta kapusta miata by¢
bardzo ttusta.




dyyKun

Fuczki

OYYKM — LLE MAVHLI

3 TICTA | KBALWWEHOT KATMYCTW.
PEFOHANBHA BELLACHKA CTPABA,
TAKOX BIJOMA MIJ HA3BOI «LIYJAKM».

BopowHo nweHnyHe - 200 1
Kanycrta kBaweHa - 350

Bopa abo monoko — 400 mn
HaciHHSA NbOHY — 2 CTONIOBI JIOXKKM
lapsya Boga - 100 mn

Cinb i nepeupb

KMUH - 1,5 YaliHi NOXKnN
Yebpeub, MaopaH

Kinbka NoXoK onii AN cMaXKeHHN

HaciHHA NbOHY 3an11MBaEMO raps4oro BOAOH0, HACTOKEMO. Y Be-
JIMKIN MUCLi 3MilLIYEMO 6OPOLIHO 3 MOMIOKOM. [l0JaEMO BUCTU-
rne HaciHHs pa3oMm 3 Bogoto. LaTkyemo KanycTy i JoAaemMo
y MUCKY 3 6opoluHoM. [lobpe nepemiwyemo. MNpunpasnsemo
[,0 CMaKy cinnto i nepuemM. MainopaH po3TMPAEMO B JONOHSIX.

PosirpiBaemo onito Ha naTtenbHi. JIoXKow Habupaemo
nopuito TicTa, CMaXXMMO 3 060X BOKIB sIK AEPYHMU.

Mopa€emMo i3 CBiXKOK 3e/IEHHIO0 | OBOYEBMM CaNnaToM.

@ BOWKIBCbKA KYXHS © KUCHNIA BOJKOWSKA

FUCZKI TO PLACKI PRZYGOTOWANE

Z CIASTA NALESNIKOWEGO | KISZONEJ KAPUSTY.
POTRAWA REGIONALNA Z BIESZCZADOW,
ZNANA TAKZE POD NAZWA «CUDAKI».

Maka pszenna - 20 dag
Kapusta kiszona - 35 dag
Woda lub mleko - 400 ml
Siemie lniane - 2 tyzki

Gorgca woda - 100 ml

Séli pieprz

Kminek - 1, 5 tyzeczki
Dodatkowo czaber, majeranek
Kilka tyzek oleju do smazenia

Siemie Iniane zalewamy goraca woda, odstawiamy. W duzej
misce mieszamy make i mleko. Dodajemy ostudzone siemie
Iniane wraz z woda. Kiszong kapuste odsaczamy, jezeli ma
bardzo duzo wody. Szatkujemy kapuste i dodajemy do miski
z maka. Mieszamy doktadnie. Doprawiamy do smaku solg i pie-
przem. Majeranek rozcieramy w dtoniach.

Rozgrzewamy olej na patelni. tyzka nabieramy porcje
ciasta, smazymy z obu stron jak placki ziemniaczane.

Podajemy ze Swiezymi ziotami i surowkami.




TPAAMUINHI BOMKIBCbKI CTPABU 3 BY/1IbBMU:

Bynb6a 3 towkoB. O66MpaHy (abo AK Wie Kasanu YMLLeHy Yu
CTpyraHy) 6ynbby po3piszanu Ha Kifibka YacTWH, 3aMBann Bo-
poto. Konv 3akmnuTb, NpOLigKyBaau i HaNMBaau CBiXOI Boaw,
CONMMAN | AofaBany 3aKpULLKY: LMOYto, NeTpyLKy, MOPKBY
Ta Kpin.

bynbba gpyukaHa (gaBneHa). bynbby, o6umnLeHY 3 NYNUHK
Bapuaun B CoMi, NOTIM BigUigXyBann, ApyLKann KOMNOTIBKOLD,
popaBany ApibHO NOKpULEHOI i migcMaxkeHoT Lumbyni, 3anpas-
NANN CONOHUHOI, MAC/IOM, CUPOM, OMi€l0 Tolwo. [nK rapsyoto,
3 XNi6oM abo 3 KBaCHMUM YU CONOAKMM MOSTOKOM,

Bbynb6a gpyukaHa (6yHas). e rapsyy apyukaHy 6ynbby kna-
NN B UYUCTY CTUPKY, CTUCKanu, wobu mana Burnsg byHasa
3 cupa, i 3anuwanm B CTUPL,i, aX MOKM LLIIKOM He BUCTeHe. Togi
CTUPKY pO3B’si3yBasny, bynbby Kpasiiv Ha NASCTEPKM | BXXMBa-
NN 3i CMETaHOI0, MOMIOKOM Ta iHWKUMK CTpaBaMu. Taki byHA3M
pobunucs nuuwe 3 MosioAoi bynbou.

TRADYCYJNE BOJKOWSKIE POTRAWY Z ZIEMNIAKOW:

Bulba (ziemniaki) z wywarem. Obrane ziemniaki, nazywane
tez czyszczonymi lub struganymi, krojono i zalewano woda.
Po zagotowaniu wody odcedzano jg i wlewano $wiezg. Oprocz
soli do garnka nalezato wsypac drobno krojong cebule, pie-
truszke, marchew i koperek.

Bulba druckana (ttuczona). Ziemniaki obrane ze skorki goto-
wano z sola, wylewano wode i druckano (ugniatano) ttucz-
kiem, po czym dodawano drobno krojong smazona cebule
oraz mieso peklowane, masto, ser, olej i t.d. Spozywali na gora-
co, z chlebem albo z zsiadtym czy $wiezym mlekiem.

Bulba druckana (bundz). Gorace ttuczone ziemniaki przekta-
dano do czystej tkaniny i nadawano ksztattu bundzu. Pozos-
tawiano w ptétnie, az catkiem wystygnie. Wtedy ptétno zdejmo-
wano, a ziemniaki krojono w plasterki i spozywano ze $mietana,
mlekiem lub innymi daniami. Bundzy ziemniaczane robiono
tylko z mtodych ziemniakéw.
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TepuyaHi ranywkum

KapTtonnsa - 8 wTyK

Unbynsa - 1 wTyka

Kpoxmanb - 1 cTonoBa noxka
Cinb, nepeub, onis

[Bi KapTONAMHM BapMMO «B MyHAMPI». WicTb iHWNX TpeMO Ha
TepTui (abo ApiOHMMO B KOMGalHI), BiAKMABAEMO OTPUMaHY
Macy Ha aypLuiaK i JaEMO KapTOMASIHOMY COKY CTEKTU XBUAWH
3 15. Baxnueo 6paTu BignoBigHWI1 COPT KapToMJli, HacU4eHol
Kpoxmanem! 3n11MBaEMO BifLigKeHNN KapTONISHNUN Cik B 6aH-
Ky, YEKAEMO MOKU BiACTOITbCS | KPOXMasib BUMage 0CafoM Ha
pHo. Toai 31MBAEMO pifviHy, @ KpoxManb (Mpuban3HO niB cTo-
JI0BOI JIOXKM) AOAAEMO A0 KapTOnasHOI Macu. BapeHi kapTo-
NAVHW YNCTUMO Ta pobumo ntope. [ani 3’egHyeMo TepTy i Bif-
LigpKeHy Macy 3 ntope. TPOLLKM CONMMO Ta Nepynmo. PetenbHo
nepeMilyeMo i nepeMMHaEMO [0 OAHOPIAHOT KOHCUCTEHLUI.
[Jani hopMyeMO NofoOBryBacTi HEBEINKI KOTIETKU, MOX-
Ha pobuTn y popmMi Kynbok, To K BXe binblue nogobaeTbes.
Mepep TUM, SIK aKypaTHO OMNYCTUTM IX B OKPIM, BAIMBAEMO Yy BOAY
po3BefeHNI B BOAI Kpoxmanb (MPUBAM3HO 1 CTOMOBY NIOXKY).

NMOPAJA: 6epiTb BEMKY KaCTPY/to Ta He WKoAyWTe BOAMK,
W06 ranywKm BiflbHO «NaaBanu».

Kpoxmanb fogaeMo gns Toro, wob ranylku He po3Ba-
punucb. CTpaBy BapMMO B TaKOMY «Kuceni» npnbaunsHo 15 xeu-
NVH. FanyWwKn cnoYyaTKy OnyCTATbHCS Ha f{HO, @ MOTIM CMJIUBYTh.

MoKM BapATbCS TepYAHIi ranyLKn, Ha CKOBOPIALL nacepye-
MO LMBYNbKY Ha onii. MoXKHa 10aTy N0XKY roToBoro dapuly,
o6 Kpalle cMakyBano. Konu cTpaBa 3Bapunach, BOAy 3Li4xKy-
€MO, 3a/IMBAaEMO MOJIOKOM i 3a/IMLLAEMO Ha [eKilbKa XBUMWH.
PekoMeHAYEMO 3a/1MBaTK FapsiyMM MOJIOKOM, 06 cTpaBa 3a-
BYacy He oxoJiona. MoONOKo fofa€e CTPaBi Yy40BOro BEPLUKOBO-
ro CMaky Ta apomary.

BrvknagaeMo ranywku Ha TapinKy, NoAvMBaEMo MigcMa-
YXeHo LUnbynbKoto.

SIKLLLO CMaKy€ — TO NOJAEMO 3i CMeTaHolo!
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Hatuszki z tartych ziemniakow

Ziemniaki - 8 sztuk

Cebula - 1 sztuka

Skrobia ziemniaczana - 1 tyzka
SAl, pieprz, olej

Dwa ziemniaki gotujemy w mundurkach. Pozostate sze$¢ $cie-
ramy na tarce (lub rozdrabiamy w robocie kuchennym), uzyska-
na mase ktadziemy na durszlaku i odcedzamy sok przez okoto
15 minut. Wazne jest, aby dobra¢ odpowiedni gatunek ziem-
niakow o duzej zawartosci skrobi! Odcedzony sok wlewamy
do stoika i czekamy, az na spodzie osadzi sie skrobia. Wode
odlewamy, natomiast uzyskang skrobie (okoto potowy tyzki)
dodajemy do masy ziemniaczanej. Ugotowane ziemniaki obie-
ramy i ugniatamy puree. kaczymy z masg z tartych ziemniakdw.
Dodajemy odrobine soli i pieprzu. Starannie mieszamy i ugnia-
tamy do uzyskania jednolitej konsystenc;ji.

Nastepnie robimy mate wydtuzone pulpeciki, chociaz
moga tez by¢ okragte - jak kto woli. Przed tym, jak ostroznie
wtozy¢ je do wrzatku, wlewamy do garnka skrobie wstepnie
rozpuszczong w wodzie (ok. 1 tyzki).

UWAGA: lepiej wzigé duzy garnek i nala¢ do niego duzo

wody, zeby hatuszki ptywaty swobodnie.

Skrobie natomiast dodajemy, aby sie nie rozgotowaty.
Hatuszki gotujemy w tym «kisielu» przez okoto 15 minut. Na po-
czatku opadaja na dno, ale potem wyptywaja.

W miedzyczasie na patelni smazymy na oleju cebulke.
Mozna do niej dodad tyzke gotowego farszu, aby lepiej sma-
kowata. Kiedy hatuszki sa gotowe, wylewamy wode, wlewa-
my mleko i pozostawiamy na kilka minut. Mleko powinno
byc¢ gorace, zeby danie nie ostygto zbyt szybko. Mleko powo-
duje, ze potrawa nabiera wspaniatego $mietankowego smaku
i aromatu.

Wyktadamy hatuszki na talerz, polewamy smazong ce-
bulka.

Mozemy tez podad ze Smietana.




JleMiliKa KapTonasiHa

kemiszka ziemniaczana

KapTtonna - 1 kr

Unbyns - 1 wTyka

MopkBa - 1 wTyKa

Mosnoko - 1 cknsiHKa

ANUS - 2 WTYKK

BOpOLWHO - 2 CTONOBI NOXKMK
LkBapku

Cinb, nepeup, cneuii

HaTupaemo cupoi kapToni Ha apibHIl TepTui, K Ha AEPYHMN.
CKnafaeMo y YaBYHUYMK, 1OAAEMO OBOYEBY 3aCMaXKKy (MOXHa
i M’sicHY, abo WKBapKK). BNMBaEMO CKIISIHKY TEMI0r0 MOJIOKa,
pO36MBaEMO ABOE CUPUX SELL, AOAAEMO ABi CTONIOBI OXKKM 60-
powHa. Conmmo, oogaemo yntobneHi cnewii, rapHo BUMiLLYEMO.
HakpuBa€eMO LiNbHO KPULIKOK — i Y BUTOMJIEHY MivKy. BapTo
3Ba)kaTWu, L0 JIeMillKa NPW HarpiBaHHi NigHiMaTUMeTbCS, TOMY
CMpa 3aroToBKa A8 NeMilWKN Ma€e BYTW Ha TpW Nanbli HUXYe
KpaiB YaBYyHYMKa.

SAKLLIO HeMaE nevi, NeMiLLKy MOXHa NpUroTyBaTh B fyXOB-
ui. HarpiBaemo ii He 6inbw sk go 150 °C i CTaBMMO HaKpUTWIA
FOpLMK YX Ka3aHOK Ha ABi roguHu. MoxHa nNpuroTyBaTu ne-
MiLLKY B yXOBL,i i B rnbOKil »xapoBHi. Toai BoHa byae 6inbwe
CX0Xa Ha KapTOoM/sHY 3aniKaHKy, ane TeX AyXe CMayHa.

CrtpaBa Big MNeTpa CoB’ska 3 cena JliwHsA
[Oporo6uubkoro paiioHy J/IbBiBCbKOi 061acTi.

«Konucb faBHO Mot 6abycto iwe ii 6abyca HaBuMna pobuTu
KapTonsiHy Nnemilky. | B ceni, fe s BUPIC, € Taka NpuUKaska
“3a WMaTKOM fIeMilKKN iTU TPW AHI NiWKK”, Tak ropopunu,
KON OTPUMYBA/M 3aMNpPOLLIEHHS HA FOCTUHY B [aflbHE Ceno,
Kyau Baxkko flictaBatucs. OTOX, NofaBann KOMUCh NEMILLKY
i Ha CBATKOBI CTONN.
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Ziemniaki - 1 kg
Cebula - 1 sztuka
Marchew - 1 sztuka
Mleko - 1 szklanka
Jajka - 2 sztuki

Maka - 2 tyzki
Skwarki

SOl, pieprz, przyprawy

Surowe ziemniaki $cieramy na drobnej tarce, jak na placki
ziemniaczane. Wktadamy do kociotka, dodajemy drobno po-
krojone smazone warzywa (mozna tez mieso lub skwarki).
Wlewamy szklanke cieptego mleka, wbijamy dwa jajka, doda-
jemy dwie tyzki maki. Doprawiamy solg i ulubionymi przypra-
wami, dobrze mieszamy. Szczelnie przykrywamy pokrywka
i wstawiamy do rozgrzanego pieca. Nalezy pamietac, ze pod-
czas gotowania temiszka zwieksza swojg objetos$¢, wiec w po-
staci surowej nie powinna na trzy palce dochodzi¢ do brzegéw
kociotka.

Jesli nie mamy pieca, mozemy ugotowad temiszke w pie-
karniku. Piekarnik rozgrzewamy maksymalnie do 150 °C i na
dwie godziny wstawiamy garnek lub kociotek przykryty po-
krywka. W piekarniku temiszke tez mozna ugotowac w gtebo-
kiej brytfance. Wtedy bedzie bardziej podobna do zapiekanki
ziemniaczanej, aczkolwiek tez bardzo smaczna.

Przepis Petra Sowiaka z Liszni,
rejon drohobycki, obwéd lwowski.

«Kiedy$ dawno temu moja babcie jeszcze jej babcia nauczyta
robi¢ temiszke ziemniaczana. We wsi, gdzie sie wychowatem,
jest powiedzenie: “Trzy dni na piechote po kawatek temiszki”.
Tak méwili, kiedy dostawali zaproszenie na goscine do da-
lekiej wsi, do ktorej trudno byto dotrzed. Ale Swiadczy to tez
o tym, ze kiedy$ temiszke przyrzadzano z okazji $wiat lub
uroczystosci».




BONKIBCbKUN KHULL

KapTtonnsa - 1 Kr

Kncne monoko - 0,5 n

Anue - 1 wTyka

Apixpxi-30Tr

LUnbyns - 1 wTyka

HacHuK - 1 wTyKa

Cmaneup - 1 CT. NOXKa

BopolwHo Ans 3aMilyBaHHA TicTa

Ons 3amiwyBaHHA TicTa NpocitoeEMo H6OpOLWHO, AOJAEMO [0
HbOIO LMKy COJi Ta PO3BefeHi APIKMXKI Ha LyKpi. Y Kucnomy
MOJIOL 3aMilLYEMO TiCTO K Ha BapeHUKWU. [JaEMO roguHy Tic-
Ty, Wo6 niginwno.

[ns HayvMHKM BiOBAPIOEMO KapTOMO, MNPOLiImKYEMO
i TOBYEMO 3i CManbLeM, UMOYIbKOK Ta YaCHUKOM. 3 TicTa po-
6MMO KyNnbKW, PO3TAYyEMO KOMIOM, Ha CEPEAUHY SKOro Kna-
[EMO KapTonasiHy HauymHKy. Kpai Ticta 3aroptaemo y Burnagi
COHSIHMKA.

3Bepxy 3MalLyeEMO slLeM | BUMIKAEMO B nevi fo 30/10TUC-
TOro KOJIbopy.

CtpaBa Big SipocnaBu MeTpukiB 3 cena floere-ripcbke
[Oporo6uubkoro paioHy JIbBiBCbKoi 061acTi.

Knysz bojkowski

Ziemniaki - 1 kg

Zsiadte mleko - 0,51

Jajko - 1 sztuka
Drozdze-30g

Cebula - 1 sztuka

Czosnek - 1 sztuka

Smalec - 1 tyzka

Maka do przygotowania ciasta

Make dla ciasta przesiewamy, dodajemy do niej szczypte soli
oraz rozczyn z drozdzy i cukru. Na zsiadtym mleku robimy cia-
sto, jak na pierogi. Pozostawiamy na godzine, zeby ciasto wy-
rosto.

W celu przygotowania nadzienia gotujemy ziemniaki,
odcedzamy i ttuczemy ze smalcem, cebula i czosnkiem. Z ciasta
robimy kulki, rozwatkowujemy na ksztatt kota, na $rodek kta-
dziemy nadzienie z ziemniakow. Brzegi ciasta zawijamy, nada-
jac knyszowi ksztattu stonecznika.

Smarujemy jajkiem i zapiekamy na ztocisty kolor.

Przepis Jarostawy Petrykiw z Dothego Gérskiego,
rejon drohobycki, obwéd lwowski.
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KonoyeHa 6ynbba

KapTtonns ynweHa - 1 Kr
lopox-250T1

Unbynsa - 1 wTyka

Cinb 3a cMakom
Onis-50r

YMCTUMO KapTOMJ/IO | CTaBUMO ii BapuUTK y KacTpynto. 3Bepxy
BMCUMAEMO MOMNEPEAHbO 3aMOYEHUI TOPOX. 3aNMBaEMO Kap-
TOMJIO | FOPOX BOJOO Ta CTaBMMO Ha BOTOHb 10 MOKMU He 3Ba-
psATbcs. Boga Mae 3akpuTu ropox, 60 BoHa 6yae BunapyBaTtucs
nig, Yac BapiHHSA, ane i He Moxe ii 6yTn HagTo 6araTo.

BapeHy cymiw ToBY4emMO g0 ogHOpigHOI Macu. Maca mae
BUINTU SIK IerKe KapTonasiHe ntope. Miope NpunpaBseMo CMa-
YXeHo LnbynbKot Ha ofii.

Connmo nig yac BapiHHS.

CtpaBa nonynsipHa y 60MKiB nig Yac nocTy.

Ziemniaki ttuczone

Ziemniaki obrane - 1 kg
Groch -25dag

Cebula - 1 sztuka

S6l do smaku
Olej-5dag

Obieramy ziemniaki i wktadamy do garnka. Do garnka wsy-
pujemy tez wstepnie namoczony groch. Zalewamy ziemniaki
zgrochem woda i gotujemy, az do miekosci. Woda powinna cat-
kowicie przykrywaé groch, bo bedzie odparowywad, lecz jed-
noczesnie nie powinno jej by¢ zbyt duzo.

Ugotowang mase ttuczemy do uzyskania jednolitej kon-
systencji. Gotowa masa powinna mie¢ wyglad lekkiego puree
z ziemniakow. Dodajemy cebulke smazong na oleju.

S6l dodajemy podczas gotowania.

Potrawa jest popularna wsrdéd Bojkdéw w czasie postu.
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Bynb6aHuKu
nepyHM

KapTtonnsa - 12 BeIMKux WTyK
CmeTaHa - 10 CT. NoXOoK
Unbyns - 2 WwTyKm

ANUS - 2 WTYKK

KopoB’aunin cnp — 10 CT. TOXKOK
YacHukK - 2 3y6ui

Cinb, nepeub

OunweHny 6ynbby I LMOYN0 HAaTUPAEMO HA TEPTLi, AOAAEMO
2 AU, 6 NTOXOK CMETaHWU, cinb, nepemiwyemo. OTpMMaHy Macy
NOXKO0 BUK/TABAEMO Ha PO3irpiTy CKOBOPOAKY i 06CMaxyeMO
3 060x H6OKiB.

PewTa cmMeTaHu i cnp nepemiwyemMo 3 YaCHMKOM i Mogae-
MO 3 ilepyHaMMu.

BOWKIBCbKA KYXHS © KUCHNIA BOJKOWSKA

Bulblanyki
placki ziemniaczane

Ziemniaki - 12 duzych
Smietana - 10 tyzek

Cebula - 2 sztuki

Jajka - 2 sztuki

Ser z mleka krowiego - 10 tyzek
Czosnek - 2 zabki

SO, pieprz

Obrane ziemniaki i cebule Scieramy na tarce, dodajemy 2 jajka,
6 tyzek Smietany i s6l, mieszamy. Gotowg mase tyzka ktadziemy
na rozgrzana patelniee i smazymy z obu stron.

Pozostatg Smietane i ser mieszamy z czosnkiem. Bulb-
lanyki podajemy ze $mietana.




Manbuynkum

TepTa kaptonna - 500 r

Fapbysose nope - 200 r

Kpoxmanb -80r

Kykypyp3siHe 6opoluHo - 150 1

Ahusa - 1 wTyka

Cinb, Macno, TBepauii cup,
nweHn4He 6OPOLLHO A8 NOCKMAHHS

Y MUCKY CKM1aaEMO 0X0Jio/le KapTonnsHe i rapbysoBe niope.
[logaeMo KpoxXMasto Ta KyKypyassiHoro 6opolHa (Moxe 6yTu
M NWweHWYHe), siiLe, Cinb, 3aMillyeMO TiCTo.

MoCMNaEMO CTiNbHULIO NWEHNYHUM 60POLWHOM, PO3KaYy-
€MO TICTO Yy BaflOK, HAPi3aEMO HABCKIC NanbyMKu. 3aKNAYEMO
B KMN’ATOK. Bapumo nopuismu, nomiwytoun, o6 He npuamn-
N1 [0 fHa. BUiiMaemo nicns cnanBaHHs.

MofaemMo, NOAMBLLM TOMJIEHMM MAC/IOM i MOCUMABLLN Tep-
TVM CUPOM i 3e/IEHHI0.
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Paluszki

Ziemniaki tarte - 50 dag

Puree zdyni - 20 dag

Skrobia ziemniaczana - 8 dag
Maka kukurydziana - 15 dag
Jajko - 1 sztuka

S6l, masto, ser z6tty,

maka pszenna do posypywania

Do miski wktadamy ostudzone puree z ziemniakdw i dyni.
Dodajemy skrobie i make kukurydziang (moze tez by¢ pszen-
na), jajko i sél, wyrabiamy ciasto.

Stét prészymy maka pszenna, z ciasta robimy watek
i kroimy na ukos, zeby powstaty paluszki. Wrzucamy do wrzat-
ku. Gotujemy porcjami, mieszamy, aby nie przywarty do dna.
Wyciaggamy, kiedy wyptyna na powierzchnie.

Podajemy polane mastem klarowanym i posypane tartym
serem i zielenina.




YopHi 60MKiBCbKi NUporu

Czarne bojkowskie pierogi

XunTHe 6opolHo - 1 kr

MweHnYHe BOPOLIHO — 1 CKNSHKa
Anus -2

CmeTaHa - 1 ckNsiHKa

Monoko - 1 ckngHKa

BepwkoBe macno, cinb

Ana HavYnHKu:

KapTtonnsa - 2 kr

3acMaxcka umbyni Ha cManbLi Ym onii

3aMiwyemo TicTo. OCKiNbKM XUTHE HOPOLIHO He Ma€E KfenKo-
BWHW, TO BOHO A06psive nunHe Jo pyK (came Tomy, Mu bepe-
MO TPOLUKU MEHNYHOTO 60poLLHa). [0TOBE TiICTO HAKPUBAEMO
PYLUHUYKOM | LAEMO MOMY TPOLUKU BignoynTu.

B TOW 4Yac roTyeMo HauMHKy: gobpe nepeMUHaEM Kap-
ToNA, MigcMaXkyeMo uMbynio, BCe CONMMMO A0 CMaKy i 3’eq-
HY€EMO.

TiCTO 3 XMTHBOIO BOPOLLHA LOCUTL JINMKE, @ TOMY HE PO3-
Ka4yyeMO Oro HaATo TOHKO. A Le BOHO HeelaCTUYHe i 30BCiM
He TArHEeTbCs, @ TOMy po61MMO 3aroTOBKM NifJ, BApeHUKM TPOXM
6inblui, HiX 3BUYHO. Afle sik 61 TaM He BYno, XXUTHE BOPOLLHO
ayxe 6araTe Ha BiTaMiHW, KOr0 MOXHA BXWUBATU giabeTukam,
oaaM 3 npobaieMamMu 3 TPaBAEHHSM, a Lie TaKi BapeHUKK 30-
BCiM He 3a/1MWatloTb Big4yTTs BaXKKOCTi!

BapuTu BapeHUKM NOTPiGHO TaKOX aKypaTHO: Nic/as cnau-
BaHHS 3-4 XB, He Bifblwe. BUMaEMO 3 KacTpyi B EMKICTb 3 Unc-
TOK BOJ010, @ BXe MOTiM, 3a ieKiNbKa CEKYHA, B MUCKY YU Ha
OYpLINaK.

MepeMallyeMO MaC/IOM, LUKBapKaMU Y1 3aCMaXKoH).

XXUTHI BapeHWKM MalTb CBii 0COBAMBUIN KUCTYBaTU
npucMak. Halkpalle cMaKytTb KIacUyHO - 3i CMeTaHKoto!

CtpaBa Big cifibcbKoro BiliTa c. /lacTiBka
TypKiBCbKOro paiioHy JlbBiBCbKOi 061acTi
Muxaina CaBuYyKa Ta MOro Apy>XmHu FanuHu.

Maka zytnia - 1 kg

Maka pszenna - 1 szklanka
Jajka - 2 sztuki

Smietana - 1 szklanka

Mleko - 1 szklanka

Masto, sél

Nadzienie:

Ziemniaki - 2 kg

Drobno pokrojona cebula
smazona na smalcu lub oleju

Przygotowujemy ciasto. W zwigzku z tym, ze maka zytnia nie
zawiera glutenu, klei sie do rak (wtasnie po to bierzemy tez
troche maki pszennej). Gotowe ciasto przykrywamy recznikiem
i pozostawiamy, aby troche odpoczeto.

W miedzyczasie przygotowujemy farsz: dobrze ugniata-
my ziemniaki, smazymy cebulke, doprawiamy solg do smaku
i mieszamy.

Ciasto z maki zytniej jest dos¢ lepkie, dlatego nie warto
rozwatkowywac go zbyt cienko. Ponadto nie jest elastyczne
i wcale sie nie rozciaga, wiec krazki na pierogi trzeba zrobic tro-
che wieksze, niz zazwyczaj. Mimo to, maka zytnia jest bardzo
bogata w witaminy, moga ja spozywac cukrzycy oraz osoby
majace problemy z trawieniem. Zytnie pierogi wcale nie wy-
wotuja uczucia ciezkosci po positku!

Pierogi nalezy gotowac bardzo ostroznie, nie dtuzej, niz
3-4 minuty po tym, jak wyptyna. Po ugotowaniu najpierw wkta-
damy je na kilka sekund do naczynia z czysta woda i dopiero
potem ktadziemy do miski lub na durszlaku.

Smarujemy mastem, skwarkami lub smazonga cebula.

Zytnie pierogi maja specyficzny kwaskowaty posmak.
Najlepiej smakuja podawane tradycyjnie ze Smietana.

Przepis Mychajta Sawczuka, wéjta tastowek,
rejon turczanski, obwéd lwowski, i jego Zzony Hatyny.
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Muporun no-60mnKiBCbKM

Unbyns - 1 wTyka

Macno-100r

KapTonnsi BapeHa - 6 WTYK
KapTonns cupa TepTa - 2 Kr
Ahue - 2 WTyKK

Cvp fOMaLLHIN - 4 CTONOBI NOXKMN
MponapeHe NNCTS KanycTu
Cano-200r

[lo 3BapeHOi i MOTOBYEHOI KapToMJ/li AOJAEMY TYLIKOBAHY Ha
Macni umMbynto i 4 NOXKMW LOMALIHBbOrO CUPY, NPUMNPABISEMO
cinnmo i nepueM. PewTy cupoi KapTonai Tpemo Ha TepTui (sK
Ha AepyHu). Yepes Mapto BigTUCKAEMO HagMip coKy. [lopaemMo
ABa ANLS, Cinb i Nepelb A0 CMaKy.

KapTonnsHy macy kfiafemMo Ha [AOJIOHI0, nocepeanHi -
KapTONASIHO-CUPHY HaYMHKY, i (DOPMYEMO KyNbKy TaK, W06
cupa KapTonns HakpuBana dapL. Ha cyxe geko Knagemo npo-
napeHe NCTA KanycTu, Ha IKOMY PO3KnagaeMo cpopmMoBaHi
Ky/bKMU.

3anikaemo 45 XBUNWH, JOKN He 3apyM’SHATLCS, Y AyXOBL
npu Temnepatypi 220 °C.

Mogaemo Ha IMCTKax KanycTu, MOANTI 3aCMaXKoto 3 cana.

PeuenT i ¢oTo: ArHelwKa BepewMHcbKa.
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Pierogi po bojkowsku

Cebula - 1 sztuka

Masto - 10 dag

Ziemniaki ugotowane - 6 sztuk
Ziemniaki surowe starte - 2 kg
Jajko - 2 sztuki

Ser biaty - 4 tyzki

Zaparzone liscie kapusty
Stonina - 20 dag

Do ugotowanych i ugniecionych ziemniakéw dodajemy udu-
szona na masle cebule oraz 4 tyzki sera biatego, doprawiamy
solg i pieprzem. Reszte surowych ziemniakdow $cieramy na
tarce (jak do plackéw ziemniaczanych). Po utarciu odciskamy
przez gaze nadmiar wody. Dodajemy dwa jajka, sol oraz pieprz
do smaku.

Tak przygotowang mase ziemniaczana uktadamy na dtoni,
w Srodek ktadziemy farsz ziemniaczano-serowy i formujemy
kulke, tak aby surowe ziemniaki otaczaty farsz. Na suchej blasz-
ce ktadziemy sparzone liScie kapusty, na ktorych uktadamy
przygotowane pierozki.

Pieczemy ok. 45 minut, tak aby sie zarumienity, w piekarni-
ku w temperaturze 220 °C.

Podajemy na lisciach kapusty, polane omastg ze stoniny.

Przepis i zdjecia: Agnieszka Wereszczynska.




Bynb6siHMKM 3 rapby3som

Mapbys -200r

CupaiBapeHa bynbba - 200
Anue -1

Cinb, onia

HauunHkKa:

[omaluHin cup - 150 r
Anue - 1
Cinb

Mapby3 i cupy KapToONAto HAaTUPAEMO Ha ApibHIN TepTui, Kna-
AEMO Ha Apywnsk, Wwob cTekna 3aiBa piguHa.

TepTy KapTOn/to 3 rapby30M BUMILLYEMO 3 KapTOMISHUM
rniope Ta AnLUem, Conmnmo.

OKpeMo pob1MO HaYMHKY: 3MILYEMO CUp i AliLe, CONUMO,
nepemiwyemo. Pykamu ninuMo mansiHUYKy, B CEPeAUHY Kna-
AemMo 1,5 YallHUX NOXKM HAYMHKM, Kpai 3aropTaEMo i finumo
NMUPIKOK.

06CcMaXyeMo Ha cepefiHbOMY BOTHi 3 4BOX HOKiB.
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Bulblanyki z dynia

Dynia - 20 dag

Ziemniaki surowe i gotowane - 20 dag
Jajko - 1 sztuka

Sél, olej

Farsz:

Twardg - 15 dag
Jajko - 1 sztuka
Sél

Dynie i surowe ziemniaki $cieramy na drobnej tarce, ktadzie-
my na durszlaku, aby $ciekta woda.

Starannie mieszamy z puree z gotowanych ziemniakow,
dodajemy jajko, solimy.

Osobno robimy farsz: mieszamy ser biaty z jajkiem i sola.
Recznie robimy krazek, ktadziemy na $rodku 1,5 tyzeczki far-
szu, taczymy brzegi, zeby powstat pierozek.

Smazymy na $rednim ogniu z obu stron.




TPAOVULINHI BONKIBCbKI CTPABU
3 KBACO/1I TATOPOXY:

KBacons konoveHa. KBacosnto Bapuau, wob Linkom 3m’sikna,
KOJIOTUAIN KONOTIBKO, CONUAY i gofaBanu TePTOro YacHUKY
[0 CMaKy.

KBacons uina. Keaconto Bapwunu, WwWobu ax poscunanacs.
BiguigxyBanu, conunun i BUKOPUCTOBYBaM SIK OAATOK [0 iH-
LUMX CTPaB.

KBaconsa B cTpy4Ky. Monofy KBaco/io B CTpyyYKax Bapuiu
B COJIEHIN BOA,i, MOKM He Byae M’sika, BUCUMann Ha peLleTo i no-
paBanu. bib Bapunu Linum i fogaBanu go 6oply Ta Kucenumu,.
Fopox Bapunu LinuM, sk aconto, i BiH TaKOX CnyryBsaBs fopaat-
KOM [0 iHLIMX CTpaB.

Fopox KosioueHUn. fopox Bapuau, MOKM He 3M’AIKHE, MOTIM
KONOTUAWN KOMOTIBKOK, CONNAN, AOAABANN YAaCHUKY, MepeTu-
panu Yyepes peLleTo i 3anpaBisan LWKBAaPEHOK COTOHMHOIO.

TRADYCYJNE BOJKOWSKIE POTRAWY
Z FASOLI I GROCHU:

Fasola rozgnieciona na miazge. Fasole gotowano do catko-
witej miekkosci, ttuczono ttuczkiem, doprawiano do smaku
solg i startym czosnkiem.

Fasola w catosci. Fasole gotowano, az sie rozgotuje. Po odce-
dzeniu wody dodawano sél i wykorzystywano jako dodatek do
innych potraw.

Fasolka szparagowa. Mtoda fasolke szparagowa gotowano
w stonej wodzie do miekkosci, wyktadano na sito i spozywano.
Bdb gotowano w catosci i dodawano do barszczu oraz kisetyci.
Groch gotowano w catosci podobnie do fasoli i tez spozywano
jako dodatek.

Groch ttuczony. Groch gotowano, az zmieknie, po czym ttu-
czono ttuczkiem, dodawano sél i czosnek. Catos¢ przecierano
przez sito i zaprawiano smazonym miesem peklowanym.
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dacong 3 rpubamu
Nno-60MKIBCbKU

Fasola z grzybami
po bojkowsku

®dacona-0,5n

Mpnbun -300r

Unbyns - 1 wryka

MopkBa - 1 WwTyKa

CmeTaHa -200r1

YacHuK, cinb, NepeLb, cManeLlb 41 onis

KBaco/it0-kobuiboxy nonepegHbo 3aMOYyeEMO, MOTIM NMpoBa-
PIOEMO 10 FOTOBHOCTI. pnbu (cBixi abo 3amMopoXxeHi) BifBa-
PIOEMO Ta PiXeMO CONOMKOH0. MOTiM 3MilLyEMO rpnbu 3 KBaco-
Neto, 0 HUX JOAAEMO TYLIKOBAHY Ha XMUPY LMOYo 3 MOPKBOH.
[ani 3anMBaEMo CMeTaHO i TOBYEMO A0 LibOoro 3-4 3y6un-
Ka YacHWKy. [lo CMaKy CONMMO Ta NePYMNMO.
Bce ue mae npoTywKyBaTuch 5-10 xB.
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Fasola-0,51

Grzyby - 30 dag

Cebula - 1 sztuka

Marchew - 1 sztuka

Smietana - 20 dag

Czosnek, sol, pieprz, smalec lub olej

Fasole ja$ wstepnie zalewamy woda i odstawiamy do namo-
czenia, potem gotujemy. Grzyby (Swieze lub mrozone) gotuje-
my i kroimy w stomke. kaczymy grzyby z fasola, dodajemy ce-
bule i marchew duszone w ttuszczu.

Wlewamy $mietane i rozdrabniamy 3-4 zabki czosnku. Do-
prawiamy do smaku solg i pieprzem.

Catosé powinna sie dusié przez 5-10 minut.




daconeHkKa

KBacons — 3 CKNAHKU

Anue - 1 wWTyKa

BopowHo - 1 cknsiHKa

Unbynsa - 1 wTyka

Onis - 1 cTonoBa NOXKa

Cinb o cMaKy, NaBpOBUM NTNCT,
2-3 3y64YNKM YAaCHUKY

KBacosito 3aMOYYEMO Ha Hiy. BaprMMo g0 roTOBHOCTI, TOBYEMO
yepes ApYyLWAsK BigaiNfEMO NYLWNNHHS.

Okpemo 3 aius, 6opolwHa i coni 3amiwyemo Ticto. MNMocu-
naryn HGOPOLIHOM, PO3TAYyEMO, PDKEMO Ha CMYXKM SIK Ha
CTUPaHKYy.

YTBOpEHyY KBaconeBy CyMmill fOBOAMMO A0 KUNiHHA. Togi
BKUZAEMO CiNlb, Mepelb, TaBPOBUIA JIUCT Ta NMOKpasiHe TicTo.
BapvmMo 15 xBUAMH. 3a KinbKa XBUANH 80 KiHUSA fofaEMO nif-
CMaXKeHy Ha ofiii 4O 30/10TaBOro Ko/ibopy ApPiOHO HapisaHy
unbynto Ta Kinbka 3yOUYMKIB YaCHUKY, NMOTEPTMX Ha APi6HIN
TepTui.

[lo Ui€i cTpaBM MOXKHA J,06ABUTU BAPEHUX CYLLUEHMX ONEHb-
KiB. [ns uboro 30 rpam rpnbiB HaMOYyeEMO Ha Hi4. Bapumo
1 roguHy y BOAi 3 Cinto, nepuem, 1aBpoBUM JIMCTKOM, HOLLIKY
Biguigpxyemo. Mpubn apibHO pixeMo Ta CMaxnmo 3 unbyneto.
FOwky Ta rpubu gogaemo fo cdaconeHkn 3a 10 XBUAUH [0 3a-
KiHYeHHS BapiHHS.
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Fasolenka

Fasola - 3 szklanki

Jajko - 1 sztuka

Maka - 1 szklanka

Cebula - 1 sztuka

Olej - 1tyzka

S6l do smaku, lis¢ laurowy,
2-3 zabki czosnku

Fasole moczymy przez noc. Gotujemy, ttuczemy ttuczkiem. Za
pomoca durszlaka oddzielamy skorki.

Osobno wyrabiamy ciasto z jajka, maki i soli. Proszymy
je maka, rozwatkowujemy i kroimy w paski.

Mase fasolowa doprowadzamy do wrzenia. Nastepnie do-
dajemy sdl, pieprz, lis¢ laurowy i pokrojone ciasto. Gotujemy
15 minut. Na kilka minut przed koricem dodajemy smazona
na oleju, drobno krojong ztocista cebule oraz kilka zabkdw
czosnku startych na drobnej tarce.

Do tej potrawy mozna tez dodal gotowane suszone
opienki. W tym celu 30 g grzybéw moczymy przez noc. Gotu-
jemy przez 1 godzine w wodzie z solg, pieprzem, lisciem lauro-
wym, wode odcedzamy. Grzyby drobno kroimy i smazymy
z cebula. Grzyby z wywarem dodajemy do fasolenki na 10 minut
przed koficem gotowania.




KALL

TokaH

KASZE

Tokan

CmeTtaHa - 800 mn

Bopga - 200 mn
KykypygssaHa kpyna-300r
BpuH3a-200T

KonyeHe cano-150r

Cinb - 1/2 4. nNOXKK

Lykop - 1 4. noXka

CmMeTaHy BUMILIYEMO 3 BOOI, BUIMBAEMO Y YaBYHHY KacTpy-
N0 | JOBOAMMO A0 KUNiHHSA. MOCTynoBo, HEBENMKMMU MOp-
LMW 3aCUMaEMO KyKYypPYA3siHY Kpyny i MOCTiiHO nomiwye-
MO [AEePeB’STHOI0 JTOXKOIO [0 YTBOPEHHS KpanenboK macna.
HanpwkiHui BapiHHSA gogaeMo Cifb i LyKop.

Cano Hapi3aEMO Ha CMYXKW i CMaXVMO Ha LUKBapKW.
3BapeHy Kally BUKNAJAEMO Ha Tapifiky i 3acunaTu 3Bepxy
LIKBAapKaMu Ta 6pUH3010.

@ BOWKIBCbKA KYXHS © KUCHNIA BOJKOWSKA

Smietana - 800 ml

Woda - 200 ml

Kasza kukurydziana - 30 dag
Bryndza - 20 dag

Wedzona stonina - 15 dag
SOl - 1/2 tyzeczki

Cukier - 1 tyzeczka

Smietane mieszamy z woda, wlewamy do zeliwnego garnka
i doprowadzamy do wrzenia. Stopniowo, matymi porcjami
wsypujemy kasze kukurydziang i ciggle mieszajac drewniana
tyzka czekamy na pojawienie sie kropelek masta. Pod koniec
gotowania dodajemy sél i cukier.

Stonine kroimy w paski i smazymy skwarki. Gotowa kasze
wyktadamy na talerz i posypujemy skwarkami i bryndza.




fap6y30Ba Kalua

Fapbys - 1 kr

Bopa abo monoko - 0,5 11
MwoHo -200Tr

Cinb

064nuLeHUM Big ynu rapbys KpaeMo Ha Mai KiCTKu i 3anuBa-
€MO Bof010. Konm gobpe 3akunuTb, BigLigXyeMO i HaIMBAEMO
CBiXOT BOoan abo mMonoka. MoTiM 3acnnaemMo MWOHOM, pUCOM,
abo nigbreaemo bopolwHoOM. K fobpe 3BapUTLCS, AOAAEMO
TPOXM CONi i PO3KOSIOMYEMO KONOTIBKOHO.

CborofHi 1o TpaAnLUiiHOT Kalli MOXHa foAaBaTh PoA3nH-
KW, KOPULIO, LyKaTu.

Kasza z dyni

Dynia-1kg

Woda lub mleko - 0,51
Kasza jaglana - 20 dag
Sél

Obrang dynie kroimy w drobng kostke i zalewamy woda. Po
tym, jak woda sie zagotuje, odcedzamy i zalewamy Swieza
woda lub mlekiem. Nastepnie wsypujemy kasze jaglana, ryz
lub zageszczamy maka. Do rozgotowanej masy dodajemy
szczypte soli i ttuczemy ttuczkiem.

Dzisiaj do kaszy tradycyjnej mozemy dodawac rodzynki,
cynamon, kandyzowane owoce.

BEOMKIBCbKA KYXHA © KUCHNIA BOJKOWSKA



Cup nroTum

[omawHin cnp - 0,5 Kr

[0/10BKa YaCHUKY

Cinb

Manpuka conogKa MeneHa — 1 4. NoXKa
MepeLb YepBOHUI rOCTpUiA — 0,5 CT. IOXKKM
CmeTaHa

Bce ue 3MillyeMO i po3TUpPAEMO A0 OZHOPIgHOI Macu. SKLWo
CUpP CYXWU, TO BOJAEMO KislbKa JIOXOK CMeTaHMu, wob yTBopu-
flacsi CMpHa HaMaska.

Ser luty pikantny

Twarog - 0,5 kg

Gtoéwka czosnku

Sol

Papryka stodka mielona - 1 tyzeczka
Pieprz czerwony ostry - 0,5 tyzki
Smietana

Wszystkie sktadniki taczymy ze soba i ucieramy do uzyskania

jednorodnej masy. Jesli twardg jest suchy, dodajemy kilka
tyzek $mietany, aby nadawat sie do smarowania.

BEOMKIBCbKA KYXHA © KUCHNIA BOJKOWSKA



3rnuBinun cup

Ser zgliwiaty

3rauBinun cup - 0,5 kr
Aus - 5 wTyK

Macno - 3 CT. NOXKU
Cinb, KMUH

Bepemo niekinorpama go6pe 3rnmBinoro (CTaporo, 31€XaHoro)
CUpy (YMM CTapilnin, TUM Kpawmii), 5 s€ub, 3 CTOMOBI TOXKK
Macna, Cinb, KMUH.

Hacamnepep, po3TONAOEMO MAC/0 Ha MaTesbHi, BUKNa-
JAEMO CMp i NocTiliHO pobpe Miwaemo. Ha rapsyin ckoBopig-
Ui cMp MOYMHAE TOMUTUCH. LS BUBMBAEMO Y MUCOUKY, NOTIM
pobpe BUMIWYEMO 3 CMpOM, conMmo. Konu Maca 3arycHe -
CTpaga roToBa.

MoXXHa HamallyBaTW Ha XNi6 rapsyoro i NpuTpyLyBaTh
KMWHOM. MO)XHa KMUH L0AaBaTy Mif 4ac roTyBaHHS.

X0nogHMit cp MOXHa PO3BOAUTM 3 MOJIOKOM i foAaBaTH
[,0 BapeHoi bynbbu sik npunpasy.

@ BOWKIBCbKA KYXHS © KUCHNIA BOJKOWSKA

Ser zgliwiaty - 0,5 kg
Jajka - 5 sztuk
Masto - 3 tyzki

Sol, kminek

Bierzemy pot kilograma zgliwiatego (starego, stechtego) sera
(im starszy, tym lepszy), 5 jajek, 3 tyzki masta, s6l, kminek.

Najpierw na patelni topimy masto, dodajemy ser i staran-
nie mieszamy. Na rozgrzanej patelni ser zaczyna sie topic. Jajka
wbijamy do miseczki, po czym mieszamy z serem, solimy. Gdy
masa zgestnieje, danie jest gotowe.

Mozna spozywac na goraco, smarujac chleb i posypujac
kminkiem. Kminek mozna dodawac podczas gotowania.

Na zimno ser mozna miesza¢ z mlekiem i dodawaé do
ziemniakow jako przyprawe.




[loMaLUHin cup i3 Kponom
TBEPANM

Cvip goMalHin
Monoko

Macno

Anus

Kpin, cinb, nepeupb

Cvp BUCUNAEMO Y KacTpy/to i 3aIMBAaEMO MOro MOIOKOM. Ba-
pYMO, MOCTINHO MOMILLYHOYM Ha fIerKOMY BOTHi, MOKM He byae
TATHYTUCS 32 NOXKKO. Tofi KMZAEMO Oro y ApYLWAsK i fae-
MO CUpBATUi CTEKTU. BiATUCHEHNI CMp 3HOBY KNafeMo B Ka-
cTpynto. [laEMO XOBTKM, Macso, Cinb Ta nepeub. [Jobpe nepe-
Milwyemo. Onicns cTaBMMO Nocyd Ha cnabkuil BOroHb. Bapumo
10 XBUAUH.

HanpukiHui gogaemo ApibHo nopisaHuii Kpin, Wwe pa3 ne-
peMilwyemo. Toai BUKNagaemMo y siki xouemo hopmu. Jaemo 3a-

Ser twardy domowy
z koperkiem

Ser biaty

Mleko

Masto

Jajka

Koperek, sol, pieprz

Ser wsypujemy do garnka i zalewamy mlekiem. Gotujemy na
wolnym ogniu, ciagle mieszajac, az zacznie sie ciggnac. Wtedy
ktadziemy na durszlaku i odcedzamy serwatke. Odcedzony
ser wktadamy z powrotem do garnka. Dodajemy zbttka, masto,
sOl i pieprz. Dobrze mieszamy. Zostawiamy garnek na wolnym
ogniu. Gotujemy 10 minut.

Pod koniec dodajemy drobno posiekany koperek i jeszcze
raz mieszamy. Nastepnie naktadamy do dowolnych foremek.
Odstawiamy do zastygniecia.

CTUTHYTW.
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OBOYEBI
CTPABV

Fanywku 3 rap6bysa

DANIA
WARZYWNE

Hatuszki z dyni

Fapbys - 7,5 kr
BopowHo -250r
KopoBs’sunin cup -40r
lopixu — 8 noXoK

Hapizaemo wmaTouykammn M’skyw rapbysa, BigBaptoeMo [0 ro-
TOBHOCTIi, piAWHY BimKMMaeMo i pobumo rapbysoBy Mmacy.
[Jopnaemo 60poLIHO, KOPOB’AYUNIA CUP, FTOPIXM (BONOCHKI, /TICOBI
YU iHLUI), OCTYMKYEMO Y XONOANABHUKY MiB FOAUHN.

MoTiM BUAINIKOEMO FraflyLlleyKkn (MOXHA W KyNbKW, MOXHA
1 BapeHMKN 3 HAYMHKOLD), BiABAPIOEMO Y COMOHII BOfi, MOKK
He cnAnByTb. [loAaEMO, KOMY 3 UMM BinbLue [0 CMaKy.

TepTioxu 3 rapbysa

Dynia - 0,5 kg

Maka - 25 dag

Ser z mleka krowiego -40 g
Orzechy - 8 tyzek

Kroimy miazsz dyni, gotujemy, odcedzamy wode i robimy pu-
ree. Dodajemy make, ser z mleka krowiego, orzechy (wtoskie,
laskowe lub inne), studzimy w lodéwce przez p6t godziny.

Nastepnie lepimy kluski (mozna tez kulki lub pierogi z na-
dzieniem), gotujemy w osolonej wodzie, az wyptyna. Podajemy
z dowolnymi dodatkami.

Tertiuchy z dyni

KBacHe MONOKO — 1 CKNAHKa
Ahge - 1 wTyKa

BopowHo -250r

Fapbys - 1 kr

BepemMo CKASHKY KBAaCHOTO MOJIOKa, SIKY 3MIllYEMO 3 OAHUM
36uTUM sliLem, 250 rpamie 6opolHa, cinnto fo cmaky. Joga-
EMO HaTepTUI Ha rpybii TepTui rapbys i Bce nepemilyemo.
OTpuMaHy CyMmill KfafleMO JIOXKKOK Ha po3irpity M noauty
oni€to ckoBopopay 1 06cMaXkyeMo 3 060x 60OKiB.

Zsiadte mleko - 1 szklanka
Jajko - 1 sztuka

Maka - 25 dag

Dynia - 1 kg

Szklanke zsiadtego mleka mieszamy z roztrzepanym jajkiem,
25 dag maki i sola. Dodajemy dynie starta na grubej tarce i sta-
rannie mieszamy. Gotowa mase tyzka ktadziemy na rozgrzana
patelnie z olejem i smazymy z obu stron.
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fouaku

JlncTsi yepBOHOTO Hypsika
KykypygssaHa kpyna — 1 Kkr

KBacHe MONOKO — 3 CT. IOXKHM
Cuposatka - 0,5 n

Onis - 100 r abo cmeTaHa - 200 T
3eneHb kpony Ta unbyni, Cinb 10 CMaKy

Lle ronybui, ane 3aMicTb KanyCTSHOTrO NINCTS BUKOPUCTOBY-
€MO NINCTSA YepBOHOro bypsika. J/IucTa bypsika TPOxu B’sNINMO
Ha coHUi. KyKypya3sHy Kpyny Ha 10 XB. 3a/IMBaEMO OKpPOMOM.
Boay 3nvBaemo. [logaemMo ApibHO MOCiYeHY 3e/eHb, KBAcHe
MOJOKO, Ciflb, O/1it0 (CMeTaHy).

Ha nigroToBAeHNN NUCT KNageMo HauyMHKY 1 3aKpyYyeEMO
KOHBEpPTMKOM. CKNafjaeMo LWibHO B KACTPY/, 3a/IMBAEMO
CMPOBATKOIO.

Bapumo 1 rogvHy Ha MOBifIBHOMY BOTHi. [OTOBI rony6ui
NnofMBaAEMO ApibHO Hapi3aHOK Ta NiACMaXXeHOoK Ha ofii uu-
byneto.

Mopgaemo 3i cMeTaHo. YnM binblue 3eneHi, TUM Kpawi
rouaku.

BOWKIBCbKA KYXHS © KUCHNIA BOJKOWSKA

Hocaki

Liscie burakéw czerwonych

Kasza kukurydziana - 1 kg

Zsiadte mleko - 3 tyzki

Serwatka - 0,51

Olej - 10 dag lub Smietana - 20 dag
Koperek, szczypiorek, sol do smaku

To s3 gotabki, lecz zamiast lisci kapusty wykorzystujemy liscie
buraka czerwonego. Liscie buraka podsuszamy na stoncu.
Kasze kukurydziana zalewamy wrzatkiem na 10 minut, po czym
wylewamy wode. Dodajemy posiekang zielenine, zsiadte mle-
ko, soliolej (lub Smietane).

Naktadamy farsz na liscie i zawijamy w kopertki. Wkta-
damy do garnka SciSle przy sobie, zalewamy serwatka.

Gotujemy na wolnym ogniu przez godzine. Gotowe gotabki
polewamy drobno krojona cebula smazong na oleju.

Podajemy ze $mietana. Im wiecej zieleniny, tym lepsze
hocaki.




M’ ACH]
CTPABW

JTiWHSAHCbKA NawTeTiBKa

DANIA
MIESNE

Pasztetowka lisznianska

MeyviHka - 1 kr

Mpropnsa - 1,5 kr

MopkBa - 2 WTyKK

MeTpywka — 2 WTyKu

NaBpoBuin NncT, cinb, nepeLb
Unbyns - 3-4

Cyxapi naHipyBanbHi — 4 CKNSIHKM
Anus - 6 WTYK

MycCKaTHWI ropix, rBO3guMKa

Bepemo neyiHKy Ta nigropns, pixxeMo Ha wmaTku. MNigropnsa eig-
BapIOEMO 3 MOPKBOIO, NETPYLLKOIO, 1aBPOBUM JIMCTKOM, Mep-
ueM. MediHKy 3a/IMBaEMO rapsiyo0 BOLAOH | YEeKAEMO, Wob 3a-
Kunina, Menemo Bce 2-3 pasu ApibHEHbKUM CUTKOM. CMaXXnMo
6araTto unbyni (3-4 wT.), A0 Hel LOAAEMO NaHipyBabHi cyxapi,
[ONMBAEMO PO3CONY, B AIKOMY Bapunocst nigropns. Jogaemo
6-7 SIELb, YHOPHWIA Ta aHMNINCbKMI NepeLb. MoXHa fofaTu Myc-
KaTHWI ropix, TPOLIKM rBO3auKK. Bce pasom menemo. Liieto ma-
COH HAYUHSIEMO KULLKY — HE CUJbHO, LO6 KULLKa He TpicHyNa.

KoBbacy BapuMo [0 TOro 4acy, NOKW Mpu NMPOKOOBaHHi
He byae BUAINATUCS CBITANN po3cin.

MoOXHa TaKOX HaknacTu y hopMOoYKM i BapuTU Ha napy
1-1,5 roguHun. 3Bepxy 060B’93KOBO Tpeba HaKpUTU osbroto.

Watrébka - 1 kg

Podgardle - 1,5 kg

Marchew - 2 sztuki

Korzen pietruszki - 2 sztuki
Lis¢ laurowy, sol, pieprz
Cebula - 3-4 sztuki

Butka tarta - 4 szklanki

Jajka - 6 sztuk

Gatka muszkatotowa, gozdziki

Watrébke i podgardle kroimy. Podgardle gotujemy z marchew-
ka, pietruszka, lisciem laurowym i pieprzem. Watrdbke zalewa-
my wrzatkiem i czekamy, az sie zagotuje, po czym drobno mieli-
my 2-3 razy. Smazymy duzo cebuli (3-4 szt.), do ktorej dodajemy
tartg butke oraz wywar z podgardla. Dodajemy 6-7 jajek, pieprz
czarny i ziele angielskie. Mozna tez dodac gatke muszkatotowa
i odrobine gozdzikdw. Wszystko mielimy i ta masg nadziewamy
jelito. W czasie napetnianie jelita farszem warto pamietac, aby
nie naktadac go zbyt duzo, zeby jelito nie pekto.

Gotujemy, az po naktuciu widelcem z kietbasy bedzie wy-
ptywat jasny sok.

Mozna takze wtozy¢ pasztetowke do foremek i gotowac na
parze przez 1-1,5 godz. Koniecznie nalezy przykry¢ folig alumi-
niowa.
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Ocenepgeub NO-NiLLHAHCbKN

Ocenepeub - 4 WTYKK

Cinb -2 CT. NOXKM

Llykop - 2 YaiHi NoXxKu

MeneHui Y1 nepeTepTuii TaBPOBUN INCT
(abo uinun)

Unbyns -2 -3

MoN0YKO 3 pubm

CMmeTaHa - 1 cKnsiHKa

Ouet

Puby pospisaemo, NOTPOWNMO, Bigpi3aEMO ronoBy, MUEMO,
pixeMo. 3’€gHYEMO Ciflb, LLyKOP, NaBPOBUIN NUCTOK i CMeTaHy
3 NepeTepTUM MOJIOYKOM Ta 106pe 36MBaEMO BUAENKOW. TUM
pO3Con0M 3annBaemo puby. Linbynto ynctumo, Hapisaemo Kpy-
XanbusiMu, 1OAAEMO 0 po3coy. Bcro cymill cTaBMMO B NpoOXo-
flogHe Micue, ob Buctosnaca 3-4 gobu.

Sledz po liszniansku

Sledzie - 4 sztuki

S6l - 2 tyzki

Cukier - 2 tyzeczki

Mielony lub rozdrobniony li$¢ laurowy
(moze tez byc caty)

Cebula - 2-3 sztuki

Mlecz rybi

Smietana - 1 szklanka

Ocet

Rybe rozcinamy, patroszymy, odcinamy gtowe, myjemy, kroi-
my. kaczymy mlecz rybi z sola, cukrem, lisciem laurowym oraz
$mietang i doktadnie mieszamy widelcem. Tg mieszanka zale-
wamy ryby. Obieramy cebule, kroimy w krazki, dodajemy do
ryb. Catos$¢ przez 3-4 dni trzymamy w chtodnym miejscu, zeby
nabrata smaku i zapachu.
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JIKOWSKIE "

OMNKIBCbKi xNi606YyNoYHi BUpobU, X0U4 He BUAaiNnanncs

BULLYKaHIiCTO, afie Bynun gyxe pisHOMaHIiTHI Ta cMay-

Hi. Lle He TinbKK XNi6 pa3oBuii, NUTIbOBaAHUI, XXUT-

Hil, a 1 pi3Hi 3aBUBaHLi, 3aKpYTeNNKU, TicTeuka,
KHuUWIi, Kanavi, nuporu, 6abu, megiBHUKN, CUPHUKHU, Nepe-
NiYKKN, OWMUNKU, MaKiBHMKU, NaKiTKU, namMnyxu, namnyuu-
KM (3 HaYMHKolO | 6€3), ropoLlKu, po3Topravi, NOTOpraHnKMu,
KHUgAi. Bunikanu e i onansiHok, NowWKpi6ok, BYrnsHKy,
nansHULlo, NignaBky, oCyx, CMyK, 6e3u Ta cBATBevipHi Ko-
nipy i KepeuyH.

ypieki bojkowskie, cho¢ nie wyrdzniaty sie wy-

twornoscia, byty bardzo zréznicowane i smaczne.

Oprécz chleba razowego, pytlowego i zytniego

nalezy wymienic przerézne zawijance, zakrute-
liki, ciastka, knysze, kotacze, pierogi (ciasta), baby, pierniki,
serniki, podptomyki, oszczypki, makowce, takitki, pampu-
chy (paczki), pampuszki (z nadzieniem i bez), groszki, roztor-
hacze, potorhaniki, knydle. Bojkowie wypiekali tez opalanek,
poskrobek, wuhlanke, palanycie, pidpawke, osuch, smuk,
bezy oraz - na Wigilie - kolide i kereczun.
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Xni6

Chleb

BopowHo -2 Kr
Opixmxi - 100 T
Onia-50r
Bopga-1,5n
Lyrop

Cinb

Ansa xniba 6epemMo 60pOLWHO BULLOMO FaTyHKy (byae HancMay-
HiwwuiA xni6). ApikmKi po3BogMMO B LYKpi i BUIMBAEMO A0
BOAM. Y MUCKY NPOCIBAaEMO 6OPOLLHO, COMMMO, BJIMBAEMO PO3-
BefeHi ApixkaXi i 3amiwyemo TicTo. MNig KiHeub 3amiwyBaHHS
[AOpAeMo ofiito. TiCTO MOBWHHO BiiCTaBaTH Bif, pyK.

Micns 3aMiwyBaHHS CTaBMMO B Tenje Micue, Wob nigi-
nwno. TicTo 36MBaeMo fBivi, a Ha TpeTili pa3 Habupaemo noro
y popmu. TicTo Ma€ 3aliMaTu He binblue No0BUHU popmu, Le
YyeKaeMo, wob TicTo niginwno i popma HanoBHMnaca. Togi cTa-
BMMO Y Miy.

Bunikaemo npoTsarom 30-40 XBUAKH.

@ BOWKIBCbKA KYXHS © KUCHNIA BOJKOWSKA

Maka -2 kg
Drozdze - 10 dag
Olej - 50 ml
Woda-1,51
Cukier

Sél

Na chleb bierzemy make pierwszego gatunku (najsmaczniej-
szy chleb). Drozdze z cukrem rozprowadzamy w wodzie. Prze-
siewamy make do miski, dodajemy sél, wlewamy rozprowa-
dzone drozdze i zaczynamy mieszac ciasto. Pod koniec miesza-
nia dodajemy olej. Ciasto nie powinno klei¢ sie do rak.

Po wyrobieniu pozostawiamy w cieptym miejscu, aby wy-
rosto. Ciasto przebijamy dwukrotnie, za trzecim razem nakta-
damy do foremek. Powinno ono zajmowac nie wiecej, niz poto-
we foremki. Czekamy, az ciasto znowu wyrosnie i wypetni cata
foremke. Wtedy wstawiamy do piekarnika.

Pieczemy przez 30-40 minut.




Owmnok

Oszczypek

MNANSHUUS, WO YACTO
3AMIHSANA BOVIKAM X116

BopowHo -200T
Kncne monoko -100r
Anue - 1 WTyKa

Cinb - 1 4. noxka
CopgaxapyoBa-0,1r

Y npocisiHe 60pPOLWHO AOJAEMO MOJIOKO, Cinb, AMiLE, coay i 3a-
MillyeEMO ofHopigHe TicTo. MpurotoBaHe TiCTO PO3KayYyeEMO
y BUNALI Kpyxedka. KnageMo Ha rapsiamnin ancT y obpe posi-
rpiTivi 4yxoBLi i BUNiKaEMO MOro Ha ABa HOKM.

CtpaBa Big Onbru MaHywak

(6nor Typonepatopa «Biggigaii»).

«Y JaBHUWHY OLLMMOK BUMIKaM HA KanyCTSHUX INCTKAX y po3i-
rpiTux gpoBamu neyvax. OWMNOK NOAAKTL 3 NepWnMM Ta fpy-
rMMu cTpaBamu. BiH Moxe NOBHICTIO 3aMiHUTK xNi6. OWwmnok
HIKOJIX He Hapi3aloTb HOXKEM, a BiAWUNYOTb NanbUsMu».

PALANYCIA, KTORA CZESTO
ZASTEPOWALA BOJKOM CHLEB

Maka - 20 dag

Zsiadte mleko - 100 ml
Jajko - 1 sztuka

SOl - 1 tyzeczka

Soda spozywcza-0,1g

Do przesianej maki dodajemy mleko, sdl, jajko, sode i wyra-
biamy jednorodne ciasto. Rozwatkowujemy na ksztatt kota.
Ktadziemy na goraca blache do dobrze rozgrzanego piekarnika
i zapiekamy z obu stron.

Przepis Olgi Hanuszczak

(blog Biura Podrézy «Widwidaj»).

«W dawnych czasach oszczypek wypiekali na kapuscianych
lisciach w piecach opalanych drewnem. Oszczypek podaje sie
do pierwszych i drugich dan. Moze w catosci zastgpic¢ chleb.
Oszczypka nigdy nie kroimy, lecz odrywamy palcami».
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KHuW coneHnmn

BopowHo - 600 r

Anile - 2 WTyKn

Cinb - 1 4. noxka

Onia - 3 cT. NOXKHN

[Mopolwok 0 neymsa — 1 4. JIOXKKa
Ouet - 1 4. noxkKa

HauuHka:

Kaptonna -300r
BpnH3a-200r

LUnbyns - 1-2 wTykn

Onist — 2 CT. NOXKM

Kpin - 2 cT. noXxku

Cinb Ta nepeLb - 3a CMAaKOM

MpocisiHe 6OPOLIHO BUMILLYEMO 3 MOPOLIKOM A0 NeYnBa Ta fgo-
[AEMO BCi MPOAYKTU 3rigHO 3 peLenTyporo. 3amillyeMo M’ske
Ta enacTuyHe Ticto. CTaBUMO B XONOZMUIbHUK Ha 1 roauHy.

KapTton/to BiiBaploEMO Ta pO3MUHAEMO Y MIOpe, JOAAEMO
H6puH3Y, 3aCMaXKeHy LMbyto, 0Nito, KMUH, ApPiBHO MocCiYeHni
Kpin, cifb, Nepeupb, BCe peTe/ibHO BUMILLYEMO.

TicTo ginnMmo Ha WMaTKM Macoto no 100 r, DopMyeEMO Kyb-
Ku. MOTiM BUTUCKAEMO BM'ATUHM AN151 HAUUHKM (SIK A9 BaTpYyLU-
KK). BCto MOBEPXHI0 3MALLYEMO SANLLEM, TOCUMTAEMO KMUHOM.

Bunikaemo 25 xBuUAnH npu TemnepaTtypi 210-220 °C.

CtpaBa Big Onbru MaHywak

Knysz stony

Maka - 60 dag

Jajko - 2 sztuki

SOl - 1tyzeczka

Olej - 3 tyzki

Proszek do pieczenia - 1 tyzeczka
Ocet - 1 tyzeczka

Farsz:

Ziemniaki - 30 dag
Bryndza - 20 dag
Cebula - 1-2 sztuki
Olej - 2 tyzki
Koperek - 2 tyzki
Séli pieprz do smaku

Przesiang make mieszamy z proszkiem do pieczenia oraz po-
zostatymi sktadnikami wedtug przepisu. Wyrabiamy miekkie
i elastyczne ciasto. Wstawiamy do lodéwki na 1 godzine.

Ziemniaki gotujemy i robimy purée, dodajemy bryndze,
smazona cebule, olej, kminek, drobno posiekany koperek, sdl,
pieprz, cato$¢ dobrze mieszamy.

Ciasto dzielimy na kawatki po 10 dag, formujemy kulki. Na
srodku robimy wgniecenie na nadzienie (podobnie do drozd-
z6wek z serem). Cata powierzchnie smarujemy jajkiem, posy-
pujemy kminkiem.

Pieczemy 25 minut w temperaturze 210-220 °C.

Przepis Olgi Hanuszczak
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babka 3 cupy

Onsa TicTa:

BOpOLWHO - 2 CKASAHKK
Macno-200r
Lykop-100r
YKOBTKM - 2

PoMm - 1 yapka (50T)

Ha 1 Kr cupy:

XosTkKiB - 10

Macna-200r

LlykpoBa nyapa 4o CMaky, BaHiniH,
1 cTOMI0BA /I0XKKA NPOTEpPTOT BYNKM

Y npocissHoMy 60poLWHi pobrMo NOrNNBEHHS, B IKe KNagemMo
Macno, LyKop, XXOBTKM, pOM i 3amiwyemo TicTo. bepemo cup,
pobpe BifXUMaEMO, NPOTUPAEMO Kpi3b CUTO, BUKIALAEMO
B KaCTPY/IO 3 KPYIIMM AHOM i, PO3TMpPaUn, LOAAEMO XOBTKM.

MoTiM BANBAEMO pPO3TONEHE MaC/0, LyKOP, BaHiNb. Bclo
Macy po3TMPAaEMO MiB rOAMHM i We pa3 NPOTUPAEMO Kpi3b ryc-
Te cuTo.

TicTo po3KaYyEMO TOHKMUM LUIAPOM, BUKJIAAEMO Ha 3acTe-
JIeHU NpoMac/ieHNM nanepom JINCT Tak, Wob Kpai nucTa bynu
NMOKPUTI TiCTOM, MOCUMAEMO TICTO TepPTOK By/Ko, KnagemMo
CUp i CTaBMMO Yy Miy Ha 1 roguHy gns BUMiKaHHS. BUNHABLWW,
NMOCUNAEMO LyKPOM 3 BaHiHo.

Babka serowa

Ciasto:

Maka - 2 szklanki
Masto - 20 dag

Cukier - 10 dag
Z6ttka- 2 sztuki

Rum - 1 kieliszek (50 g)

Na 1 kg sera biatego:

Z6ttka - 10 sztuk

Masto - 20 dag

Cukier puder do smaku, wanilia,
1 tyzka butki tartej

W przesianej mace robimy dotek, do ktérego ktadziemy masto,
cukier, z6ttka, rum i mieszamy ciasto. Ser dobrze wyciskamy,
przecieramy przez sito, przektadamy do naczynia z zaokraglo-
nym spodem i rozcieramy dodajac zéttka.

Nastepnie wlewamy roztopione masto, cukier, wanilie.
Catos¢ ucieramy przez pét godziny i powtérnie przecieramy
przez sito z drobnymi oczkami.

Ciasto cienko rozwatkowujemy, wtadamy do wytozonej
papierem formy tak, aby ciasto przykryto tez brzegi formy.
Posypujemy butka tarta, ktadziemy ser i wstawiamy do piekar-
nika na 1 godzine. Po wyjeciu z piekarnika posypujemy cukrem
zwanilia.
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baba Ha onapi

Baba na zakwasie

TicTo

BopowHo - 1 kr

Monoko - 1,5 CKNsiHKK

Anue - 6 WTYK

Macno abo maprapuH - 300

Llykop — 2 CKNAHKK

Apikpxi-50r

PoasnHkm - 150

[pibHO nopi3aHi, cMaxeHi ropixu - 50 r
Cinb 3a cMakoM, BaHinb

Mnasyp: 400 r uykpy obpe HarpiBaemo
y 150 r BoAM, 3HIMAEMO MNiHY, OCTYIXKYEMO,
A0[AEMO 338 CMAaKOM apOMaTU30BaHI Pe4OBUHM

Y 1,5 CKNSIHKM MOJ/IOKa PO3BOAMMO APiKAXI, BUcMnaemo 0,5 Kr
6opoLLHa, po3MiLlyeEMO, Wob He Byno rpygoyokK, CTaBUMO Mo-
cyq 3 onapoto B Tenae Micle, HaKpMBLLKM NONOTHUHOM. Micns
Toro, ik pobpe niginge (36inbWNTLCSA B 06’€Mi BABOE) A0AAEMO
YOBTKMW, pO3TEPTi 3 LYKPOM i BaHifiHOM, peluTy 6opoLuHa, Mac-
no, Cinb. PeTenibHO BUMILLYEMO, NOTIM Kagemo 36UTi Ha rycTy
NiHy 6iNKN | NPOLOBXYEMO MiCUTU, JOKM TICTO HE NOYHE Biflb-
HO BiiCTaBaTW Bif CTIHOK i AHa nocypy. TicTo HaKpMBaEMO i CTa-
BMMO B Tense Micue. Konn 3HoBy 36inblumnTbCs B 06’€Mi BA,BOE,
[AOOAEMO NPOMUTI | NPOCYLIEHi pOA3UHKM, NOAPIGHEHI ropixu.
loTyemo copMu, 3MaCTUBLLM CTIHKWM MaprapuvHOM i npu-
TPYCUBLUWN MeNIeHMMU cyxapsiMU. Ha AHO Knagemo npomacie-
HUI nanip. Buknagaemo Ticto y dopmu, Wwob BOHO 3aliMano
He 6inblle NOMOBUHU BUCOTWU, CTaBUMO B Temnse Micue, Aa-
€MO NigpocTu fo ¥ o6’emy hbopmu, 3MaLLYEMO 36UTUM sITLLEM
i 06epexHo, He CTPYLUYYN, CTABUMO B He AyXe rapsyy niy Ha
ofiHYy rogunHy. NoToBHicTb 626y (nacku) nepesipsiEMO, BCTPOM-
NSAYM B HEl nannuky. SKLWO BOHa cyxa, nacka-6aba rotosa.
MpokontoBaTu TicTo i noBepTaT opmy Tpeba ayxe obepex-
HO, W06 TiCTO He OMasio i He yTBOPMBCS HEMPOMEeYEHWI FEeBKUIA
wap. Abu Bepx 6abu He nigropis, Kou fobpe 3apyM’sHUTbLCS,
K1afgeMo Ha Hel 3MoYeHnin Bogoto nanip. Micis oxonomkeHHs
MacKy MOXXHa BKPUTU rNasyp’to i NPUKpPacuMTM NILOHOM, MaKOM.
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Ciasto

Maka - 1 kg

Mleko - 1,5 szklanki

Jajko - 6 sztuk

Masto lub margaryna - 30 dag

Cukier - 2 szklanki

Drozdze - 5 dag

Rodzynki - 15 dag

Orzechy drobno krojone, smazone - 5 dag
Sél do smaku, wanilia

Lukier: 40 dag cukru podgrzewamy z 150 ml wody,
az sie rozpusci, zbieramy piane i dodajemy
substancje aromatyczne do smaku

W 1,5szklanki mlekarozprowadzamydrozdze, wsypujemy 0,5 kg
maki, starannie mieszamy, zeby nie byto grudek, przykrywamy
ptétnem i pozostawiamy zakwas w cieptym miejscu. Po tym
jak dobrze wyrosnie (podwoi swojg objetos¢) dodajemy zéttka
utarte z cukrem i wanilig, pozostatg make, masto, sol. Starannie
mieszamy, nastepnie dodajemy biatka ubite na sztywna piane
i wyrabiamy, az ciasto nie bedzie sie kleito do rak i brzegéw na-
czynia. Przykrywamy i pozostawiamy w cieptym miejscu. Kiedy
ciasto znowu dobrze wyrosnie, dodajemy optukane i osuszone
rodzynki oraz orzechy.

Przygotowujemy forme, smarujac brzegi margaryna i po-
sypujac je butka tarta. Dno wyktadamy papierem. Wktadamy
ciasto do formy nie wiecej, niz do potowy wysokosci, pozosta-
wiamy w cieptym miejscu, aby wyrosto do 34 pojemnosci formy,
smarujemy roztrzepanym jajkiem i ostroznie, bez wstrzasow,
wstawiamy do umiarkowanie rozgrzanego pieca na 1 godzine.
Sprawdzamy patyczkiem, czy baba (paska) sie upiekta. Jesli pa-
tyczek jest suchy, baba jest gotowa. Whijaé patyczek oraz obra-
cac forme trzeba bardzo ostroznie, zeby ciasto sie nie zapadto
i nie powstat zakalec. Z kolei, zeby baba nie przypalita sie od
gory, kiedy sie dobrze zarumieni, nalezy przykry¢ ja papierem
zwilzonym woda. Po wystygnieciu polac lukrem i udekorowaé
posypka lub makiem.




J1akiTKu conopki

BopowHo - 400r
Opixpxi-30Tr
MaprapuH - 1001
ANUS - 2 WTYKK

Cinb - 1 4. noXKa
LlyKop — 4 CT. NOXKu
CMeTaHa — 6 CT. JIOXKKM
MonoKo - 3 CT. IOXKKMK
Kopuus - 2 CT. NOXKU

MpocitoeMo 6OPOLLHO. Y TENIOMY MOOL PO3YUHSIEMO APIKAXKI
i BUNMBaEMO X go npocistHoro 6opowHa. ofaeMo 3 CTO/OBI
JIOXKM LYKpY, iliLle, Cifib, CMeTaHy Ta 3aMilllyeEMO M’siKe TiCTO.
Konn TicTo 36inblwyeTbca B 06’eMi y gBa pa3u, Knagemo
MOro Ha AOLWKY, NocMMaHy 3nerka 6opoLwHoM. Po3KadyyeMo i Ha-
pi3aeMo CMyXKM 2x10 cM. BUKNaga€eMo ix Ha 3MaLLEH NI XKUPOM
NNCT, 3MalLLY€eEMO siliLeM. MoCcMNaeEMo LlyKpoM Ta KOpULEH.
Bunikaemo nakiTku 10 xBUAMH npu TemnepaTtypi 220 °C.
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takitki na stodko

Maka - 40 dag
Drozdze-30g
Margaryna - 10 dag
Jajka - 2 sztuki

SOl - 1 tyzeczka
Cukier - 4 tyzki
Smietana - 6 tyzek
Mleko - 3 tyzki
Cynamon - 2 tyzki

Przesiewamy make. W cieptym mleku rozprowadzamy drozdze
i wlewamy do maki. Dodajemy 3 tyzki cukru, jajko, sdl, Smieta-
ne i robimy miekkie ciasto.

Kiedy dwukrotnie zwiekszy swojg objetosé, wyktadamy
ciasto na blat posypany maka. Rozwatkowujemy i kroimy w pa-
ski 2x10 cm. Wyktadamy na blache wysmarowang ttuszczem.
Wierzch smarujemy jajkiem, posypujemy cukremicynamonem.

Pieczemy 10 minut w temperaturze 200 °C.

g




TicTeyka 3 MaKoOM

TicTo:

SAEYHI XKOBTKN — 2 LUTYKMU
Llykop — 2 CT. IOXKM

Macno BepLuKoBe - 1 CT. NOXKa
CmeTtaHa-150T1

BopowHo -250Tr

MakoBa nosuBka::

Mak-100r

Pog3nHkn -100r

Mepg - 1 cT. noxkKa

BaHinbHWUI uykop - 251

LlykaTn nomapaH4esi - 1 CT. 1OXKa
Monoko -100r

Bepwkn -150Tr

CMeTaHy, XOBTKM, M’IKe Maco, LyKop BuMilyemo. Jogaemo
60pOoLIHO, 3aMillyeEMO M’sIKe TiCTO.

TiCTO pO3KaYyeEMO y TOHKY NansiHUL0 Ha 3 MM. Pi3akowm pi-
YEMO Ha MasieHbKi poMbun, KBagpaTu, TPUKYTHUKN PO3MipOM
1,5x2 cm abo BMpi3aEMO ManeHbki irypku. BupisaHi dirypku
BMK/IAJAaEMO Ha SINCT, 3MALLEHNI MAaprapyHOM.

Meuyemo 15-10 xB. Nnpu Temnepatypi 190-200 °C.

Mak npomnBaemo, 3anmBaemo 150 r Bogu, Bapumo, Nomi-
Wyl4M, A0 BUMapoOBYyBaHHS Boan. MponapeHuin Mak nepeTu-
paemo. TepTuil MaK 3a/IMBAaEMO MONOKOM, OLAEMO Mef, Ba-
HINbHUI LyKOp, APIOHO pi3aHi YM nepeTepTi MOMapaHyesi Ly-
KaTW, MUTI poa3MHKKU. CyMilw JOBOAUMO A0 KUMiHHS | BApUMO
5 XBUAWH, Nomilytoun. MakoBy MOMNBY OCTYOXYEMO i fofAaE-
MO BEPLLUKW.

TicTeyka BMKNAQAEMO Yy MNOMYMUCOK Ta 3a/IMBAEMO MaKo-
BOIO NonmBoto. Nogaemo Bigpasy.
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Ciastka z makiem

Ciasto:

Z6ttka - 2 sztuki
Cukier - 2 tyzki
Masto - 1 tyzka
Smietana - 150 ml
Maka - 25 dag

Polewa makowa:

Mak - 10 dag

Rodzynki - 10 dag

Midd - 1 tyzka

Cukier wanilinowy -25g

Kandyzowana skorka pomaranczowa - 1 tyzka
Mleko - 100 ml

Smietanka - 150 ml

Smietane, zéttka i miekkie masto mieszamy z cukrem. Doda-
jemy make, wyrabiamy miekkie ciasto.

Rozwatkowujemy ciasto na cienki placek o grubosci 3 mm.
Kroimy w mate kwadraciki, romby, tréjkaty 1,5x2 cm lub wyci-
namy dowolne ksztatty foremkami. Ciastka wyktadamy na bla-
che wysmarowana margaryna.

Pieczemy 10-15 minut w temperaturze 190-200 °C.

Mak ptuczemy, zalewamy 150 ml wody i gotujemy ciagle
mieszajac, az woda odparuje. Parzony mak przecieramy przez
sito lub mielimy. Rozdrobniony mak zalewamy mlekiem, do-
dajemy midd, cukier wanilinowy, drobno krojone skéorki poma-
ranczowe oraz rodzynki. Mieszanke doprowadzamy do wrzenia
i gotujemy przez 5 minut ciggle mieszajac. Po ostygnieciu doda-
jemy do polewy $mietanke.

Ciastka wyktadamy do pétmiska i zalewamy polewa ma-
kowa. Podajemy od razu po przyrzadzeniu.




be3u Bezy
Llykop -100r Cukier - 10 dag
Anus - 4 WTyKN Jajka - 4 sztuki
lopixn-50Tr Orzechy - 5dag

BopowHo -50T

100 r api6HOrO LyKpPY BUMILLYEMO [0 6iIOro 3 4 )XOBTKaMu, BCU-
naemo 50 r NoToBYEHMX ropixis, 50 r 6opoluHa, 4OJAEMO NiHY
3 BifKiB, KNageMo Ha 6asxy, NOTATHEHY 6AXONUHUM BOCKOM,
i BUNIKaEMO KpyxasbLs Ha MOMipHOMY BOTHi.
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Maka - 5 dag

10 dag drobnego cukru ucieramy z 4 zéttkami, wsypujemy
5 dag drobno krojonych orzechdw, 5 dag maki, dodajemy piane
z biatek, wyktadamy na blache lekko posmarowana woskiem
pszczelim i wypiekamy ciastka na wolnym ogniu.




Fap6y30Bi NeNeHNYKM

Petenyczki z dyni

M’sikoTb rapbysa - 300 r

Aus - 3 WTYKK

Llykop — 2 CT. TOXKH

Monoko - 1 cknsHKa

BOpPOLWHO -4 CT. NOXKKU

Onis - 1 cT. noXKa

Copa - 1/3 4. noXku

[Apibka coni, BaHiNb Ha KIHYMKY YalHOT TOXKW,
oueT abo NMMOHHUI CiK A5 NOraLleHHs Coam

HaTupaemo M’AKoTb rapby3a i TyLLKYEMO Ha HEBENIMKOMY BOTHi,
JopdaBLlWuy 2 CT. NIOXKKK MonoKa. MoTiM M’KOTb nepeTupaemo,
[OfaBLIN 36UTi 3 LyKpoMm silius. MpogoBxyoum 36uBaTtu, no-
CTYMNOBO A04AEMO HOPOLIHO, MOJIOKO, 1 CT. TOXKKY OJ1ii, BaHifb.
lacumo cogy, conmmo.

PO34MH Ma€ MaTu BUMNAL PigKOT CMETaHM.

CkoBopogay 3 TOBCTMM HOM PO3irpiBaEMo, 3maLlyemo. Ha-
NIMBAEMO OHAKOBY KiNbKiCTb PigNHMN.

lMogaeMO NeneHnYKM i3 CMeTaHoH.
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Migzsz z dyni - 30 dag

Jajka - 3 sztuki

Cukier - 2 tyzki

Mleko - 1 szklanka

Maka - 4 tyzki

Olej - 1tyzka

Soda - 1/3 tyzeczki

Szczypta soli, odrobinka wanilii,

ocet lub sok z cytryny do gaszenia sody

Migzsz dyni Scieramy na tarce i dusimy na wolnym ogniu
z 2 tyzkami mleka. Nastepnie przecieramy przez sito, dodajac
jajka ubite z cukrem. Kontynuujac ubijanie stopniowo doda-
jemy make, mleko, 1 tyzke oleju oraz wanilie. Gasimy sode,
solimy.

Mieszanka powinna wygladac jak rzadka Smietana.

Nagrzewamy patelnie z grubym dnem, smarujemy ttusz-
czem. Wylewamy porcje ciasta.

Petenyczki podajemy ze $Smietana.




Fapby30Ba 3anikaHKa

Zapiekanka z dyni

Fapbys, Hapi3aHui rpybumm kybrkamm — 1 kr
MaHHa Kpyna - 5 CT. 1oXoK
Cup-500r

A6nyka kuchni (BUHHI) — 1 Kr
Anua -2

MeneHi 6ini cyxapi — 3 CT. IOXKM
Llykop - 4-6 CT. NOXOK
BaHinbHMi uykop - 101

MeneHa Kopuus — 2 CT. TOXKU
Cik 2 numoHa

Tpoxu BepLIKOBOro Macna

3MilyeEMO 2-3 CT. NOXKOK LyKpY 1 MaHHY Kpyny, 1O0AaEMO 3Ba-
peHuit rapbys i Bce po3MUHaEMO. [laeMo nocTosTh 20 XBUNUH,
Wwo6 MaHka Habyxna. MoTiM AofaeMo BaHiniH, 1 aiue i 3 cT.
JIOXKM MeneHux 6innx cyxapiB. YMcTumo s16ayKa i KpULWmMMo ix
B OKpEMUI nocyd, JOLAEMO IMMOHHOIO COKY i mepeMillyeMo,
NnoTiM KiflbKa XBUWH TYLWKYEMO, Wob 3m’sknu. CkoBopoay
3MallyeMO BepLIKOBUM MacnoM. Buknagaemo rapbysoBy macy
PiBHUM LUAPOM, MOCUMAEMO KOPULEID, AaNi BKPYBAEMO LLAPOM
f61yK i nocMnaemMo kopuuero. PO3TUPaEMO cup i3 2-3 CT. N0X-
KaMu LyKpY i )XOBTKOM. Bifiok 36uBaemMo B MiLHy MiHy i gogae-
MO B CUPHY Macy. Yce nepemilyemo.

BuknagaEmMo cUpHY Macy Ha wap s16ayK i BUMiKaEMO
25 XBUWH B fyX0BL,i, po3irpiTiin o 200 °C.

Dynia pokrojona w duza kostke - 1 kg
Kasza manna - 5 tyzek

Ser biaty - 50 dag

Kwasne (winne) jabtka - 1 kg
Jajka - 2 sztuki

Butka tarta - 3 tyzki

Cukier - 4-6 tyzek

Cukier wanilinowy -10 g
Cynamon mielony - 2 tyzki
Sok z 1/2 cytryny

Odrobina masta

Mieszamy 2-3 tyzki cukru z kasza mannga i ugotowana dynia, ca-
tos¢ ugniatamy. Odstawiamy na 20 minut, zeby kaszka specz-
niata. Nastepnie dodajemy cukier wanilinowy, 1 jajko i 3 tyzki
butki tartej. Obieramy jabtka i kroimy je do rondelka, dodaje-
my sok z cytryny i dusimy przez kilka minut, az beda miekkie.
Patelnie smarujemy mastem. Wyktadamy warstwe masy z dyni,
posypujemy cynamonem, nastepnie wyktadamy jabtka i tez
posypujemy cynamonem. Ucieramy ser z 2-3 tyzkami cukru
i z6ttkiem. Biatko ubijamy na sztywna piane i dodajemy do sera.

Mieszamy i wyktadamy mase serowa na jabtka. Pieczemy
25 minut w piekarniku rozgrzanym do 200 stopni.

BEOMKIBCbKA KYXHA © KUCHNIA BOJKOWSKA @




MamMnywku 3 cupom

Cup-1kr

Anus - 3

Lykop -200 rp

BaHinbHMI uykop - 1 nayka

1 CT. NOXKKa coAu 3 OLTOM
BopolwHo, wob 3amicnTn TicTo
Onist pNs BMKApIOBaHHSA

3aMilyeMO 3 UUX iIHTPEAiEHTIB TiCTO, PO3KAYYyEMO MO0 TOBLLY-
Hoto go 1 cM. Buxogntb goBofi nvnKe TicTo. Pykamu, 3moye-
HUMWU B ONii, BUPOBASIEMO NMaMNyLKM PO3MIpOM 3 ManeHbKe
ANLe | BKUGAEMO [0 PO3XapeHOT B puHLI onii.

CMaXXMMo Ha HEBENMKOMY BOTHi, MepeBepTatoymn ans pis-
HOMIpHOTO 3apyM’siHeHHsl. Buknagaemo Ha nanepoBy cep-
BETKY, W06 yBi6bpaTu 3alBuii xup. We rapsyvmu nputpyLy-
€MO LlyKPOBOIO MyApOl0.

CMaKyeMO 3 YaeM, KaBOto, a i MPOCTO 3 FOPHAM 3UMHOIO
MOJIOKa.

Pampuszki z serem

Ser biaty - 1 kg

Jajka - 3 sztuki

Cukier -20 dag

Cukier wanilinowy - 1 opakowanie
1 tyzka sody z octem

Maka do wyrabiania ciasta

Olej do smazenia

Mieszamy sktadniki i rozwatkowujemy ciasto na placek o gru-
bosci 1 cm. Ciasto jest dos¢ lepkie. Rekami nawilzonymi olejem
formujemy kulki wielkosci matego jajka i wrzucamy do gorace-
go oleju.

Smazymy na wolnym ogniu obracajac, az sie zarumienia.
Gotowe pampuszki wyktadamy na papier, zeby odsaczy¢ po-
zostaty olej. Jeszcze gorace posypujemy cukrem pudrem.

Spozywamy z herbata, kawa lub szklanka zimnego mleka.
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MepiBHUK 3 MapMonsagu

MoBuano 4ym BapeHHsa -0,5n

(nigpxoanTb Byab-siKe: CNIMBOBE, MAaNIMHOBE,
NoJlyHNUYHE, OXXKNHOBE YN CMOPOAMHOBE TOLLO)
Lykop - 1 cknaHKa

ANUS - 2 WTYKK

Kncne Monoko - 1 cknsiHKa

1 cT. NOXKa coau 3 ouTOM

JINMOHHMM CiK - 1 Y. NOXKa

BopowHo -0,5n

PoA3uHKK, BaHINbHUI LyKOP, KOpULS, FOpiXu

Bucunaemo fo MUCKM MapMonsigy, AOLAEMO 1 CKASIHKY LyKpYy
(o6 conoguwe 6yno), 2 Ay, 1 CKASIHKY KUCIOro MOOKa (4K
kedipy). 1 cTONOBY NOXKY COAN racMMo ouToM. BuyaBnoeMo
Ha YalHy JIOXKKY KpanenbKu TMMOHHOIO COKY Y/ Ha KiHYMKY
HOXWKa BCUMAEMO IMMOHHOT KUC/TOTH (Lie BXXe Cy4acHe [OomMoB-
HEHHSA peLenTy).

Hacmnaemo 6aHKy 60opoluHa. Bumilwyemo i Bcunaemo pgo-
[ATKOBI CMAKOIMKU: XXMEHIO POA3MHOK, MOpi3aHi ropixu, Ly-
KaTu, BaHiIbHUI LlyKOP, KOPULLIO.

Bce nepemiwyemo i BUIMBaEMO B 6paTBaHKy, 3MalleHy
Onli€o YM cmanbuem. MNMevyemo 40 XBUNUH.

BuiiMaeMo, HapizaeMo, NPUCUMAEMO LlYKPOM-Nyapoto, 3a-
NaprEMO Yaih TPaB’iHUIA KapnaTCbKWUM | MaEMO CBSITO!

Piernik z marmolady

Dzem lub konfitura - 0,5 |

(dowolne: ze sliwek, malin, truskawek,

jezyn lub porzeczek itd.)

Cukier - 1 szklanka

Jajka - 2 sztuki

Zsiadte mleko - 1 szklanka

1 tyzka sody z octem

Sok z cytryny - 1 tyzeczka

Maka-0,5 |

Rodzynki, cukier wanilinowy, cynamon, orzechy

Wyktadamy do miski konfiture, dodajemy 1 szklanke cukru
(zeby piernik byt jak najstodszy), 2 jajka, 1 szklanke zsiadtego
mleka (lub kefiru). tyzke sody gasimy octem. Wyciskamy na
tyzeczke kilka kropli soku z cytryny lub wsypujemy odrobine
kwasku cytrynowego (bardziej wspotczesna wersja przepisu).

Wsypujemy make. Mieszamy i dodajemy bakalie: garsc rod-
zynek, pokrojone orzechy, kandyzowane owoce, cukier wanili-
nowy, cynamon.

Catos¢ znowu mieszamy i wlewamy do formy posmarowa-
nej olejem lub smalcem. Pieczemy 40 minut.

Wyciagamy, kroimy, posypujemy cukrem pudrem, robimy
karpacka ziotowa herbatke - i mamy $wieto!
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Mamnyxwm 3 KapTonni

Paczki z ziemniakow

BopowHo - 1 Kr

PosimM’aTa BapeHa kapTonas - 700 r
ANUs - 4 WTYKK
Apixpxi—-100r

MaprapuH - 0,5 navku
Lykop - 0,5 cKIsHKM
Fopinka - 2 CT. NOXKM
PomoBa eceHLuis

[Api6ka coni

Onis pnsa cCMaxeHHs

BuLwHi 3 6aHKK ab0 BapeHHs

Llykposa nyapa

KapTonto 3 ppikmxamu MNponyckaeMo Kpisb M’sicopy6bky.
[logaemo pewTy NPOAYKTIB i peTebHO BUMIiWyEMO. 3 TicTa po-
61MO KyNibKW. BcepeanHy knagemo BULWHI abo BapeHHs, niua-
€MO, W06 BUpPOC/N.

CMaXMmo B rapsiviii ofiii 4O 30/10TOrO KOJIbOPY, BUTSIFaE-
MO, BUK/IafaEMO Ha nanip.

Mamnyxu MOXHa nogasaTh, MOCUNABLUN LyKPOM-NY4POto.
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Maka - 1 kg

Ugotowane, zmielone ziemniaki - 70 dag
Jajka - 4 sztuki

Drozdze - 10 dag

Margaryna - 0,5 kostki

Cukier - 0,5 szklanki

Wodka - 2 tyzki

Zapach rumowy

Szczypta soli

Olej do smazenia

Wisnie ze stoika lub marmolada
Cukier puder

Ziemniaki razem z drozdzami przeciskamy przez maszynke
do miesa. Dodajemy pozostate sktadniki i starannie mieszamy.
Z ciasta formujemy placuszki. W srodek wktadamy wisnie ze
stoika lub marmolade, pozostawiamy do wyrosniecia.
Smazymy w goracym oleju na ztoty kolor, wyjmujemy,
0sgczamy na bibule.
Danie mozna podawacé posypane cukrem pudrem.




CupHUK

Sernik

TicTo:

MaprapuH - 1 nayka

Mopowok o neymsa - 0,5 nayku

Anus - 4 wWTyKa

Cinb

Lykop - 1 cknsiHKa

Kakao - 1 cT. noxka

BopoulHa cTinbku, Wwob 3amicuTn HaTBepAo.
MocTaBnTKM TiCTO Ha 12 roguH B XON04UNBbHUK.

Cup:

Cup goMaLuHin - 1 kr

Anus - 8 WTyK

LykpoBa nyapa — 2 CKNAHKuU
Macno-50rp

Kpoxmanb - 1-2 CT. NOXKMK
JIuMoH - 1 wTyKa

PoasnHkm - 100

1 Kr cMpy nepeMenitoeMo Ha M’sicopybui, 8 6inkie 36nBaemMo
3 1 CKNIAHKOIO LyKpY-MyApW, 8 XOBTKIB PO3TUPAEMO 3 1 CKNIAH-
KOI LyKpy-nyapwu. Bunneaemo B cup CnoyaTKy KOBTKM, A0-
paemo 50 rpamiB Macna, poa3nHKK, 1 CT. IOXKKY KpOXMarto, Ha-
TUPaAEMO ueapy 3 1 nMMoHa. Bce nepemilyemo i BKiHLi gogae-
MO 6inku. PeTenbHO nepemilyemo.

Ha 6nsiwaHKy, 3MalleHy XUpoMm, HaTMpaeMmo 2/3 TicTa,
BU/IMBAEMO CMPKOBY Macy, 3aTMpPaEMO pewTy TicTa. MNeyemo
45 XBUNNH.

Llen cupHuMK neyemo Ha Pi3gBo i BenukgeHb, Ha BUXigHi
Ta B 6ygHi. [010BHE MaTU CMaYyHUI CMP — CMETAHKOBUN, CO-
NOAKNN, He AyXKe M’ TKUN.
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Ciasto:

Margaryna - 1 kostka

Proszek do pieczenia - 0,5 opakowania

Jajka - 4 sztuki

Sol

Cukier - 1 szklanka

Kakao - 1 tyzka

Maka w ilosci potrzebnej do wyrobienia ciasta.
Ciasto odstawiamy do lodéwki na 12 godzin.

Ser:

Ser biaty - 1 kg

Jajka - 8 sztuk

Cukier puder - 2 szklanki

Masto - 5 dag

Skrobia ziemniaczana - 1-2 tyzki
Cytryna - 1 sztuka

Rodzynki - 10 dag

Ser przeciskamy przez maszynke do miesa. 8 biatek ubijamy
z 1 szklanka cukru pudru, 8 zéttek ucieramy z 1 szklanka cu-
kru pudru. Wlewamy do twarogu najpierw zéttka, dodajemy
5 dag masta, rodzynki, tyzke skrobi ziemniaczanej, starta skor-
ke z 1 cytryny. Cato$¢ mieszamy i pod koniec dodajemy biatka.
Starannie mieszamy.

Na blache posmarowang ttuszczem Scieramy 2/3 ciasta,
wylewamy mase serowa i $cieramy pozostate ciasto. Pieczemy
45 minut.

Ten sernik pieczemy na Wigilie i Wielkanoc, ale tez na wee-
kend czy na kazda okazje. Najwazniejsze, zeby twardg byt
smaczny - $mietankowy, stodki, niezbyt miekki.
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Bynb6uHka

06ibpaHa bynbba, nogaBneHa i po3KonoYeHa Ha pifKo 3 MOMo-
KoM abo Bofolo, B siIKill bynbba Bapunacs pa3om 3 NoKpuLle-
HOI NEeTPYLUKOLO | Lnbyneto.

CTyHi
Mani nogoBracTi okpyrni 6yno4ku 3 M’1CoM 3 NogaB/eHoi Ba-
peHoi 6ynbbu, siKi 3anikanu B rapsyiv neyi.

Bynb6a B nynuHi
Lini 6ynb6bu, 3BapeHi B nywnuHi (nyni), obuniyeHi i npunpas-
NEeHi CONOHMHO, MaCc/IOM, CMeTaHoo, BpUH3010.

MeyeHa 6ynbba

Yucto obMuTa bynbba, cneyeHa B rapsadii, YNCTO BUMETEHIN
nevi abo Ha Byrinni. Bynbba, neyeHa Ha Byrini, gyxe cMayHa.

TepuiHkun

O6unileHy bynbby Tepnu Ha TepTui, BUTUCKaNM Bif BOAW
B YMCTIM NAaTKy, NOTiM gofaBanu 6OpoLIHO, Ciflb i Nepemily-
Banu. MoTiM pobuan oKpyri ranywkun, sKi Kuganu B okpin.
Konu 3BapuTbcs, NnogaBanu 3 TOK IOLWKOM, B SIKiN Bapuamncs
ranywku, 3 MOIOKOM, CMETaHO0, Mac/ioM, CUPOM, 6pUH30tD,
COIOHUHOIO | TEPTUM MAKOM.

TepuuHi nuporu

Bynbby Tepnu sK Ha TepyiHKK, a NOTIM NiNWAX NUPOTHK, B Ce-
peauHy SIKuX gasanu cup, 6ynbby 3 cupoMm i 6prH30t0, a TaKOX
C/IMBKW.

Bulbynka

Gotowane, obrane ziemniaki, ttuczone i wymieszane na rzad-
ko z mlekiem lub woda, w ktérej ziemniaki sie gotowaty razem
z pokrojona pietruszka i cebula.

Stunie

Mate podtuzne zaokraglone buteczki z miesem, z ttuczonych
ziemniakow, wypiekane w gorgcym piecu.

Bulba (ziemniaki) w tupinach

Cate ziemniaki gotowane w tupinach, nastepnie obrane i po-
dawane z peklowanym miesem, mastem, $mietang, bryndza.

Bulba pieczona

Starannie umyte ziemniaki upieczone w goracym, wymiecio-
nym piecu lub na weglu. Ziemniaki upieczone na weglu uwaza-
no za najsmaczniejsze.

Terczynki

Obrane ziemniaki starte na tarce, odcedzone z soku w czystej
chuscie, z dodatkiem maki i soli. Z tego ciasta robiono okragte
hatuszki i gotowano je we wrzacej wodzie. Gotowe terczynki po-
dawano z wywarem, w ktorym sie gotowaty, a takze z mlekiem,
$mietana, mastem, serem, bryndza, peklowanym miesem oraz
przetartym makiem.

Pierogi tarte

Ziemniaki tarte i doprawione, jak na terczynki. Z ciasta robio-
no pierogi z serem, z ziemniakami z serem i bryndza oraz ze
Sliwkami.
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HanucHuku

TepTy 6ynbby 3amillyBanu 3 60POLIHOM, IK Ha TePYiHKK. MOTiM
pobunn NAsuKK, sKi BUMiKanu Ha XpiHOBIM NINCTIO B rapsivin
neyi. Yacom nasLKM nepeknaganv cupom abo Kanycroto.

Muporm

3 pa3oBoi abo NUTILOBAHOI MYKM XUTHbLOT ab0 MWeHNYHOI 3a-
MilwyBanu Ticto. Muporu ainuam 3i cBxMM cMpom, HpuUH30L0,
KanycToto, Pi3HUMK Arogamu Towo. 3BapeHi NMporu 3anpas-
NANN CONIOHUHOL, Mac/IoM, oflieto abo Mayanu B cMeTaHy. MNu-
pOru TaKoX NeKIN y nevi.

MeneHn4Ykn

3 TicTa, K Ha NUPOru, pobuan OKpyrAi TOHKI nefeHnyKu. Ix Ba-
punuv y BOAi, BigLigKyBanu i 3MillyBaan 3 BAPEHOK KBAaCHOM
KanycTow, NPUNPaBAsan NbHAHOK abo KOHOMASAHOK ONiEl.
Lito cTpaBy nofasanu B nicT.

MakiBHUKU

TicTo po3TayyBanu Ha TOHEHbKI MAAUKK (OWMMKK), NO SAKKUX
JIErKO HOXEM HaHOCUAW KBAAPaTUKK (KNiTKK) | BUNiKanu B ner-
Kii nevi. Micna BUMiKaHHA PO3NOM/IOBAAN Ha KBaApaTUKW,
CKpONoBanM Bogoto, Wob BigMOKAN, i NepemillyBann 3 Tep-
TUM MAKOM.

3aTtupka

B KopuTi (Heukax) nepetupanu pykamu 60pOLIHO 3 BOAOID,
Wwobu BMILWAKN APIB6OHbKI MK ranywkn. 3aTUpKY KMaanum Ha
rapsiyy Bofy, a Koau 3aKunanu, To rapTyBaau 3MHOK BOJOH.
MopaBanu 3 TO BOAOLD, B SIKi Bapuiacs 3aTUpKa, abo 3 na-
PEHUM MOJIOKOM.

Fanambeub

BiBCcsAHY MyKy NpociBanu B CUTi, NOTIM CUNanmn Ha KNMASYy Co-
NeHy Bogy, aobpe Miwanu i 3acyBanu B niyv, wobu gobpe BuU-
cMaxunocs. Fanambelb BapuBCS Ha pigko abo Ha rycto sk
3aMilKa.
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Nalesniki

Tarte ziemniaki wymieszane z maka, jak na terczynki. Z ciasta
robiono placki, zapiekane na lisciach chrzanu w goracym piecu.
Czasem przektadano je serem lub kapusta.

Pierogi

Ciasto z maki razowej lub pytlowej zytniej lub pszennej. Pierogi
robiono ze Swiezym serem, bryndza, kapustg, réznymi jagoda-
mi itd. Do ugotowanych pierogéw dodawano mieso peklowa-
ne, masto, olej lub maczano je w Smietanie. Pierogi mogty tez
by¢ zapiekane w piecu.

Petenyczki

Cienkie okragte petenyczki robione z ciasta na pierogi. Goto-
wane w wodzie, odsgczone, wymieszane z gotowang kiszona
kapusta, olejem lnianym lub konopnym. Potrawe przyrzadzano
w okresie postu.

Makowniki

Ciasto rozwatkowywano na cienkie placki, na ktérych robiono
naciecia w ksztatcie kwadratoéw (kratki) i pieczono w piekar-
niku. Po upieczeniu placki roztamywano, spryskiwano woda,
aby byty wilgotne, i mieszano z przetartym makiem.

Zaterka

W korycie (nieckach) rekami formowano make z woda, zeby
powstaty malutkie miekkie hatuszki. Zaterke wktadano do go-
racej wody, a po zagotowaniu hartowano zimna woda. Poda-
wano z woda, w ktdrej byta gotowana, lub cieptym mlekiem.

Hatambec

Make owsiang przesiewano przez sito i wsypywano do wrzacej
osolonej wody, dobrze mieszano i wstawiano do pieca, zeby
sie dobrze usmazyta. Hatambec mdgt by¢ rzadki lub bardziej
gesty, podobny do zamieszki.




®pykTOBUM GopLy,

CyLeHi cnBKM abo rpyLIKK 3 NICHULSMUW Bapyuan y BOfi i 3acu-
nanu nwoHoM abo pucom.

Po3TupaHka

CylweHi rpywkn Bapunu y Bogi. Konn gobpe 3Bapsitbcs, ne-
peTupanu 4Yepes peweTo, nigbuBann 60pPOLWIHOM, NpUCTaB-
NSV A0 BOTHIO, Wo6u 3akunino. Inm 3 3amiwkoto, xi1ibom abo
6ynbboto.

CnuB’aHKa

CBixi abo cyLIeHi CIMBKN Bapun, MOKM He pO3M’IKHYTb. [MOTiM
nepeTmpanu 4yepes pelleTo, CTaBUIM Ha BOrOHb, Nigbueanu
MYKOI0, a IK 3aKMMUTb, BigcoByBanu B6IK, wWobu npoctuna.

A6nieHka

Bapuu Kifibka BUHHUX 161yK, MiCS TOTO, SIK pO3BapsThCs, Ne-
peTupanu yepes peweTo. MoTim nigbreanu mykoto abo 3acu-
nanu nwoHoM abo pucom.

Cyw 3 dpaconeto

CyLleHi cnBKM abo rpyLIKM 3 IMCHULAMW Bapuan pasoMm 3 da-
cosieto (Hawninwe 3 OKPYro YePBOHOLO, 3BaHO «Mepenesb-
Ka»), Noku acons He byae mM’sika. Cinb [obaBASaNM [0 CMaKYy.

Cyw 3 BapoMm

CyweHi cnuBku abo rpywku Bapunu 6e3 gogatkis, Wobu Bap
6yB BUHHWA.

drnu

MWwoHo BapWaN Ha rycTo Ha BOfi, MOTIM NPUNPaBASAN ONiE0
ab0 iHLIO NOMMBKOI.

MwoHAHMN 60pLy,

MwoHo Bapw/v Ha Bogi, a Wwob 6oply He 6yB pigKuin, Ao HbOro
popnaBanu KpasiHy 6ynb6y.

BiBcsAHMI 60pLy,

BiBcaHy Kpyny Bapuau Ha Bogi. CnoyaTky gogasanu coni o
CMaKy, a MOTiM MOJIOKa.
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Barszcz owocowy

Suszone $liwki lub gruszki z lisnycami (jabtkami leSnymi) goto-
wano w wodzie i zasypywano kasza jaglana lub ryzem.

Roztyranka

Suszone gruszki gotowano w wodzie. Kiedy sie rozgotuja,
przecierano przez sito, dodawano make i stawiano na ogniu
w celu zagotowania. Podawano z zamieszka, chlebem lub ziem-
niakami.

Sliwianka

Swieze lub suszone $liwki gotowano do miekkosci. Nastepnie
przecierano przez sito, stawiano na ogniu, dodawano make,
a kiedy mieszanka sie zagotowata, odstawiano do ostygniecia.

Jablijenka

Gotowano kilka winnych jabtek i po tym, jak sie rozgotowaty,
przecierano przez sito. Nastepnie dodawano make albo zasy-
pywano kasza jaglana lub ryzem.

Susz z fasola

Suszone $liwki lub gruszki z jabtkami leSnymi gotowano razem
z fasola (najlepiej okragta czerwona, nazywang perepelka), az
do miekkosci. Doprawiano solg do smaku.

Susz z wywarem

Suszone $liwki lub gruszki gotowano bez dodatkéw, zeby wy-
war byt winny.

Jagty
Przyrzadzano gesta kasze jaglana, ktérg podawano z olejem lub
sosem.

Barszcz jaglany

Kasze jaglang gotowano na wodzie, a zeby barszcz nie byt zbyt
rzadki dodawano pokrojone ziemniaki.

Barszcz owsiany

Kasze owsiang gotowano na wodzie. Doprawiano sola do sma-
ku, nastepnie dodawano mleko.

AUMiHHUM BopLy,
SAYMiHHI KpyNu Bapwav Ha Bogj, NOTiM AoJaBany MOOKO.

fymiHHa norasa

[lo rycTo 3BapeHoi SUMiIHHOI Kpynu goaaBanu KBacosto. Jlora-
3a BapuTbCs pa3oM 3 KBacoJsleto.

KyKkypya3sHKa
KyKypya3siHKY Bapuau Ha rycrto, inu 3 Mosiokom, abo npunpae-
NANN AKOKCb OMacCTOHO.

KanycTaHuk

KBaleHy pisaHy KanycTy 3anaptoBaav OKpONoM, noTiM [06-
pe BMMilyBanu 3 60pPOWHOM i pobuan NAsiLKK (oWwmnkm), aKi
NeKIn B nevi.

MapuboBuii 6opLy

BypsK Hapisanu nascTepkamu, ax Liny 604Ky. Bypsik BUKO-
PUCTOBYBAIN NEPEBAXXHO HE YEPBOHWUIA, a Kpacuid. 3anmBanu
Bogoto. MoTiM gogaBanu nwoHo. WmaTKy 3 nwoHoMm fobpe
3aB’A3yBanu i kmganu y 6opul. Tak KBacuau 6opuy Ha uine
NiTo. BiH 6yB NiNwmnii HiXX BUHO, agyke 6B TaKUI I'yCTUI, WO ax
TATHYBCS.

Canamaxa

[lo cTaporo 3rnuBinoro (3MmapHinoro) cupy abo 6puH3M goaa-
Ba/M TPiLWKM 6inoi Myku. MoTim Bapunu. MNepeBaxHo B TaKy ca-
namaxy Mavanu 6ynboy.

Caxap

Bapunu 6opuy 3 6ypskis. BUKOpUCTOBYBanM nuiue WKy, 6y-
psKkM BUKMpanu. o 6opuly gopaBann TPOXM NbHAHOI onii,
a noTiM - 1o6bpe NOTOBYEHOro YacHUKY. B caxap mavanu 6ynb-
6y abo xnib.

NucHuui

JNucHuui (cyweHi nicoBi 96Ka) KONUCb AABHO BapWUau B MMu-
HSIHOMY FOPLLMKY, a Ni3Hille — B YaBYHHOMY BaHsIKy. MOKpULWOK
He 6yno. /IucHuui Npukpusanu knovem, 60 Npu BapeHHi BOHU

Barszcz jeczmienny

Kasze jeczmienng gotowano na wodzie, po czym dodawano
mleko.

tohaza jeczmienna

Do gestej kaszy jeczmiennej dodawano fasole i gotowano
razem.

Kukurydzianka

Przyrzadzano gesta kasze kukurydziang, ktéra spozywano
z mlekiem lub dowolng omasta.

Placki kapusciane

Pokrojong kiszong kapuste zalewano wrzatkiem, starannie
mieszano z maka i robiono placki (oszczypki) zapiekane
w piecu.

Barszcz ma rcowy

Buraki krojono na plasterki - bardzo duzo, cata beczke. Wyko-
rzystywano przewaznie buraki z biatymi zytkami. Zalewano je
woda i dodawano kasze jaglang w woreczku.Dobrze zawigzany
woreczek pozostawiano w beczce na kilka dni. W taki sposéb
przyrzadzano kwasny napdj na cate lato. Smakowat lepiej, niz
wino, i byt taki gesty, ze az sie ciagnat.

Satamacha

Do starego zgliwiatego sera lub bryndzy dodawano troche
biatej maki i gotowano razem. Przewaznie w takiej satamasze
maczano ziemniaki.

Sachar

Przyrzadzano barszcz z burakéw, ale wykorzystywano tylko
wywar, buraki wyrzucano. Do barszczu dodawano troche ole-
ju Inianego, a nastepnie rozdrobnionego czosnku. W sacharze
maczano ziemniaki lub chleb.

Lisnyce

Lisnyce (suszone jabtka lesne) gotowano w dawnych czasach
w garnku glinianym, pézniej - zeliwnym. Pokrywek nie byto. Lis-
nyce przykrywano kulka z siana, poniewaz podczas gotowania
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nigxogunn poropw i nigropanu, HaToOMICTb K/04Ye BTAryBaso
BOAY, TPOXW MPUrOpasno i yTBOPHBANO CBOEPIAHY LUKapaymny.
JIncHUi inn 3 xNi6om, a LKy NUAN.

TepTuin unp

Bynbby Tepnu i 3akuganu y rapsivy coneny sogy. Cymil po3éu-
Ba/IM KONOTIBKOIO, W06 He 6yno 3rycTkis. MoTiMm goaasanu na-
peHOro MOJIoKa i TaK inu.

MonnBka

Cupi cTpyraHi s6nyka nepeBaptoBanu, Wob posnisnucs. B yto
ryLy MoYanu xJii6. Bapuam Takox NOMBKY i3 CylleHux S61yK
(nicHuub).

Kono4yeHa MopKBa

MOPKBY Bapw/in, MOKM He po3BapuTbea. MoTiM KonoTuau. Inm
3 X1i6oM, 3anpaBnsiv 3anaLiHo OiEto.

3aTtupka

Mpaxunun MyKy, NOTiM A0 Hel TOBK/M YacHUK. [epemiwyBanu.
MoTim gobaBnsnun coni o cMaky Ta Bogu. icns Toro, sk 3aku-
nino, inun 3 6ynbboto sk coyc.

Hygni
B rMMHSIHOMY rOpLUMKY Ha NErKoMy BOTHi TyLUnAu 6ynbby 3 M's-
coM. B KiHUi nepemilwyBany i3 CMaXXeHUMM TepYyaKamu.

MNoTtopraHkm

BiBCSAHY MyKy pO34MHSINM Ha BOfj, i 3 LbOro TicTa NeKknun na-
NaHNYKMN.

Wyp-ryp (MilwaHuHa)

Bapunu ropox, 6iny KBaconto, MOPKBY, MoOpi3aHy Kanycry,
H6pyKBY, LNaparoBy KBaco/to, LOAaBaAN TPOXM LyKPY, 3amnpax-
Ky Ha Machi i TepTy 6ynky. NogaBanu rapsyunm.

Knrocku

Bynbby Tepnu Ha Teptui. CiK BiguigXyBanu 4Yepes Maphio,
i 3 L€l MacK NinnAn KynbKu, sKi 3aKkngann y napeHe MoaokKo.
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wyptywaty na powierzchnie i przypalaty sie, natomiast siano
wchtaniato wode, przypalato sie i tworzyto swoista skorupe.
Lisnyce spozywano z chlebem, a wywar - jako napdj.

Czyr tarty

Ziemniaki Scierano na tarce i wrzucano do goracej osolonej
wody. Ubijano ttuczkiem, zeby nie byto grudek. Dodawano cie-
pte mleko i spozywano.

Polewka

Surowe tarte jabtka gotowano, az sie rozgotuja. W tym gestym
wywarze maczano chleb. Polewke przyrzadzano takze z suszo-
nych jabtek le$nych.

Marchew ttuczona

Marchew gotowano, az sie rozgotuje. Nastepnie ttuczono ttucz-
kiem. Spozywano z chlebem i pachngcym olejem.

Zaterka

Make smazono, nastepnie dodawano ttuczony czosnek. Catos¢
mieszano i dodawano sél i wode. Po tym, jak sie zagotuje, spo-
zywano z ziemniakami. Zaterka byta czyms w rodzaju sosu.

Nudle

W glinianym garnku na wolnym ogniu duszono ziemniaki z mie-
sem. Pod koniec mieszano ze smazonymi terczakami.

Potorhanki

Make owsiang mieszano z woda i z tego ciasta wypiekano pete-
nyczki (placki).

Szur-hur (mieszanina)

Mieszano ugotowany groch, biatg fasole, marchew, pokrojona
kapuste, brukiew, szparagéwke, szczypte cukru, zaprazke na
masle i butke tarta. Spozywano na goraco.

Kluski

Ziemniaki Scierano na tarce. Odsaczano przez gaze. Z masy
ziemniaczanej robiono kulki i gotowano je w goragcym mleku.

LiBukni (6ypsiukn)

3BapeHunii YepBOHUI BypsaK nepeTupanun Ha TepTui. [logasa-
NN TePTOrO XPOHY, TPOXU LYKPY, OLTY, COJli i mogaBanu sk npw-
npaBy 40 NiCHMX CTPaB.

LBekna

3BapeHunii YepBOHUIN BypsIK pi3ann Ha NAsSICTEPKU. YKnaganm
B 6aHKy, nepecunann TepTuM XPOHOM, TOBYEHUM KMUHOM,
APIGHUM LYKPOM i 3anvMBanu NepeBapeHol BOLOK 3 OLTOM
i cinnto. CTpaBa 6yna rotoBa 0 CMOXUBAHHSA Yepes 2 roguHMN.

CtygeHeub (gpurni)

Bapunu koryta abo CBUHSINI HOMM, foAAaBanu IpUHK i gaBanu
BUCTUTHYTK. [pUKpaLwwanm canaTolo i 3e/IeHO NeTPYLIKOH.

Konipa

[Jyxe TOHKUIA NpicHMI NNSUOK Ha Bogi. Meknn Ha CeATUIA
Beuip.

Kynewa (mamanura)

Kykypya3siHe 60pOLIHO 3aK1Zanun Ha OKpin i KOMOTUAM, MOKM
BOAA He BUMapYy€ETbCS.

KonoTioxa (uup)

Pa3oBy NweHWNYHY MYKY, TiTbKM-HO 3MENEHY Ha XXOPHaXx, 3aKu-
[anun Ha oKpin.

3aTupka
TicTo 3aKnpanu Ha OKpin YM NapeHe MOJIOKO.

KHupni
HeBenunuki NUpixkn, B cepeMHy SKUX 3anuxanun CNMBKK, n6-
NIyKa | NeKAn Ha BOrHi.

Xyp (kucinb)
fArogm Bapnnam B Kpoxmani. BXXrnBanu xonogHUM B CNeKy.

Cwikta (buraczki)

Ugotowany burak ¢wiktowy Scierano na tarce. Dodawano tarty
chrzan, troche cukru, octu i soli; podawano jako dodatek do
dan bezmiesnych.

Cwikta

Ugotowany burak ¢wiktowy krojono na plasterki. Wktadano
do stoika warstwami, przektadajac tartym chrzanem, rozdrob-
nionym kminkiem i drobnym cukrem. Cato$¢ zalewano przego-
towana woda z octem i sola. Po 2 godzinach danie byto gotowe.

Studenec (drygle)

Do ugotowanego koguta lub ndzek wieprzowych dodawano ja-
rzyny i odstawiano do zastygniecia. Podawano z satatg i natka
pietruszki.

Kolida

Bardzo cienki przasny placek robiony na wodzie. Wypiekany
na Wigilie.

Kulesza (mamatyga)

Make kukurydziang wsypywano do wrzatku i ubijano, az woda

odparuje.

Kototniucha (czyr)

Razowa make pszenna, Swiezo zmielong na zarnach wsy-
pywano do wrzatku.

Zaterka
Ciasto gotowano w goragcej wodzie lub mleku.

Knydle

Malutkie buteczki ze sliwkami lub jabtkami wypiekane na og-
niu.

Zur (kisiel)
Jagody gotowano ze skrobig ziemniaczang. Spozywano jako
zimny napdj w upalne dni.
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Jlorasa

3aBnMxaHUN S4YMiHb, TOGTO BU/YCKaHi B CTYMi 3epHa SIYMEHIO
Bapu/v, 3anpaBnsav WKBapKamu, canoM abo 3anmBanu xo-
NIOAHUM MONOKOM.

Nonueka
[obpe po3BapeHi cBixi s61yKa.

MNoTtopraHnku

Mupixkn 3 BIBCAHOT MyKM 3 KanycToto. Manu Burnag Kpyramx
nansiHUYOK.

Muporu

Benuki kpyrni, HauMHeHi BcepeguHi 6ynbboto. BepxHio yac-
TUHY 6ynbbu TicTOM He Nokpusanu. MNeknn B nedi Ha BOTHi.
BxuBanu 3 6opuiem.

CTupaHka

TicTo po3TayyBanu TauyiBKO, Api6HO pi3anu i 3akuganu Ha
napeHe MOJIOKO. Bapunu ik cydacHi MakapoHu.

JlazaHKu

TicTo pobunu, sik Ha CTUpaHKyY. Bapuiv cTUpaHKy, siky 3anpas-
JININ HE MOJIOKOM, @ CUPOM.

KHugni
M’sico, pobpe nobuTe, npucMnaHe MOTOBYEHUM YACHUKOM
i CMaXkeHe Ha naTenbHi.

CoueBunui

CoyeBMLO MOUNAIM Y BOi, TEPAN B MAKITPI, W06 BUAWwIo bine
MOJIOKO, IKE N1 3 XNi6oM.

KpasHui
[ pibHO NoKpasiHe M’sCo, NepeMillaHe 3 LnMbynew i siLem, cma-
XWUAW Yy BUrNAAI NOB3J0BXHIX MaNsHUYOK.

Mepeniyka
Bina nicHa nacka-6a6a 3 4O6POi MyKM, pO34MHEHOT Ha BOS.

tohaza

Oczyszczony w mozdzierzu, obtuszczony jeczmien gotowano
i spozywano ze skwarkami, stoning lub zimnym mlekiem.

Polewka
Rozgotowane $wieze jabtka.

Potorhaniki

Butki z maki owsianej z kapusta. Miaty wyglad okragtych pla-
cuszkdw.

Pierogi (placki)
Duze, okragte z farszem z ziemniakow. Brzegi ciasta zawijano

w taki sposob, aby wierzch farszu pozostat otwarty. Wypiekano
w piecu. Podawano z barszczem.

Styranka

Ciasto rozwatkowywano, krojono na drobne kawatki i gotowa-
no w gorgcym mleku. Sposdb przyrzadzania byt podobny do
dzisiejszego makaronu.

tazanki

Ciasto robiono jak na styranke. Gotowano styranke, lecz poda-
wano nie z mlekiem, a z serem.

Knydle

Mieso ubite ttuczkiem, posypane ttuczonym czosnkiem i us-
mazone na patelni.

Soczewica

Ziarna moczono w wodzie i rozdrabniano w makutrze, aby uzy-
ska¢ biate mleczko, ktére spozywano z chlebem.

Krajance
Drobno pokrojone mieso wymieszane z cebula i jajkiem, sma-
zone w postaci wydtuzonych plackow.

Perepiczka
Przasna babka z dobrej biatej maki i wody.
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FOwka 3 6pykBu

BpyKBY YMCTUAM Bif NYWNUHW | Hapi3anu Kybukamu, gogasa-
NV Cinb i BIBCAHY Kpyny. Bapnan go rotoBHOCTI.

FOwka 3 606y

Bapunu 6i6, npaxunu MyKy, fogaBanun cosi 4o CMaKy i Tpoxu
umbyni.

JroTun cnp

36uBanu cup, CONUAN, 3BEPXY HAKPUBANU JIUCTKAMU XPOHY.
BeuiBKky HabvBanu Wwapamm cupy, Noku He byna noBHa. 3Bepxy
CMpP NPUKPUBANM KPYXKOM i NPUTUCKaNN KameHeM. Yepes nis
POKy CMp J03piBaB.

Wtepc

Bapunu nounieHy 6ynbby, Nokn He po3Baputbes. Mepes TUM
conunun. fpyukanu (M’snun) i gofaBanu KyKypya3sHOI MYKW.
[obpe nepemiwyBanun. bpanu NoXKot Ha Tapinky i Mavanu
B TOMIEHNI CManeLb Y1 NbHSAHY Naxy4y onito.

Nynaw

CTpaBa nacTyxiB 3 BUKOPUCTAHHSIM M’iCa MOMOAEHbKOI BiB-
ui. HazBa noxopguTb Big, cioBa «rynsatu». Konv noinm, rynsanm
(TaHLtOBaNM) 3 HArOAW BECHSIHOIO NACTYLLOMO CBATA.

WyneHs

KanycHSIK 3 MWOHOM i KBacoseto, 3aTepTUI 3aMallHOK JbHSI-
HOMO ONiEl0.

Kicenuus

BiBcAHe 6OPOLWHO 3aMOYyBaM Ha Hid, NPOLiApKyBann yepes
cnTo. OYMLLEHY PiAMHY BapuAK, NOCTIHO NOMilyKOYM, Wobu
He npuropina. 3anpaBnsinM KMUHOM, YACHWUKOM, NbHAHOK
onieto. Inu 3 kapTonnet. Yacto nogasanacs Ha CBaTuii Bedip
3aMiCTb Kucento.

LLapnaHuHa
TywkoBaHa puba 3 rpubamu, nogasanacs Ha CBsTUIA Bevip.
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Polewka z brukwi

Obrang brukiew krojono w kostki, dodawano sél i kasze ow-
siang. Gotowano do miekkosci.

Polewka z bobu

Gotowany bdb mieszano z zasmazka i odrobing cebuli, dopra-
wiano sola.

Ser luty

Ser ubijano, dodawano sél i przykrywano lisémi chrzanu. Uk-
tadano warstwami w beczce. Przykrywano drewniana przy-
krywka i przyciskano kamieniem. Ser dojrzewat przez poét
roku.

Szters

Obrane ziemniaki gotowano do miekkosci. Podczas gotowania
doprawiano sola. Ttuczono i dodawano make kukurydziana.
Dobrze mieszano. Nastepnie wyktadano tyzka na talerz i ma-
czano w cieptym smalcu lub oleju lnianym.

Gulasz

Potrawa pasterzy z mtodej baraniny. Nazwa pochodzi od sto-
wa «hulaé». Spozywanie tego dania towarzyszyto hulaniu (tan-
com) z okazji wiosennego $wieta pasterskiego.

Szupenia

Kapusniak z kasza jaglana i fasola, przyprawiony olejem
nianym.

Kisetycia

Make owsiang moczono przez noc i przecedzano przez sito.
Oczyszczony ptyn gotowano stale mieszajac, zeby sie nie przy-
palit. Doprawiano kminkiem, czosnkiem, olejem Inianym.
Spozywano z ziemniakami. Czesto podawano na Wigilie za-
miast kisielu.

Szarpanina
Ryba duszona z grzybami, przyrzadzana na Wigilie.

Fononac

BigBap cyweHux ¢pykTiB (MMCHMUB), OO SIKOrO [oAaBanu
XWUTHbBOI 3aKBACKN abo TPoXu apixpxiB. Takunin 3abpopxeHnii
Hanin nunu. Hasey ogepxap, 60 6yB AyXe NiCHUA — «roAni
nac».

NipbmBaHKa i3 cNuBOK

CylweHi cnuMBKM Bapuau, gobpe nepemiwyBanu, [ogaBany
Lykop i migbueann 6opowHom. CTpaBa rycrta, CMTHa, 4acoMm
ii Ha3MBanNM KNMcenuueo 3i CIMBOK.

Kanau (nnetiHka)
Bug neynBa 3 gipoto i 6e3 gipku.

By6anbku

MogoBracTi, nocepeanHi NOTOBLLEHI, pO3KayaHi B pyKax LuMarT-
KW TicTa, siKi Bapuaun abo NeKknm i MacTUan po3TePTUM MaKOM 3
MegoM. [HWKMI cnocib - 3mallyBanu 3anawHo Oniel Ta Npu-
CMNann MakoM Y KMUHOM.

KBac

BigBap 3 KBaweHOl KanycTu i rpubiB 3’egHyBanu, OBOANIN
[0 KUNIHHA | 3acunanu Tyau rpedaHy Kkpyny. Konu kawa 6yna
roToBa, AofaBanu 3BapeHi Ta nopisaHi Ha gpibHo rpnbu, 6i6-
KOBMI NNCTOK (NaBp) i 3anpaBAsan nigCMaxeHo Ha onii uu-
byneto.

KonoueHui ropox (Ha CBaTum Bevip)

lopox foby po3mMoyyBanm y XonofHin Bogi. Micns poamMoyvyBaH-
HS1 Ha NOMIPHOMY BOTHi MOro NepeTBOPIOBaNM Ha rycty macy.
BigcTaBuBLLM, TPOXM OxonofdxyBanu, Nicns Yoro e pobpe
PO3KOI04YyBaNn KONOTIBKOK Ha manky (nwope). MoTiM gogat-
KOBO NnepeTupanu Yepes cuTo. 3anpasBnsiv NigCMaXKeHoto Lu-
6yNbKOIO, 3aMallHO NIbHAHOM 0Mi€t0. Mepep 3anpaBieHHaM
popfaBanu «rynbKu» — ApibHeceHbKi Namnywku. Ha «rynbkus»
MWna cTUpaHKa, Ky pisanu gpibHeHbKO i Kuganu Ha naTtenb-
HIO 3 OJTIEI0 | CMAXUAN, IK MaMMyXK.

Gotopas

Wywar z suszonych owocow (jabtek lesnych) z dodatkiem za-
kwasu zytniego lub odrobiny drozdzy. Spozywano jako sfer-
mentowany napdj. Nazwa wywodzi sie od stéw «goty pas», po-
niewaz napdj byt bardzo postny.

Podbijanka ze sliwek

Suszone $liwki gotowano, mieszano z cukrem i zageszczano
maka. Mieszanka byta gesta, pozywna, czasem nazywano ja
takze kisetycia ze Sliwek.

Kotacz (plecionka)
Ciasto z okragtym otworem w $rodku lub tez bez niego.

Bubalki

Wydtuzone, nieco grubsze posrodku, recznie formowane ka-
watki ciasta, ktére gotowano lub pieczono i smarowano prze-
tartym makiem z miodem. Inna opcja - smarowanie pachna-
cym olejem. W takim przypadku bubalki posypywano makiem
lub kminkiem.

Kwas

Wywar z kiszonej kapusty mieszano z wywarem z grzybow, do-
prowadzano do wrzenia i wsypywano kasze gryczang. Do pra-
wie gotowej kaszy dodawano ugotowane i drobno pokrojone
grzyby, lis¢ bobkowy (laurowy) oraz cebule smazona na oleju.

Groch ttuczony (na Wigilie)

Groch moczono w zimnej wodzie. Nastepnie gotowano na
wolnym ogniu, az do miekkosci i uzyskania gestej masy. Po lek-
kim ostudzeniu doktadnie ttuczono ttuczkiem, zeby powstata
papka (purée). Nastepnie przecierano przez sito. Podawano ze
smazona cebulka lub pachnacym olejem lnianym, ale przed
tym dodawano hulki - drobniutkie pampuszki. Hulki przyrza-
dzano podobnie do styranki. Kazdy kawatek ciasta krojono
i smazono na patelni z olejem, jak paczki.
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KanycTa 3 ropoxom (Ha CBATuI Beuip)

KBalleHy KanycTy, Nerko BigTUCHEHY Bif, HagMipy COKy, CTaBu-
NN oMany po3BaptoBaTucs. YacTo BUKOPUCTOBYBanu i Apib-
HO MociyeHy cBiXy KanycTy. B nepwomy Bunagky ii 6panu
3Ha4HoO 6inble, 60 Mi3HiWe YacTMHa WWa [0 BAPEHUKIB YM
[0 nuporis (kHUWIB). [lo kKanycTn gogasany NIWOHO | Bapuu,
[OMOKN He po3BapuTbCsA. TUM 4acoM rOpoX Bapuan OKPeMO.
MoTim Bce ue 3MiwyBanu. [logaBann KMUHy, nepuo, 6ibkoBo-
ro NINCTKa, Cinb, S61yKO i HaBiTb TPilLEYKM LyKpY. B KiHLi 3Bep-
Xy 3anpaBsifv CMaXeHOK LMOYNbKOLO i 3aNaLlHOK NbHSHOH
onieto.

Xyp

[Apyra Ha3Ba - 6inuit 6opLy. OCHOBOK CTpPaBM C/yryBaB KBac-
cupiBelb i3 XUTHbOro 6opolHa. 3aMicTb BOAU AEKONN Bif-
BaptoBanuM rpmbu 3 HiXKkaMu i o Toro BigBapy BAMBaNM KBac-
cupiBeub. Mpunpaensan cinnw, nepuem, LyKpoM, AoaBanm
2-3 3y6ui yacHuKy. OkpeMo Ha onii nigcmMaxkyBanu LUbyInHy,
[ofaBanu fBi NOXKM GOPOLUHA | pa3oM CMaXuau 2 XBUSIMHM,
nicns 4Oro L0 3aCMaXxKKy BAMBaNM 0 Xypy.

CemeHyxa

OKpeMo Tepnun cupe cimM’s (NbOHY, KOHOMENb) M CUpe MIUOHO,
MoTiM 3MillyBanu Ta Bapuau, a B OTpUMaHy Kally Apobunu 3a-
MillaHy Ha BOAi NansiHULLO.

JlemMiwka

lpeyaHe 60OPOLIHO 3a/MBaNN OKPOMOM i B KiHLj 3anpaBnsiu
3anaLHOoo OJli€lo.

Cenepiska (abo cineuii)
MonepeaHbo obcMaxeHi 3 uMbynel ocenepui TyLWKyBaau
3 My4YHOI0 NignnBoto Ta bynbboto (abo 6060Mm).

Cenepeub
Ona mapuHagy 6panu MOJI0YKO, ike BUAENKOK po36buBanu Ha
ryuly, jogasanuv TPOXu KOPOB’S4Oro MOJIOKa i 3HOBY 36UBanu.

Kapusta z grochem (na Wigilie)

Kiszona kapuste po odcedzeniu nadmiaru soku gotowano, az
sie rozgotuje. Czesto potrawe przyrzadzano ze Swiezg kapusta,
ktdra drobno krojono. W pierwszym przypadku gotowano dos¢
duzo kapusty, poniewaz cze$¢ wykorzystywano jako nadzienie
do pierogdw lub buteczek (knyszy). Do kapusty dodawano ka-
sze jaglana i gotowano, az sie rozgotuje. Groch gotowano od-
dzielnie. Nastepnie warzywa mieszano ze soba. Doprawiano
kminkiem, pieprzem, lisciem bobkowym (laurowym), sola, jab-
tkiem i nawet odrobing cukru. Pod koniec polewano smazona
cebula i olejem Inianym.

Zur

Druga nazwa - barszcz biaty, przyrzadzany na zakwasie z maki
zytniej. Wode czasem zastepowano wywarem z catych grzy-
bow, ktéry mieszano z zakwasem. Doprawiano sola, pieprzem,
cukrem i 2-3 zgbkami czosnku. Oddzielnie dodawano do cebuli
dwie tyzki maki i smazono przez 2 minuty, po czym gotowa za-
smazke wlewano do zuru.

Semenucha

Oddzielnie ucierano surowe siemie lniane lub konopne i kasze
jaglana, ktére nastepnie mieszano i do gotowej kaszy doda-
wano rozdrobniong palanycie, przyrzadzona na wodzie.

Lemiszka

Wymieszana z wrzatkiem maka gryczana z dodatkiem pachna-
cego oleju.

Sledziéwka (zwana tez silecjami)
Sledzie wstepnie smazone z cebula, a nastepnie duszone w so-
sie zageszczonym maka z ziemniakami lub bobem.

Sledz
Marynowany w mleczu. Mlecz najpierw ubijano widelcem,
a nastepnie mieszano z mlekiem krowim i znowu ubijano.
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KHuw

PutyanbHuin, CBATBEYIpHIl, NeCKaTUii NUPIT, Ha SKOTO Knanu
CBiYKY, YaCHUK i Cifb.

AywaHuHa

CBUHSAYI pebpa, TYWKOBaHi 3 MefoM, MigCMaXXeHO MYKOH
i nucHUUaMuK (cyxumun dpyktamu). fotyBanu Ha Pisgso.

CuposBuus

3MilyBanu 3analHy fibHAHY Onito, Cinb, BOAY i KPYrnii Ha-
CiIHHEBWI YaCHWK, Ik ropoLoK. CMPOBULIO BUKOPUCTOBYBaN
K Nnpunpasy.

MonnBkKa

MopisaHi ppykTn (365yKa, rpyLi, cnuem, sroau) Bapuau, ane
B XXOOHOMY pasi He nepeBaploBanu Ha niope. MNigbusanu Bi-
BCSIHUM 6opolHoM abo kucenem. logaBanu Lykop. Bxueanu
BNITKY Mifg, Yac CNeKM IK OXOSTIOMKYOYUIA Hanii.

Xamyna
PisHOBUZ MONUBKMK, SIKY Mig61Banu Kpoxmanem.

MopkBsiHe cano

Cvpe cano, nepemesneHe Ha MINHKY 3 MOPKBOI i YaCHUKOM.
MOPKBW, YaCHUKY i CONi gaBanu 3a BNaCHWM CMakoM. Y Takui
Cnoci6 ogepxyBanu «MacTb», SKOK MaCTUAN XNib.

XpiH

Y XpiH, NnepeMeneHnii Ha MJIMHKY, l0AABaNN Ciflb | TPOXU-TPOXU
COKYy 3 BapeHoro bypsika. BxuBanu sk npunpasy [0 M’SCHUX
cTpas.

No6opuus

Nncta monopoi noboan pobpe mMunu, gpibHo pisanu, nposa-
ptoBanu, NoTiM BiguigmxyBanu. Kuganu nobogy B ckoBopogy,
popaBanu apibHo nopisaHol uMbyni, cMeTaHu, Coi o CMaKy
i cMaxxmnun. BukopuctoByBanu sik npunpasy Ao 6ynbbu, rony6-
LiB, IK HAYMHKY A1 nuporis, abo BXMBanu NpocTo 3 XJ1i6om.
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Knysz

Rytualny ptaski placek wigilijny, na ktérym stata swieca, czos-
neki i sol.

Duszenina

Zeberka wieprzowe duszone z miodem, zasmazka i suszonymi
jabtkami leSnymi. Danie na obiad bozonarodzeniowy.

Syrowica
Pachnacy olej lniany, sél, woda, czosnek okragty (siewny,

podobny do grochu). Syrowica byta wykorzystywana jako
przyprawa.

Polewka

Pokrojone owoce (jabtka, gruszki, sliwki lub jagody) gotowano,
ale niedtugo, zeby sie w zadnym przypadku nie rozgotowaty.
Zageszczano maka owsiang lub kisielem. Dodawano cukier.
Spozywano w lecie, w upalne dni jako napdj orzezwiajacy.

Chamuta
Rodzaj sosu zageszczany skrobig ziemniaczana.

Stonina marchwiowa

Surowa stonina przecisnieta przez maszynke do miesa i wymie-
szana z marchwia i czosnkiem. llo$¢ marchwi i czosnku dobie-
rano wedtug wtasnego uznania. Doprawiano sola do smaku.
W taki sposdb powstawata omasta, ktérg smarowano chleb.

Chrzan

Chrzan przepuszczony przez maszynke do miesa, z dodatkiem
soli i odrobiny soku z ugotowanego buraka. Spozywano jako
przyprawe do potraw miesnych.

tobodycia

Liscie mtodej komosy porzadnie ptukano, drobno krojono, go-
towano i odcedzano. Nastepnie wyktadano na patelnie, doda-
wano cebule, $mietane, sl i smazono. Spozywano jako doda-
tek do ziemniakéw i gotabkow, jako farsz do pierogéw lub po
prostu z chlebem.

MacTb

CBiXy COMTOHMHY (Cano) i3 YaCHMKOM Ta MOPKBOI Bapuau i ne-
peMeNioBani Ha MAMHKY. Y Takuit cnoci6 ofepxxyBanu MacTb
ANs 3MallyBaHHS xNiba.

JloBaw

BynbbnsiHy HOWKY Ha3MBanu noBaweM, 60 «10BULL JIOXKKOH,
NOBULL, i HIYOrO 3/10BMTU He MOXew, 60 ofHa piguHa». Cro-
4yaTKy Bapwuan MOPKBY i NeTpyLUKy, NOTiIM foAaBanun nopisaHy
KapTon/o i po3Tupanu. OKpemMo CMaXXuam Unbysio Ha Macii un
onii i popaBanu B OLWKY. JIOXKY 60pOLWHa pO3BOAMAN BOAOHO,
wob He 6yno rpyaok, Ta BAMBanu go fosauy. MNepeub, oueT
i NTaBpOBUIA TUCT fofdaBanu fo cMaky. oBoANIM A0 KUMIHHS.

ManeHs
BiBcsiHMIA xni6 Manoro po3mipy 3 HEKMCOro TicTa.

Oowwmnok
BiBcsiHMIA xni6 Manoro po3mipy i3 3akBaLleHOro TicTa.

PoconsHka
Pigka cTpaBa i3 3aK0/104eHOro BiBCSHOrO 60pOLLHa.

lFanywku 3 Makyxy

Makyx gobpe apobunu, gogasany 60poOLWHO i 3aMillyBanu Ha
TiCTO, 3 AKOro NINUAN «MaKyXoBi ranywku». KinbKicTb Maky-
Xy i MyKKn nigbupanu go cmaky. Bapuam sk 3BMYaiHi ranyLwku.
IHoAi BMpO6U 3 TaKoro TicTa 3anikanu, Todi iX Ha3nBaau «nans-
HUYKaMn».

BapeHuKM i3 S4MIHHOT MyKHM

[l0 SYMiHHOT MYKK floaaBanu Tpoxu TepToi 6ynbbu. Tpeba 6yno
BMTPMMATK HeobXigHy nponopuito, 60 iHaKLe BapeHUKM po3-
BatOBaNCA.

Po3kBac

Lle »xMeHbKa KMcnoro TicTa 3 nNonepegHbol BUMIYKK, KA BU-
KOHYBana poJib ApiKAXKIB.

Masé (omasta)

Swiezg stonine gotowano z czosnkiem i marchwia, a nastepnie
przepuszczano przez maszynke do mielenia. Proporcje warzyw
i stoniny byty dowolne. Przyrzadzong w taki sposéb omasta
smarowano chleb.

towasz

Polewka z ziemniakdw, ktérej nazwa wywodzi sie od stowa «ta-
paé» lub «towié» - probujesz cos wytowic, a tyzka ciagle pusta.
Marchew gotowano z pietruszka, po czym dodawano pokrojo-
ne ziemniaki i cato$¢ ubijano. Oddzielnie smazono cebule na
masle lub oleju i dodawano do polewki. tyzke maki doktadnie
mieszano z woda, zeby nie byto grudek. Te mieszanke dodawa-
no do towasza. Doprawiano pieprzem, octem i lisciem lauro-
wym. Doprowadzano do wrzenia.

Patenia
Maty chleb owsiany z ciasta bez zakwasu.

Oszczypek
Maty chleb owsiany z ciasta na zakwasie.

Rosolanka
Polewka z maka owsiana.

Hatuszki z wyttokow nasion Inu lub konopi

Do starannie rozdrobnionych wyttokéw nasion Inu lub konopi
dodawano make i urabiano ciasto, z ktérego robiono hatuszki.
llo$¢ wyttokdw i maki byta dowolna. Gotowano, jak zwykte ha-
tuszki. Czasem wyroby z takiego ciasta byty wypiekane w piecu,
wtedy nazywano je palanyczkami.

Pierogi z maki jeczmiennej
Do maki jeczmiennej dodawano starte ziemniaki. Bardzo waz-
na byta proporcja, poniewaz inaczej pierogi sie rozpadaty.

Rozkwas

Kawatek ciasta na zakwasie z poprzedniego wypieku wykorzy-
stywany jako drozdze.
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Fepeuyn (Kepeuyn)

PuTtyanbHa CBSTBeYipHS MansHUUSA, Ky CMOXMBaNN TiNbKK
Ha HoBui pik (14 ciung). Ii pobunm nneckator Ta BEUKOro
po3mipy. Mepep BUNiKaHHSM NOCMMAaNN 3BEPXY Pi3HOMAHITHUM
HaCiHHSIM: MaKOM, MLWEeHULE, KMUHOM, YOPHYLUKO, NoApi6-
HEHMMU NicoBMMM ropixamu. Mepen BXMBAHHAM JeKONWN Mac-
TUAN 3aMalHOK NbHAHOW oni€to. MansHUUsS BUMiKanacs Ha
HaWbiNbLIOMY KamnyCcTAHOMY JINCTKY.

LWaHapa (ropsHcbka, 601MKiBCbKa)

TicTo po3TayyBanu Sk Ha BEMKUI NUPIr Ta BUKNaganm Ha Ka-
NYCTAHUIN NUCTOK. Ha TiCTO BUKNaganu TOHECeHbKi NASACTEPKU
nicHoro m’sca. 3Bepxy gobpe nocunanu 6puHsoto. Kpai Ticta
3aBMBaNu, NPUKPUBaKOYUN M’CO TaK, Wob cepeauHa 3anuiua-
nacs 6e3 Ticta. Meknn y nevi.

BoukiBcbkuit nupir

TicTo po3sTauyBanu i BUKNaganu Ha KanycTsHWUIA NUCTOK. Ha
TiCTO Haknaganu TepToi 6ynbbu i3 ApibHO NociyeHow UMby-
neto. Conunu, fogaBanu 36uTte siile, 3miwysanu. Kpai 3aBuBa-
N, cepeanHy 3anuwanu Bigkputot. Cnoxusanum HakyacTiwe
3 6opLyem.

Fyrni

[lo TepToi 6ynbbu gaBanu Anue i ApibHO nociveHy LMbYbKY,
BCe BMKNaganu y 6puTBaHKy. 3Bepxy MOAMBanN COMOAKO
CMeTaHKolo i 3anikanu. MogaBanu 3i CMeTaHolo.

CMaXkeHi ripkaHi (rpubu)

3HM3y 3 ripKaHb 3pi3anu rapMoLuKy, 3Bepxy 3icKkpibann LwkKip-
Ky. Fpnbun BMMOYyBanu, BUKpYYyBanu i Kuganu B okpin. Boagy
3nmuBanu. Micns Lboro KMZanu B Myky, NoTiM B silLe | CMaXu-
N Ha NaTenbHi.

KBaLwueHi ripkaHi (rpuéu)
Y rpubax 3pisanu rapMoLlKy, 3Bepxy 3pi3anu WKipky. Hakna-

panvy 6aHsk, conunu, 3anuBanu Bogoto. Biguigxysanu i kBa-
cmnny bouui.
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Hereczup (kereczup)

Rytualna palanycia wigilijna spozywana wytacznie z okazji
Nowego roku (14 stycznia). Byta ptaska i duza. Przed wstawie-
niem do pieca posypywano jg nasionami: makiem, pszenica,
kminkiem, czarnuszka, rozdrobnionymi orzechami laskowy-
mi. Przed spozyciem czasem smarowano olejem |nianym.
Wypiekano na najwiekszym lisciu kapuscianym.

Szandra (goralska, bojkowska)

Ciasto rozwatkowywano na duzy placek, ktéry wyktadano na
lis¢ kapusciany. Na wierzchu ciasta uktadano cieniutkie pla-
sterki chudego miesa. Nastepnie posypywano bryndza. Brzegi
ciasta zawijano w taki sposdb, zeby wierzch pozostat otwarty,
i wstawiano do pieca.

Placek bojkowski

Ciasto rozwatkowywano na okragty placek, ktéry wyktadano
na li$¢ kapusciany. Jako farsz wykorzystywano starte ziemnia-
ki z drobno pokrojona cebulg, do ktérych dodawano sél, jajko
i doktadnie mieszano. Brzegi zawijano i wstawiano do pieca.
Podawano najczesciej z barszczem.

Hugle

Do startych ziemniakéw dodawano jajko i drobno pokrojona
cebule. Mieszanke przektadano do brytfanny i wstawiano do
pieca. Spozywano ze $mietana.

Hirkanie (mleczaje) smazone

Mleczaje obierano ze skorki, przycinano trzony. Nastepnie mo-
czono, wyciskano i wrzucano do wrzatku. Wywar wylewano.
Grzyby obtoczone w mace i jajku smazono na patelni.

Hirkanie (mleczaje) kiszone

Mleczaje obierano ze skorki, przycinano trzony. Uktadano
w garnku, posypywano sola i zalewano woda. Wode wylewa-
no i grzyby kiszono w beczkach.




NiHoxu (niHuBi nuporn)

3 BapeHOi 6ynbbu pobunu kynbku. MoTiM BapeHy 6ynb6y 0671i-
natoBann TepToto bynbboto 3 kpoxmanem. MNepep TUM HaTupa-
N1 cnpoi 6ynbbu, BigLigKyBanu OLWKY Yepes Map/ito, a KPox-
Masb, SIKMI BCiBCS, gogasanu Ao 6ynbbu. Micns Toro Kynbku
Knuaanu B oKpin i Bapuau. MNonvMeanun nigCMaxeHow Lnbyb-
KO 260 MOJTOKOM.

KonoueHa kBacons (Ha CesaTBevip)

KBaconto 3amMoyyBasnm Ha Hiy, Wob fobpe HabybHsBINa, NOTiM
Bapwan. Conunm HanpuKiHLi BapiHHA, BOAY 311MBanu, a KBaco-
nto poskonoyyBanu. OKpeMo pizanu Ha gpibHo umbynto i cMa-
XUnn Ha onii. TakoX OKpemo nignpaxyBanu MyKy, BAUBaNU
Tyau 2 CKASIHKW TEN0i nepeBapeHoi Boan abo BigBapy 3 KBa-
coni. Cymill BNMBanu y KBacosto, ofaBany BUYaBNeHUIA Yac-
HWK, NaBPOBUI NMNCTOK i NepeLb. CTaBUAM KBACOIO Ha NlereHb-
KW BOrOHb i foBOAMAN 0 KMNiHHA. CTpaBa byna K rycta cme-
TaHa. B KiHLi npunpaBnsanm 3anawHow oni€to.

Jla3zaHKa

.15 npUroTyBaHHS na3aHKN BUKOPUCTOBYBAIN CTUPAHKY, TOb-
TO JOMallHi MakapoHu. KBaleHy kanycTy gpibHo Hapisanu,
3anuBanu B BaHsaKy TenoK BOAOK, AOAABaNu nepelb, nas-
poBWIA NINCT i BapuAn NiB roguHN. Ha ckoBopopgi o6cMaxyBa-
N1 UMby HAaMoNOBMHY i3 rpubamu. OKpeMo Bapuan CTUpaH-
Ky, npouigxysanu. MoTiM Bce nepewmillyBanu, gogasanun 6a-
raTo JOMALLUHBOIO CUPY i TPIWKM KMUHY. KinbKicTb ycCix cknag-
HWUKIB 3anexana Bif, CMaKy rocnoguHi. Micns nepemiwyBaHHS
NasaHKa Mana TPiWKW NOCTOATH.

BepryHu

Buga neumsa. MNeknu K namMnyxun Ha onii 3 4OAABAHHAM CMafb-
uto. HasBa noxoguThb Big cnioBa «Bepratu» (kugatu). TicTo Ma-
J10 BUMNAA, KBagpaTHUX NAJITHUYOK, SIKi 3anMBain NepeTepTum
MaKOM 3 LlyKPOM YU TPILLKN pO3BapeHnM y BOLi MeoM.
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Leniuchy (pierogi leniwe)

Z gotowanych ziemniakdéw formowano kulki. Nastepnie kulki
obtaczano w startych surowych ziemniakach wymieszanych
ze skrobig. W tym celu surowe ziemniaki wstepnie $cierano na
tarce i przecedzano przez gaze. Powstata skrobie dodawano
do ziemniakow. Kulki gotowano we wrzatku. Polewano smazo-
na cebula lub mlekiem.

Fasola ttuczona (na Wigilie)

Fasole moczono przez catg noc, zeby dobrze speczniata, i goto-
wano. S6l dodawano pod koniec gotowania. Wode wylewano,
a fasole ubijano ttuczkiem. Drobno pokrojona cebule smazono
na oleju. Oddzielnie robiono zasmazke z maki, do ktérej wle-
wano 2 szklanki cieptej wody lub wywaru z fasoli. Mieszanke
dodawano do fasoli z ttuczonym czosnkiem, lisciem laurowym
i pieprzem. Fasole doprowadzano do wrzenia na wolnym og-
niu. Danie byto podobne do gestej $mietany. Pod koniec dopra-
wiano pachnacym olejem.

tazanka

Do przyrzadzania tazanek wykorzystywano styranke - makaron
domowej roboty. Kapuste kiszona krojono, zalewano ciepta
woda, dodawano pieprz, li$¢ laurowy oraz gotowano przez
pot godziny. Na patelni smazono cebule z grzybami. Oddzielnie
gotowano styranke, wode wylewano. Nastepnie wszystkie
sktadniki mieszano ze soba oraz dodawano duzo twarogu
i odrobine kminku. Proporcja sktadnikéw zalezata od prefe-
rencji gospodyni. Po wymieszaniu potrawe na jakis$ czas odsta-
wiano.

Werhuny

Rodzaj ciastek. Smazone podobnie do paczkéw w oleju z do-
datkiem smalcu. Nazwa pochodzi od stowa «werhaé», co zna-
czy rzucad. Ciasto krojono na kwadratowe kawatki, ktore za-
lewano przetartym makiem z cukrem lub miodem, lekko roz-
cienczonym woda.

Mymkn

3 UYKpY Bapuau rycTuin cupon, oxonomxyeanu. 36vueanu ni-
Hy 3 6inkiB i gfogaBanu Mmoro nomano B cupon, 6e3 nepecta-
HY Milwatouun. CyMmill BUKNaganu NOXKOK Ha bnsxy, NOTATHEHY
6KONNHUM BOCKOM, Ta BuNikanu. Konn nymku 6ynu roTosi,
B CepeauHi pobunu oTBip i BKNaganu no cyweHii srogi 4m cnu-
Bi. [licnis Toro 3HOBy nigcywyBanm B nevi.

Apkac (pycbkuw cup)

KBacHe MO/I0OKO, cMeTaHy, siliLe fobpe po3KonovyBanu, Aonu-
BasN MOJNOKa, CUNanu NpoOMUTUX POA3UHOK, AofaBanu coni
[0 CMaKy. 3aBaptoBanu, Wob Monoko 3cinocs. Mpouigpxysanu
yepes Mapio, Wob cTekna cupoBaTka. [logaBanu uykpy. MNe-
peB’si3yBany i 3aBiwyBanu, WwWobu 3aaybis. NMogasanu 3i cmeTa-
HO0, PO3KOIOYEHOHO 3 LIYKPOM.

3rausinum cup

3BMYalHWIA cnp 4pobunm, CoONUAK i CTaBUAN B TENE MicLe Ha
4 OHi, NOKM He «3rNuBi€». [logaBanu TpOXm Macna i CMaXKmam Ha
NerkiMm BOTHi, MOKM BCi rpyaKu po3ingyTbes. logaBanu KMUHY.

CupuuKuM (romynkm)

CBKMIA NPOCTUIN CUp Tep/M B MaKITpi 3i CMeTaHoto, Cinnto
i KMMHOM. BuUMiwyBanu i pobunmn «cupumkm», ki nigcywysanm
Ha gowwi. Mo ABOX AHAX CONWAM | 3HOBY CYLUUAN. 3@ TUXKAEHD
CKNaganu B fepeB’siHy CKPUHBKY i KOXHY BepCTBY Bifdinsnm
MONOTHOM, 3aMOYEHMM Y MUBI. 3a TWXKAEHb BUTAryBanu, ob-
WKpsbyBanu Big Masii 3HOB Nepeknagany NoA0THOM, 3aMoYe-
HWUM y nuBi. Lle noBToptoBanu 3-4 pasu. Yum b6inbLue nosToptO-
Banu Lo nNpoLeaypy, TUM rocTpiloro cMaky Habupanu cupun-
Ku. B KiHLi 06cywyBanu.

BOMKIBCbKUI TPYHOK (Yal)

Ha okpin 3akmpyBanu cyMmill Takmx TpaB: KBIiT UMK, pyM’STHOK,
4yebpeLb, NENOCTKN WUNLUWHA, KBITW rNofy, TPILLKK NONWHY,
M’siTa ropofoBa, MapyHa, NetoCTKN BOMOLLKW, MepBOLBIT, Age-
peBil, UMHTOPIs, Tpileykn 3Bipoboto.

Pumki

Z cukru przyrzadzano gesty syrop, ktory nastepnie studzono.
Biatka ubijano na piane i stopniowo dodawano do syropu, cia-
gle mieszajac. Ciastka wyktadano tyzka na blache lekko posma-
rowang woskiem pszczelim i wypiekano. Posrodku gotowych
ciastek wycinano otwory, do ktérych wktadano suszone jagody
lub Sliwki. Nastepnie jeszcze troche suszono w piecu.

Arkas (ser ruski)

Zsiadte mleko starannie mieszano ze $Smietang i jajkiem, doda-
wano mleko, rodzynki i sél. Gotowano, az sie mleko rozwarstwi.
Przecedzano przez gaze, aby oddzieli¢ serwatke. Dodawano
cukier. Zwigzywano i zawieszano, dopoki nie stwardnieje. Po-
dawano ze Smietang wymieszana z cukrem.

Ser zgliwiaty

Ser mielono, doprawiano solg i pozostawiano w cieptym miej-
scu przez 4 dni, zeby zgliwiat. Nastepnie dodawano troche ma-
stai smazono na wolnym ogniu, az roztopia sie wszystkie grud-
ki. Doprawiano kminkiem.

Serczyki (homutki)

Swiezy ser ucierano w makutrze ze $mietana, solg i kmin-
kiem. Z tej masy robiono serczyki, ktére suszono na desce
przez dwa dni. Nastepnie posypywano solg i znowu suszono.
Po tygodniu wktadano do drewnianej skrzyni i kazda warstwe
przektadano ptétnem wymoczonym w piwie. Po kolejnym ty-
godniu wyciggano, oczyszczano i znowu przektadano ptot-
nem. Czynno$¢ powtarzano 3-4 razy. Im wiecej byto powtérzen,
tym bardziej ostre i pikantne byty serczyki. Gotowe serczyki
jeszcze raz podsuszano.

Herbata bojkowska

Do wrzatku wsypywano mieszanke z nastepujacych zidt:
kwiatu lipy, rumianku, czabru, ptatkéw rozy, kwiatu gtogu, od-
robiny piotunu, miety ogrodowej, stokrotki, ptatkdw btawatka,
pierwiosnka, krwawnika, centurii oraz odrobiny dziurawca.
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