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piec chLebowg

Dzi$ postrzegany jako jeden z elementéw budowlanego/architek-
tonicznego dziedzictwa kulturowego regionu Puszcza Biatowieska.
Sztuka rzemieslnicza zwigzana z budowa piecéw to niezwykle trudny
fach. Podlaskie egzemplarze tych konstrukgji to wielocztonowe, skom-
plikowane systemy ogniowo-dymowe, wypracowane przez mistrzéw
przez wiele lat. Umiejetnosci i wiedza zdundw czesto przekazywana
byfa z pokolenia na pokolenie.

Kiedys obecny w kazdej podlaskiej chacie. Stanowit najwazniejsza
czes¢ wiejskiego domu, zajmujac tym samym znaczng powierzchnie
pomieszczenia kuchennego. Byt urzadzeniem grzewczym, na jego
lezankach spano, wokét niego siadano i odprawiano obrzedy. Stuzyt
réwniez do suszenia ubran, a jego zakamarki do magazynowania
produktéw spozywczych.

Ptonacy w piecu ogien, a potem Zar dawat jeszcze jedng wazna war-
to$¢ — umozliwiat przyrzadzenie cieptego positku. Gtéwny positek
w ciggu dnia - obiad, przygotowywano rano. Jedzenie wstawiano do
pieca przed wyjsciem do prac polowych i zostawiano na kilka godzin.
Do przyrzadzenia potraw wykorzystywano naczynia gliniane lub
zeliwne. Dopiero z czasem do uzycia weszty metalowe garnki i blaszki.

Przygotowywane positki byty proste, pozywne i oparte na lokalnie
dostepnych produktach. Podstawg wielu z nich byly ziemniaki.

Czy w dzisiejszych czasach jestesmy skazani na zapomnienie daw-
nych tradycji? Czy doswiadczymy jeszcze niepowtarzalnego smaku
tradycyjnych potraw z pieca chlebowego?

Przed Toba zbidr kilkunastu przepiséw na potrawy przygotowywane
przez nasze babcie, mamy, ciocie wtasnie w piecu chlebowym. Kazdy
z nich z pewnoscia ma po kilka wersji, w zaleznosci od upodoban
smakowych Gospodyni. Sprébuj przygotowa¢ towkanice, hatuszki
czy prysniaki w tradycyjnym piecu i poznaj unikalne smaki.

Smacznego!

Ewa Stepaniuk
Koordynatorka projektu

XAL6HA MLy

CbOrofiHi BOHa CNpPUNMAETLCA AK OAVH i3 eneMeHTiB 6yaiBenbHoI/
ApPXITEKTYPHOT KyNbTYpPHOI cnagwmHm perioHy binosesbka lMywa. Pe-
MiCHUYe MUCTELTBO, fIKe NOB'A3aHe 3 6yAiBHULITBOM Neyer, € Haa3Bu-
yariHo cknagHolo npodecieto. MiANACbKI NPUKNAAN LMX KOHCTPYKLiN
— e 6araToenemMeHTHi CKnagHi BOrHEBO-ANMOBI CUCTEMM, PO3POOGIEHI
MalcTpamum NPoTArom 6araTbox pokie. HaBMYKM Ta 3HaHHSA NiYHMKIB
YyacTo nepenaBanncA 3 MOKOJHHA B MOKOJiHHSA.

Konwucb niu 3Haxopaunaca y KoxHin xati Ha Mignawuwi. Le 6yna Haii-
Ba)K/IMBILLA YaCTMHA CiNbCbKOro AOMY, 3aMiMatoyn BeNKY naoLly
KYXOHHOro npumilieHHA. BoHa 6yna HarpiBanbHVUM Npunagom, Ha
Ti nexkaHKax nogu cnanu, cifiany HaBKomo Hel i npoBoaMIv obpsaaw.
MMiy TakoX BUKOPWCTOBYBanu ANA CYLWiHHA OfAry, Ta ii 3aKyTKu ana
36epiraHHA XapuyoBUX MPOAYKTIB.

BoroHb, AKMI Nanas y neui, a NOTiM i »kap, HaAaBanu Le OfHY BaXKnBYy
LiiHHICTb — AO3BONANN NPUrOTyBaTU rapady cTpasy. OCHOBHY XKy AHA
- 06ig, rotyBanu 3paHky. CTpaBu nepe BUXOAOM Ha NofboBi poboTun
CTaBWAM B NiY i 3a/MWany Ha Kinbka roguH. [1na ix npurotyBaHHA
BVMKOPUCTOBYBANN MUHAHWUIA abo YaByHHMI nocyg. Jlnwe 3 yacom
Y BXKUTOK YBIMLLIM MeTanesi KacTpyni Ta dopmu.

CrpaBu 6ynu NpoCcTUMK, NOXKMBHMMM Ta FOTYBaU iX Ha OCHOBI MicLie-
BMX NpoaykKTiB. OCHOBOI 6araTbox i3 HX Oyna KapTonns.

Yum npupeueHi My cborofHi 3aby T ctapi Tpagmuii? Yu 3HoBy Biguyemo
HEMOBTOPHMWIA CMaK TPaAULINHUX CTPaB 3 XNi6HOT neuyi?

Mepen Bamu 36ipKa Kinbkox peuenTiB cTpaB, AKi roTyBanu Hawi 6a-
6yci, MamMu, TiTK/ came B XNiGHil neyi. KoxHa 3 HUX HEOAMIHHO Ma€
KinibKa BapiaHTiB, B 3aIeXKHOCTI Bifj CMaKoBIX ynogobaHb flocnofuHi.
CnpobyiTe NpUroTyBaTU B TPAAMWLINHI NeYi «TOBKaHILIO», <ranyLLKi»
UM «KNPUCHAKI» Ta BiAUYyNTE YHIKanbHi CMaKu.

CmayHoro!

€sa CmenaHiok
KoopaunHaTopKa NpoeKTy

XAL6HAS ney

CéHHA AHa YycnpbiMaeuua AK af3iH 3 anemeHTay OypayHivain/
apXiTaKTYpHal KynbTypHai cnagubiHbl pariéHa benaBexkckas nywuya.
MarncTapcTBa, 3Bsi3aHae 3 6yfaBaHHeM Mevay - Haf3Bblyal CKna-
fdaHaa npadecia. MNapnAawcKia 3K33MIAAPbI FITbIX KaHCTPYKLbIA
- WMaTCerMeHTHbIA, CKNajaHblA BOrHEHa-AbiIMaBblA CiCT3Mbl,
pacnpauaBaHbla MalcTpami Ha Npauary MHorix ragoy. Mancrapcrea
i Beflbl NAYHIKOY YacTa nepajaBanica 3 NakaneHHA ¥ nakaneHHe.

Meu Kanicui 3Haxopf3inaca ¥ koxxHaw xaue Ha Maanawiwebl. [3T1a 6bina
camas BaXHas YacTKa BACKOBAW XaTbl, Tamy 3ariMana 3Hau4yHyio nnoLu-
Uy KyXOHHara namswkaHHs. [3Ta 6bly auannsanbHbl Npbibop, Ha Aro
NsPKaHKax Ccrnani, BaKos siro cspseni i npaBoazini abpagpbl. Aro Takcama
BblKapbICTOYBani AnA CywWKi BONPaTKi, a 3aKyTKi - ANA CKNnagaBaHHA
XapuaBblX NpagyKTay.

AroHb, AKi rapsy y neuybl, a 3aTbiM »Kap HagaBani AWY> afHO Ba)KHae
3HauysHHe - Aa3BanAni npbiratasalb rapavyto ctpasy. PaHiuan rata-
Bani rasioyHyo exy gHsA - abep. Exy cTaBini y neu nepag Bbixafam Ha
nansABbls paboTbl i NaKigani Ha HekasbKi ragsiH. s sie npbirataBaHHsA
BbIKapbICTOYBaycA riHAHbI b0 UbIryHHbI nocyd. Tonbki 3 yacam Ba
YXKbITaK yBanLUIi MeTasliuHbIA rapLuki i Tanepki.

CTpaBbl rataBani NPoCTbiA, NAaXXblYHbIA i 3 MACLOBbIX NpagyKTay. Ac-
HOBa1 MHOTIX 3 ix 6bina 6ynbba.

Hay»ko Mbl CéHHSA acyapKaHbla 3abbilb cTapbla Tpadbiubli? Lli aguyem
Mbl 3HOY HENaYTOPHbI CMak TPaAbILbIAHBIX CTPaY 3 XfebHal neybi?

Mepan Bami 360pHiK HeKanbKix pausnTay cTpay, AKiA rataBani Hallbl
6abyni, mambl, LETKI MeHaBiTa Y xJie6Hal neubl. KoxxHbl 3 ix abaBsa3koBa
Mae HeKasbKi BapblAHTaY, y 3a5ieXHacLi af cMakasora rycty l[acnagbiHi.
Macnpabyiile cnAybl TayKaHily, ranyLuKi Ui NpbICHAKI ¥ TpaAblLbliHaN
neybl i Na3Hanue HenayTopHble CMaKi.

CmauHa ecu;i!

38a CmanaHok
KaappgblHaTap npaekTa



BABKA KARTOCHLANA | babka ztemnilaczana

Sktadwnikl:

& 3 kg ziemniakow

&8 3 duze cebule

&% 30 dag topatki wieprzowej

&% 20 dag boczku

&% 25 dag kaszy jeczmiennej

&8 3 tyzki maki pszennej

&8 2 jajka

&8 przyprawy: sol, pieprz, majeranek
& tluszcz do wysmarowania naczynia
&% dodatki: 300 ml Smietany/ogorki kiszone

Przygotowanie

Ziemniaki i cebule obierz, umyj, a nastepnie zetrzyj na gestych oczkach tarki. Migeso zmiel
maszynka na grubych oczkach i przesmaz na patelni. Wszystkie sktadniki — ziemniaki

z cebulg, mieso, sucha kasze, make i jajka potacz ze sobg, dopraw i doktadnie wymieszaj.
Blache wysmaruj ttuszczem i przetéz ziemniaczana mase. Piecz okoto 1,5 godziny.
Upieczong pokrdj na kawatki i podawaj ze Smietang lub ogérkami kiszonymi.




BABKA KAPTOXASHA
KAPTOMNASHA 6a6ka

(HTpeAleHTU:

& 3 kr kapTonni

& 3 BenuKi uMbynnHn

& 30 peka cBMHAYOI TonaTku

&8 20 peka 6ekoHy

& 25 peka AaYHoi Kpynu

& 3 CTONOBI NOXKM NLWEHNYHOro 60pPOoLLHa
& 2 anuA

& cneuii: cinb, nepeub, MariopaH

&8 XKnp anAa smallyBaHHA nocygy

& nobasku: 300 Mn cMeTaHW/KBaLLEHI OripKun

MpuUuroTyeartts

KapTtonnio i unbynio NouncTiTh, MOMUNTE

i NepeTpiTb Ha KPYMNHi TepTui. M'Aco nogpibHiTb
3a 4OMOMOro M'ACOPYOKU 3 KPYMHOIO CiTKO

i o6cmarkTe Ha ckoBopogi. 3'eaHalnTe BCi
iHrpefdieHTV — KapTonio 3 unbyneto, M'Aco,
Kpyny, 60pOLUIHO i ANLA, NpunpasTe Ta JOKNAAHO
nepemiwarite. Dopmy 3MacTiTb XKMPOM i BUNUIATE
KapTonnsaHy macy. MNevitb npnbnnsHo 1,5 roguHn.
CneueHy 6abKy HapiXTe WMaToYyKamu i nogaBanTte
3i cMmeTaHOo abo KBaLIEeHNMUN OripKamMMm.

KAPTOXASHAST BABKA
bYAbbLSHAS 6a6KA

(HF‘PSAbICHTbI:

& 3 Kr 6ynbbool

& 3 O6yiHbIA UbIGYyni

& 300 r ceiHOM nanaTki

& 200 r rpyasiHki

& 250 r AyHanm Kpynbl,

&8 3 cTanoBblA NbRPKKI MWAHIYHAN MYKi
& 2 anki

&% npbinpasbl: CONb, Nepaw, MasgpaH
&8 Tnywy ana 3ma3BaHHA nacyasiHbl
& napatkoBa: 300 Mn cMATaHbI/ KBalLaHbIA arypki

MpbiraTasaHHe

Bynb6y i LbIbynto aubicLile, NamblliLe, a 3aTbiM
HaTapKyuLe Ha TapLbl 3 FYCTbIMI A3ipKami.

Msica 3apabHiue 3 ganamorai macaceuKi

Ha OyHbIX ceTKax i abcmaxLie Ha NaTaNbHi.

Yce iHrpaableHTbl — 6ynbby 3 Lblbynan, Maca,

CYXYyIo Kpyny, MyKY i ANKi, Npbinpayue i cTapaHHa
nepamswwanue. bnaxy sbilumapynte Taywyam

i Nepanaxbliue 6ynbbAHyto Mmacy. Boinskanue Kans
1,5 rapsiHbl. CnevaHnyto 6abky napaskue y kaBanauki

i NagaBaiLe ca cMATaHan abo KBallaHbIMi arypkami.

BYCACBU AAMU
AEAEYUHL AU

(HTPeALEHTU:

& 1 35 r cBiXnX gpixxaxiB

& 0,5 cknaHkn uykpy

& 1 cknAHKa MOJoKa

&k 0,5 Kr 60poLUHa + TPOXU ANA NOCUMAHHA
& 2 BenuKnx anua + 6inoK aAnA 3mallyBaHHA
& 0,5 kybuKa BepLUKOBOro Macna

&% winka coni

MpuroTy®aHHs

ObepexHo nigirpinte Monoko. Beplikose macno
pO3TONiTb Ha NOBIIbHOMY BOTHi i BiicTaBTe
OXOJIOAXKYBATUCA. Y TOPHATKY NOMICTITb NoApiOHEH
APiXAXKI, fopanTe 1 CTONOBY NOXKKY LYKpPY

i 2 cTONOBI NOXKK MonoKa. lNepemiwanTe Ta
BiAcTaBTe, Wo0b BOHM nigHAnuca. NepemiwanTe
60POLLHO, ANLA, PO3TOMIEHE MAC/O, PeLUTY
MOJIOKa, LyKop i cinb. HanpukiHui goganTe NigHATI
ApPIXKAXKI i 3amiciTb TicTo. MNpn HeobXiAHOCTI
[oaanTe Tpoxm 6opoluHa. Hakpuinte Ticto uncroro
TKaHMHOIO i fanTte oMy nigHATUCA. licna nignomy
chopmyiTe 3 TiCTa HEBENNKI KYNbKK, PO3MNOLWITh
Mnoro 3 ogHoro 60Ky i 3pobiTb y LiboMy MicLi ABa
HaZpi3n — TaKMM YMHOM BU CTBOPUTE TP NepeaHix
«KirTi nenekm». 3 gpyroro 60Ky BUTArHITb TiCTO,
chopmyBaBLLM YETBEPTUN «KiroTb». [OTOBI 6GyNnOUKM
3MacTiTb 36UTUM 6iNKOM i NocTaBTe B Miy. 3anikanTe
«bycnoBu nanm» 6M3bKo 15 XBUNMH.

BYCAOBDI AAMDI
6YCAOBDLIS AAMbl

lHr‘PaAbIBHTbI:

& 350 r cBeXbIX fpoxKaKay

& 0,5 WKNAHKI LyKpy

& 1 WKnaHKa manaka

& 0,5 kr MyKi + Tpoxi 4nA nacbinaHHA

& 2 BANiKisa ANKi + seyHbl 6AN0K 411A 3Ma3BaHHA
& 0,5 kybika cMeTaHKOBara macna

& npobka coni

r‘lpbrrm—msa HHe

HanikaTHa nagarpanue manako. CmeTaHKOBae
Macna pacTaniue Ha cnabbiM arHi i agcrayue
acTbiBaLb. PacKpbllaHbIA ApOXOKbl Maknaasiue

y Ky6aK, Aaganue 1 cTanoByio IbKKY LYKpY

i 2 cTanoBbIA NbIXKKi Manaka. 3mAwanue i agcrayue
Kab nagbiwni. Myky, ANKi, pacTonneHae Macna,
acTaTHAe Manako, Uykap i conb - 3mMALanLe.

Y KaHubl JafanLe NagHATbIA POXKAXKbI | 3amALLanLe
uecTa. MNpbl HeabxogHacui Aaganue TPoXi MyKi.
HakpbifLe uecTa ublCTalr TKaHiHam i ganue amy
nagbincui. Kani nagHimeyua, cdapmyiue 3 Lecta
HeBANiKiA WapblKi, pacniowybile 3 agHaro 6oky

i 3pabiLe y raTbiMm MecLbl ABa HaApP33bl - TaK

Bbl CTBOpPbILE TPbl NAP34HIX «Kinuopbl 6ycnay.

3 npyrora 60Ky BblLArHiLe LecTa, Kab cpapmaBaupb
yauBépTbl «Kinuop». FaToBbIA Bynayki BbiLMapyiLe
y36iTbIM A€UYHbIM OANKOM i MacTayLe ¥ neuky.
bycnosbia nanbl 3ansakanue Kana 15 xBiniH.



BUSLOWY LAPY | bocianie tapy

Sktadwikt:

&8 35 g $wiezych drozdzy

& 0,5 szklanki cukru

& 1 szklanka mleka

&8 0,5 kg maki + troche do podsypywania
&% 2 duze jajka + biatko do posmarowania
& 0,5 kostki masta

&% szczypta soli

Przygotowanie

Mleko delikatnie podgrzej. Masto roztop na niewielkim ogniu i odstaw do ostygniecia.

W kubku umies¢ rozkruszone drozdze, dodaj 1 tyzke cukru i 2 tyzki mleka. Wymieszaj

i odstaw do podros$niecia. Make, jajka, roztopione masto, pozostata cze$¢ mleka, cukru
oraz s6l — wymieszaj. Pod koniec dodaj wyrosniete drozdze i zagniec ciasto. W razie
potrzeby dodaj troche maki. Przykryj ciasto czysta sciereczka i odstaw do wyrosniecia.

Po wyrosnieciu formuj z ciasta niewielkie kulki, rozptaszczaj z jednej strony i w tym miejscu
réb dwa naciecia - tym samym utworzysz trzy przednie ,pazury bociana”. Z drugiej strony
wyciagnij ciasto, formujac czwarty ,pazur”. W ten sposéb przygotowane buteczki posmaruj
rozbitym biatkiem i wstaw do pieca. Bocianie fapy piecz okoto 15 min.




CHUIER | chleb

Sktadwniki wa zakwas:
&% skorki z wysuszonego chleba
&@ przegotowana, goraca woda

Przygotowanie zakwasu
Skoérki zalej goracg wodg i odstaw na 4-5 dni.

Sktadniki na rozezyw:
&8 wczesniej przygotowany zakwas
& 1,5 dag drozdzy

& 1,5 kg maki chlebowej

Przygotowanie rozezynu
Zakwas umies¢ w dziezy, dodaj do niego rozdrobnione drozdze oraz make. Wszystkie
sktadniki dobrze wymieszaj. Dzieze przykryj i odstaw rozczyn na 10-12 godzin.

Sktadwniki na clasto:

&8 wczesniej przygotowany rozczyn
&8 okoto 2,5 kg maki chlebowej

& 1 garsé soli

&8 thuszcz do wysmarowania blach

Przygotowanie ciasta

Do rozczynu dodaj sol i wymieszaj. Teraz dosyp make i wyrdb ciasto. Ponownie zostaw

do wyrosniecia, tym razem na okoto 1 godzine. Wyrosniete ciasto wytdéz na wysmarowang
ttuszczem blache. Kazdy bochenek wygtadz z géry dtonig zwilzong woda. Odczekaj
jeszcze okoto 20 min, az ciasto delikatnie podrosnie i z géry popeka. Teraz mozesz
wstawia¢ do pieca. Piecz okoto 40 min, do zarumienienia sie skérki. Po upieczeniu
przetrzyj chleb zwilzona dtonig i przykryj bawetniang sciereczka — skérka bedzie mieksza.
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XAIEB | xAL6

[HTPEALEHTU AAS BAKBACKM:
B Kipkun cyxoro xniba
& Knn'AveHa, rapsAdva soga

MpUroTy®BaHts 3aKBaACKU
Kipku 3anuiTe rapayoto BOAOK i 3anuLiTb
Ha 4-5 gHiB.

[HTPEALEHTU AAS POBUYUHY:
&% nigroTtoBfieHa 3aKBackKa

& 1,5 peka gpixkaxis

& 1,5 Kr xnibHoro 6opoLuHa

MpUroTy®BaHts posymty

MoknagiTb y AiPKKY 3aKBaCKy, fodanTte o Hel
noapibHeHi apixgi i 6opoluHo. Bci iHrpegieHTn
Lo6pe nepemiwanTte. Hakpuiite gixkky i 3anuwre
pO3unH Ha 10-12 roguH.

[HTPEALEHTU HA TLCTO:

&% NpUroToBNeHNN Po3ymH

& 6nm3bKo 2,5 Kr xnibHoro 6opoLuHa
& 1 XmeHsa coni

& Xnp onAa amallysaHHA popmu

MpUTOTYBAHHS TLCTA

[opanTte B pO3umH Cinb i nepemiwante. Tenep
popnarite 60pPOLLHO i 3aMiciTb TicTo. [laiiTe Momy 3HOBY
NigHATMCA, Lboro pasy NpuoénnsHo Ha 1 roanHy.
MigHATe TicTO BUKNaZiTh Ha 3MalLeHy macsioMm Gopmy.
3MoueHOoI0 Yy BOAi PyKOIO po3rnagbre BEPX KOXKHOT
OyxaHKu. 3aueKkaiTe Lie 65113bKo 20 XBUIUH, MOKM
TiCTO TpOXU NigHIMETbCA | NOTpicKae 3Bepxy. Tenep
MOKeTe CTaBUTK B NiY. BunikanTe 6nm3bko 40 XBUH,
NOKW WKipKa He cTaHe 30n0TucTolo. licnAa BunikaHHA
BUTPITb XNi6 BONOroto pyKoto i HakpuinTe 6aBoOBHAHOK
TKAHVHOI0 — CKOpPMHKa Oyfe M'AKLOoL.
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XAIEB | xneb

[(HTPSAbIEHTDI AAS 3AKBACKL:
& cKapblHauKi ag nagcywaHara xneba
& KinAvoHasA, rapayvas Baga

MpbIraTABAHHE 3AKBACKL
CkapblHauKi 3aninue rapavan Bagon i nakiHbLe
Ha 4-5 n3éH.

lH-l"Pa,A,bICHTbI AANS ‘PDLLIU[bIHbI:
& 3ara3s nagpblxTaBaHasA 3akBacka

& 15 rpam gpoxarkay

& 1,5 Kr xnebHam myki

MpbiraTasat+e poLlyblHbl

Y MicKy namAcuiLe 3aKBacKy, Aaganue aa se
pacKpblWaHblA APOKAXKbI | MyKY. Yce iHrpaableHTbl
Lo6pa 3msAwanle. Hakpbliiue 435Xy i nakiHbue
poluybiHy Ha 10-12 ragsiH.

IHF‘PSAbleHT‘bI AANS UeecTa:
&p 3arag3s npbirataBaHasa poLybiHa
& Kana 2,5 kr xnebHal mMyki

& 1 XmeHsa coni

& TNywWwy ana 3ma3BaHHA 61ax

MpbiraTasarte uecTa

Hapanue conb y powwybiHy i 3mAwanue. Lianep
fajaniue Myky i 3amsciue Lecta. AgcTayue Kab
nagblLLio, Ha r3Tbl pa3 NpbiknagHa Ha 1 ragsiny.
Bbiknaganue nagHATae Lecta Ha 3Ma3aHyto Tywyam
6naxy. 3MouaHai y Ba3e pyKoW pasrinagsblie Bepx
KOKHal 6yxaHki. Mavakarile Awys kans 20 xBiniH,
Kab LecTa Tpoxi MagHANoCs i nanonanaca y BepxHAin
yacTupl. Lianep mokHa cTaBiub y neuky. BoinAkanye
kana 40 xBiniH, Nakynb CKapblHKa He CTaHe 3anauicTan.
Macna Bbineuki npauapsbile xneb BiNbroTHam pyKom i
HakpbliLle 6aBayHAHaW TKaHiHaW - CkapblHauka byase
MSAKYSMLLAN.

FAAY WKL | koruTr

(HTPeALEHTU:

& 1 kr kapTonni

& 2 anuA

& 25 peka nweHnyHoro 6opoluHa

&k cmaneub abo BepLIKOBE MAcso AnA
3MaLlyBaHHA nocyay

& cneuil: cinb

MpUTOTYBAHHS

o we rapayoi kKaptonni gogante AnuA i po3imMHITb.
3anuwTe octuratu. lopgante 60POLWHO i 3amiciTb macy
[0 rnaakoro Ticta.Po3ainite Ticto Ha 3-4 YaCcTUHU

i 3 KOXXHOI chopmyinTe BannK. Bu moxkeTe obeperxkHo
NPUWMNIOCHYTY TICTO PYKOK. KOXHY YaCcTUHY HapiXTe
Bronepek Ha HeBennKi LuMaToukn. «fanyLwki»
BMKNaZiTb Ha 3MallleHy Macsiom popmy i mocTaBTe

B Miy, Wwob nigpym’sHunnca. MogasainTe cneveHi
«ranywki», NpunpasneHi WKBapKkamMmu.

FAAYLWKL | 6yAbbsiHblst
KAELKL

(HTpP>AbIEHTDI:

& 1 kr 6ynbobl

& 2 anki

& 250 r NwaHivyHam myki

& Tnywy abo macna AnA 3mMa3BaHHA NacyA3iHbl
& npbinpasbl: CONb

W‘P birarasaHHe

Dapariue saliki ga AwYs rapayaim 6ynb6bl i pazamHiue.
MNakiHbLe acTbiBaub. [laganiue myKy i 3amaciue
rnagkae uecta. [Mag3aniue uecta Ha 3-4 yacTki

i 3 KOXKHal chapmynue Banik. Bbl MoXaLe akypaTHa
CnoWYbILb Aro PyKon. KoXHbI 3 iX HapaXLe nanapok
Ha HeBANiKiA KaBanauki. [lepanaxbiLe ranyLki

Ha 3mMa3aHyto Tylwyam 6naxy i nactayue y ney

Ja pymaAHam ckapbiHauki. [MagaBaniue 3anevaHbis
ranyLki ca ckBapkami.
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HALUSZ KL | kopytka

Sktadwniki:

&8 1 kg ziemniakéw

&8 2 jajka

&8 25 dag maki pszennej

&8 smalec lub masto do wysmarowania naczynia
&8 przyprawy: sol

Przygotowanie

Do jeszcze goracych ziemniakéw dodaj jajka i uttucz. Odstaw do wystudzenia.

Dodaj make i zagnie¢ mase na gtadkie ciasto. Podziel ciasto na 3-4 czesci i z kazdej
uformuj watek. Mozesz delikatnie sptaszczy¢ go dtonia. Pokréj kazda z czesci w poprzek
na niewielkie kawatki. Hatuszki wyt6z na posmarowang ttuszczem blache i wstaw do pieca
do zarumienienia sie. Upieczone hatuszki podawaj okraszone skwarkami.




HOLUBCIE | gotgblei

Sktadwnikti:

&8 1 gtdwka kapusty

&8 250 g kaszy jeczmiennej

&% 500 topatki wieprzowej

& 1 marchew

&% 1 cebula

&8 thuszcz do podsmazenia cebuli i wysmarowania naczynia

&8 przyprawy: 1 tyzeczka soli, 1 tyzeczka pieprzu, zmielone 2 ziarna ziela angielskiego,
szczypta cukru

Przygotowanie

Z kapusty wytnij gtab, a pozostatg czes¢ sparz we wrzatku, stopniowo oddzielajac
zmiegkczone liscie. Kiedy liscie kapusty wystygna, wytnij grubsze ,nerwy” i wyréwnaj

na pfasko, przy pomocy noza, ich dolna czes¢. Cebule obierz, umyj i posiekaj w drobng
kostke. Przesmaz na patelni do zarumieniania sie. Ugotuj kasze i odstaw do wystudzenia.
Migso zmiel w maszynce do mielenia na matych oczkach. Marchew umyj, obierz i zetrzyj
na tarce, rowniez na drobnych oczkach. Kasze, mieso, marchew i wczesniej podsmazona
cebulg pofacz ze soba. Do masy dodaj przyprawy i doktadnie wymieszaj. Na kazdy lis¢
kapusty, przy wycietym nerwie, wytéz farsz uformowany w kulke. Mozesz delikatnie

ja sptaszczyd¢. Zt6z brzegi liscia do srodka i zwin ciasno catos¢, tworzac gotabki.

Utéz wszystkie gofabki w jednym, wysmarowanym ttuszczem naczyniu i przykryj.
Zamiast przykrywki mozesz wykorzystac¢ pozostate liscie kapusty. Wstaw do pieca

i zapiekaj do miekkosci kapusty — okoto 35-45 minut.

Kiedys do farszu uzywano kaszy. Potem, w miare dostepnosci, zaczeto wykorzystywac ryz.
Sprébuj oba warianty.
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FOAYBUIE | roayéui

(HTpeAleHTU:

& 1 ronoBka Kanyctu

&k 250 r aumiHHOI Kpynn

&% 500 r cBMHAYOI TonaTkun

& 1 MOpKBMHa

& 1 unbynmHa

& Xnp gna obcmaxysaHHA unbyni Ta gna
3MaLlyBaHHA nocyay

&% cneduii: 1 yaliHa noKa coni, 1 YalHa NToXKKa
nepLto, 3MmeneHnx 2 3epHa QyxXMAHOro nepuio,

WinKka uykpy
MpuroTyearttts

Bupixkte cepeaunHy 3 KauaHa KanycTtu, a pewTy
ownapiTb B OKpOMi, NOCTYNOBO BifjOKpeMIIo0Umn
pO3M’AKLLEHI NUCTKU. Konun NUCTA KanyCcTu OXONOHe,
06piXTe NOTOBLYEHHA 6iNA OCHOB i po3piBHANTE

3a JONMOMOIOI0 HOXa X HUXHIO YacTuHy. Linbynio
OUUCTITb, MOMUITE | HAPIPKTE MaNIEHbKUMMU
Kybukamm. O6cmarkTe Ha CKOBOPOZi, MOKM BOHa

He CTaHe 30J10TUCTOro KONbopy. 3BapiTb Kally

i BincTaBTe, W06 oxonona. MoapibHiTb m'Aco

3a ONMOMOIO0 M'ACOPYOKN 3 APIOHUMN FpaTamu.
MopkBy nomnnTe, OUNCTITb Ta HATPITb Ha TepTL,
TaKOX 3 MasiMMm oTBOpamMu. 3'egHalTe Kpynu,
M’AICO, MOPKBY i paHille cMaxeHy umbynto. lonante
criewii B Macy i petenbHo nepemiwante. [loknagitb
HaurHKY, cGOPMOBAHY B KYJbKY, Ha KOXXEH JINCTOK
KanycTu, npu ob6pizaHOMY NOTOBLUEHHI 6inA OCHOB.
Bu moxeTe Tpoxwu ii posnnmowuTtn. CKnagitb Kpai
NNCTA JocepeanHN i WinbHO 3aKaTalnTe, yTBOPIOOUN
rony6ui. NMomicTiTb yci rony6ui B ogHy 3mallyeHy
KUPOM KacTpyJio Ta HaKpuUnTe. 3amiCTb KPpULLKK

BV MO>KETE BMKOPMUCTOBYBATU 3aIULLKN KanyCTAHOTO
nucta. MNoknagiteb y Niy i 3anikanTe NOKM KanycTta
CTaHe M'AKOI0 35-45 XBUNWH. Kosuck 019 HAYUHKU
gukopucmosysasnu Kpyny. [lomim, 3a1exHo 8io
HAA8HOCMI, NOYAB BUKOPUCMOBYB8AMUCA PUC.
Cnpobytime obudsa sapiaHmu.
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FOAYBUIE | raayéubi

(HTPoAbleHTbI:

& 1 KauaH KanycTbl

& 250 r AYyHam Kpynbl

& 500 r cBiHOW nanatki

£ 1 mopkBa

& 1 ubibyna

& TNyLWY AnA cmakaHHA ublbyni i 3Ma3BaHHA
nacyasiHol

& npbinpasbl: 1 rapbaTHana nbikKa coni, 1 rapbatHan
NblKKa nepuy, 2 MosaTble 3ApHATKa fyxMsaHara

nepuy, Apo6ka uyKkpy

”PblraTaBa He

3 KanycTbl BblpaLie KauyaH, a aCTaTHIOK YaCTKy
6naHwWbIpyiLe Y KinATKy, NacTyrnoBa agnyyatybl
pa3mMsaKyaHae nicue. Kani KanycHblA NiCTbl aCTbIHYLb,
Bblpa3ariLie 60/bL TOYCTbIA «<HEPBbI» | pa3payHanLe
iX Hi>KHI0I0 YacTKy HaxomM. LibiGynto aubicuive,
nambliiLie i HapaXKLe HeBANiKiMI KyGikami. Abcmaxue
Ha MaTanbHi fa pyMAHaM CKapblHayKi. 3Bapbile Kally

i afgcTayue actbiBaub. MsAca pa3gpabHile y macaceupl

Ha ApOo6HbIX AblpKax. MopKBy NambliiLe, nayblicyile
i HaTapKyWLe Ha TapLbl 3 4POOHBIMI A3ipKami.
Kpynbl, MAca, MOPKBY i paHeit abcMaxkaHyto Liblbyio
3mAwWwanue. Y macy gagarue npbinpasbl i CTapaHHa
3mAwWwanLe. Ha KOXHbl KanycHbl NiCT 3 Bbipa3aHbiM

H3pBaM Maknaazile HaublHKY, cpapMaBaHyto Y LWapbiK.

MoxxHa 3nérky fe cnnowybiub. Cknagsiue 6epari
NiCTKOY YHYTp i WyblfibHa 3aBiHile, Kab cdapmaBaub
rany6upl. Boiknagziue yce ranybubl ¥ agHy 3Ma3saHyto
Tnywyam Gbopmy i HaKpbIviLle HaKpblyKal. 3amecT
HaKpblYKi MOXHa BblKapblCTaLb NaKiHYTblA KanyCHblA
nicTbl. MNacTayue y neuky i 3anAakanue ga maxkkacui
KanycTbl - NpbIKnagHa 35-45 xeiniH. Kanicoyi ons
HAYbIHKI 8bIKAPbICMOYBAICA Kpynbl. 3amblM, Na Mepbl
dacmynHacui, na4vasni 8blkapsicmoysays pbic.
Macnpabytiye abodsa sapbiaHMeI.

M’'STICO B CAOLKAX
M’'STco B 6aHKAX

(HTPeALEHTU:

&2 3 Kr nonaTtku

& 5 3y6uUmKiB YacHUKY

&% cneuii: 2,5 cTONoBi NOXKK coni, 1 CToNoBa NOXKa
neputo, 1 CTonoBa NoKKa ripyuui, ManopaH

&p 3a 6axKaHHAM: MO 1 NaBPOBOMY NINCTKY Ha KOXKHY
6aHKy

MpUTOTYBAHHSA

HapixTe m’sco LumaToukamu TOBLLMHO0 NPUGAN3HO
3-4 cm. [loganite O HbOro MPOAABIEHNI YACHUK,
BCi creuii i petenbHO nepemiwanTte. Jante m'acy
BignounTn 2 roguHn. Yepes 2 roguHn nepexknagitb
m'Aco B 6aHKuW. Halkpalle wWinbHo yknagante m'saco
i 3anuwanTe Tpoxm MicuAa 3sepxy. LLinbHo 3akpunte
6aHKM i 3anikanTe 61IM3bKO 2 FOJINH.

[Meped mum sk noknacmu m’aco 8 6aHKY, Ha OHO KOXHOT

MOXHA hoknacmu 1 I'IGBPOBUCI Jucm.

MSICHDIST BAHKI

(HTp>AblEHTDI:

& 3 Kr nanarki,

& 5 3ybublkay YacHaky,

& npbinpasbl: 2,5 cTanoBblA NbBPKKI coni, 1 cTanosan
NbIXKKa Nepuy, 1 cTanoBas ibPKKa rapybliLbl,
MaspaH

&k na»kapaHHi: 1 naypoBbl NiCT Ha KOXHYIO 6aHKY

W‘P blraTasaHHe

Msca Hapa3aem KaBanaykami npblbnisHa 3-4 cm.
Hapanue fa Aro npauicHyTbl YaCHOK, yCe npbinpasbl

i cTapaHHa 3mAwanue. anue mAacy HacTaAuua

2 rag3iHbl. Mpas 2 rag3iHbl nepaknaasiye maca y 6aHki.
Jlenw 3a ycé mAca yknaggaub WYblfibHA i Nakigaub
npactopy 3Bepxy. LLubinbHa 3aublHile 6aHKi i
BbINAKaWLUe Kana 2 ragsiH.

Y KOXHbl C/10iK, nepu 4blM NAKAAcYi MACA, MOXHA
YKiHyUyb Ha OHo 1 naypoesi nicm.
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MIASO W SELOJIKACH | wekl migsne

Sktadwniki:

&8 3 kg topatki

&8 5 zgbkow czosnku

&8 przyprawy: 2,5 tyzki soli, 1 tyzka pieprzu, 1 tyzka gorczycy, majeranek
&8 opcjonalnie: 1 lis¢ laurowy na kazdy stoik

Przygotowanie

Mieso pokroj na kawatki o wielkosci okoto 3-4 cm. Dodaj do niego sprasowany czosnek,
wszystkie przyprawy i doktadnie wymieszaj. Odstaw mieso na 2 godziny. Po uptywie

2 godzin przetéz mieso do stoikow. Najlepiej uktadaj mieso ciasno i pozostaw od gory
troche wolnej przestrzeni. Stoiki szczelnie zamknij i piecz przez okoto 2 godziny.

Do kazdego stoika, przed wtoZzeniem miesa, mozesz wrzuci¢ na spéd po 1 lisciu laurowym.




KARTOCHULANIK | placek ziemniaczany

Kartochlanik - to cierisza wersji babki kartochlanej. Moze by¢ jednym, cienkim plackiem
pieczonym w piecu na duzej blaszce lub wieloma matymi — smazonymi na patelni.
W przypadku wersji z pieca, dodatkiem sq zazwyczaj skwarki.

Sktadwnikt:

&8 25 dag stoniny (lub boczku)

&8 3 duze cebule

& 3 kg ziemniakow

&8 3 tyzki maki pszennej

&2 2 jajka

&8 przyprawy: sol, pieprz, majeranek
& ttuszcz do wysmarowania naczynia
&% dodatki: 300 ml Smietany

Przygotowanie

Skwarki. Stonine pokréj w kostke i smaz przez okoto 15 minut. Nastepnie dodaj 1 cebule,
réwniez pokrojong w kostke i przesmaz razem ze stoning. Ziemniaki i cebule obierz, umyj,
a nastepnie zetrzyj na gestych oczkach tarki. Wszystkie sktadniki — ziemniaki z cebula,
skwarki, make i jajka potacz ze sobg, dopraw i doktadnie wymieszaj. Przygotowang mase
ziemniaczana wylej do blaszki wysmarowanej ttuszczem w taki sposéb, aby tworzyta
cienka warstwe - okoto 1,5-2 cm. Wstaw do pieca na okoto 1 godzine. Upieczony
kartochlanik pokréj na kawatki i podawaj ze $mietana.

Jezeli wybierzesz wersje na patelni, nie dodawaj skwarek. Ziemniaczanq mase naktadaj tyzkq
na patelnie, tworzqc mate placki. Smaz z obu stron, az sie zarumienigq.
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KAPTOXASHIK
KAPTOMASHUU AEPYH

KapmoxnaHik — ye moHwa eepcis kapmonJisgHoi 6a6ku.

Lle moxe 6ymu o0uH moHKul 0epyH, cnedeHul y neyi
Ha eenuKkomy 0eko, abo 6a2amo Manux — CMaxeHux
Ha ckogopoOdi. Y sunadky eapiaHmy 3 nedi, 3azsuyati
dodaiome WKeApKu.

(HTpeALeHTU:

&k 25 peka cana (abo 6ekoHy)

& 3 BenuKi UMbynnHM

& 3 Kr kaptonsi

& 3 CTONOBI NOXKKM NWEHNYHOTO 6OPOLLHa
& 2 anyA

& cneuii: cinb, Nnepeub, ManopaH

& Xnp ona amailysaHHA dopmu

& pob6askuy: 300 MmN cMeTaHm

MpuroTyearts

LkBapku. Cano HapixTe Kyoukamu i 06cmarkTe
nNpu6nnsHo 15 xsunuH. MoTim gogante 1 ynbynnHy,
TaKoX Hapi3aHy KybrKamu, i obcMmaxTe pa3om

i3 canom. KapTtonnio i unbynto NoYnCTiTh, MOMUIATE

i NepeTpiTb Ha KPYMHIl TepTui. 3’egHalTe BCi
iHrpedieHTV — KAapPTOMIIO 3 UMOYNED, WKBapPKY,
6OpPOLLHO i AKLA, NPUNpaBTe Ta AOKNagHO
nepemiwanTe. [OTOBY KapTOMNAAHY Macy BUINnTe

B 3MalLLeHy »K1upom GopMy TakMM YMHOM, 06
YTBOPUBCA TOHKUI Wap — npubansHo 1,5-2 cm.
MocTaBTe B Niy Npr6/aM3HO Ha 1 roanHy. 3aneyeHni
«KapTOXJIAAHIK» HapiKTe LUMaToYyKaMu i nogaBanTe
3i cmMeTaHol0.

Akwo 8u obupaeme sapiaHm Ha ckogopoai,

He dodasatime wK8apku. JI0XXKoto 8UK1a0imb
KapmonsisHy Cymiw Ha ckosopody, chopmysasiuu
Hesenuki MauHYi. CMaxxime 3 060x 60Ki8, NOKU 80OHU
He 3apyM’AHAMbCA.
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KAPTOXANASHIK
6y AbbsHbI MLpoOT

KapmoxnaHik — manysliwel sapwuisHm 6ynsbaHal
6a6ki. [sma moxa bbiyb AOHAa MOHKAS Nnepaneyka,
3aneyaHas y neyel Ha 8snikali 6ssce abo MHocmea
ManeHbKix - AbCMaxxaHbix HG Nam3J1bHi. Y 8bINAOKY

3anedaHad y neysl 8epcii 38bI4aliHa 0adaoyb CK8APKi.

lH—r‘PaAbICHTbI:

& 250 cana (abo rpyasiHki)

& 3 O6yrHbIA UbIGYyni

& 3 Kr 6ynbbobl

& 3 cTanoBblA NbIXKKI NWaHIYHAN MyKi
& 2 anki

&8 npbinpaBsbl: COJb, Nepaw, MaspaH,
& TNywWwy AnA 3mMa3BaHHA NacyA3iHbl
& papaTtkosa: 300 M1 CMSITAHbI

rl‘P biraTasaH+e

CkBapki. lpyasiHKy HapaXue Kybikami i abcmaxue
Kana 15 xBiniH. 3aTbiMm gaganue 1 ublbynto,
TakcaMa Hap33aHyto Kybikami i abcmaxkue pasam

3 canam. bynb6y i ublbynio aubicuiue, nambliiLe,

a 3aTbIM HaTapKyKLe Ha TapLubl 3 rycTbiMi A3ipKami.
Yce iHrpaableHTbl - 6ynbOy 3 LbIOyNAl, CKBapKi,
MYKY i AMKi, NpbinpayLe i CTapaHHa nepamsLanue.
MappbixTaBaHyto 6ynb6AHYI0 Macy BbiniLe

¥ 3MasaHyto Tnyw4yam 6naxy Takim ybiHam, Kab

AIHa yTBapblIa TOHKI NnacT - npbiknagHa 1,5-2 cm.

MNacTayue y neuky npbiknagHa Ha 1 ragsiny. CnevaHbl

nipor HapXLe KaBanaykami i magaBanue ca
CMATaHal.

Kani eel sbibipaeye 8apbiaHm Ha NAM3J1bHi,

He 0adasaltiye ckeapki. Jleikkal svikaaosatiye
6y/1b05HYI0 MACy Ha NAM3J1bHIO, pObAYLI He8AIKisA
OpaHiki. CMaxulyb 3 08yx 6akoy 0a pymaHad
CKApbIHAYKI.

KALULA 3 M'SICOM
Kawa 3 M’sicomM

(HTPeALEHTU:

&8 1 cknAHKa nepnoBoi Kpynu

&% 3 CKnAHKK BOAMU

& 0,5 Kr nonatku

&8 0,5 Kr 6eKoHy

@ cneuii: naBpoOBUI NNCT, BYXMAHWI NepeLb, Cifb,
nepewb, ManopaH

MpUTOTYBAHHS

Kpyny npomwuiiTe i 3anunTte Bogoto. M'aco HapixTte
HEBENMKMMU LUMATOYKaMU i JofanTe 4o NepnoBoi
Kpynu. loganTe BCi crewii i petenbHO nepemiwanTe.
MoknagiTb M'ACO 3 KPYNOIO B YaBYHHUI abo MMNHAHWI
rOPLLMK, HAKPUITE KPULLKOLO i MOCTaBTe B Niy
NPWGAN3HO Ha 2 FOAVHMN.

3amicme Kpynu 3 M’ACOM MOXHA mywKysamu camy
Kpyny i nodasamu 3i wkeapkamu. Peyenm wkeapok
MOXHQ.

KPY bl 3 MSICAM

lH'r‘Ps,A,bleH'Tbl:

& 1 WKNAHKa NaHUaKy

&% 3 WKNaHKi Bagbl

& 0,5 kr nanatki

& 0,5 kr rpyasiHki

& npbINpaBbl: 1aypoBbl NiCT, AYXMAHbI NepaL, Cofb,
nepau, MasipaH

ﬂpblrm—maa HHE

MNpambinibe Kpynbl i 3anirue Bagon. Maca Hapaxue
HeBANiKiMi KaBanaukami i gaganue y kawy. laganue
npbinpaebl i CTapaHHa 3mAwanue. MNepanaxkbiue
Msca 3 Kpynami Y UbiryHHbl abo riHAHbI rapLUyoK,
npbIKpbIiLe | macTayue Yy neyky npbibnisHa

Ha 2 rag3iHbl.

3amecm Kpynol 3 MACAM MOXXHA myWlblyb moJibKi Kpynol

i nadasaup ca ckeapkami. Paysnm ck8apak MoXHa
3Hadcyi y paysnye Ha maykaHiuy.

25



26

KASZA Z MIASOM |Kasza z miesem

Sktadwiktl:

&8 - 1 szklanka kaszy peczak

&8 - 3 szklanki wody

&8 - 0,5 kg topatki

& - 0,5 kg boczku

&8 - przyprawy: lis¢ laurowy , ziele angielskie, sol, pieprz, majeranek

Przygotowanie

Kasze przeptucz i zalej woda. Mieso pokrdj na drobne kawatki i dodaj do kaszy.
Catosc¢ przypraw i doktadnie wymieszaj. Przetéz mieso z kasza do zeliwnego lub
glinianego naczynia, przykryj i wstaw do pieca na okoto 2 godziny.

Zamiast kaszy z miesem mozesz udusi¢ samq kasze i podac okraszonq skwarkami.
Przepis na skwarki znajdziesz w przepisie na towkanice.




KISZ KA KARTOCHLANA | kiszka zltemniaczana

Sktadwnikt:

&8 1 kg jelit cienkich

&% 3 kg ziemniakow

&8 3 duze cebule

&% 30 dag topatki wieprzowej

&% 30 dag podgardla

&8 1tyzka oleju

&8 25 dag kaszy manny

&8 3 tyzki maki pszennej

&8 przyprawy: sol, pieprz, 2 tyzki majeranku
&% smalec lub masto do wysmarowania naczynia

Przygotowanie

Jelita doktadnie wyptucz i namocz w wodzie przez okoto 1,5-2 godziny. Ziemniaki

i cebule obierz, umyj, a nastepnie zetrzyj na duzych oczkach tarki. Mieso zmiel maszynka
na grubych oczkach i przesmaz na patelni. Wszystkie sktadniki — ziemniaki z cebulga,
mieso i suchg kasze, potacz ze soba, dopraw i dokfadnie wymieszaj. Przygotowana

masa ziemniaczang wypetnij jelita — dos¢ luzno, do mniej wiecej 2 objetosci i utéz

na wysmarowanej ttuszczem blaszce. Koncowki jelit zatdéz pod spdd. Nie zawiazuj

ich na koncu, to unikniesz popekania. Wstaw do pieca i piecz okoto 1,5 godziny.

29



KILUKA KAPTOXASHA
KAPTONAAHA KULLKA

(HTPeALEHTU:

&% 1 KIr TOHKMX KMULWWOK

& 3 Kkr kaptonsi

& 3 Benuki umbynuHn

&% 30 peka CBMHAYOT IonaTku

& 30 peka nigropns

& 1 cTonoBa noxka onii

&8 25 peka MaHHOI Kpynu

& 3 CTONOBI NOXKWM MNWEHNYHOro 6opoLlHa

& cneuii: cinb, NnepeLb, 2 CTONOBI OXKN MaiopaHy

&8 cano abo BepLUKOBE MAC/I0 A4S1A 3MaLLlyBaHHA
nocyny

MpuUroTysaHHs

Kuwkn petenbHO NpomMuinTe i 3aMouiTb Y BOi
npubnusHo Ha 1,5-2 roguHu. Kaptonnio i unbynio
NOYNUCTITb, MOMUITE | NEPEeTPITb Ha KPYMHIi TepTL,.
M’aco noapi6HiTb 3a LONOMOro M'ACopyOKn

3 KPYMHOIO CiTKOIO | 06CMaXKkTe Ha CKoBOpOSi.
3’efHaiTe BCi iHrpedieHTn — KapTonmio 3 yubyneto,
M'AICO | Kpyny, NpunpasTe Ta AOKNAAHO NepemianTe.
MigroToBneHo KapTONIAHOK MACOK HaMoOBHITb
KULLKW — OCUTb MYXKO, NpubnunsHo go %2 o6’emy

i BMKNAZiTb Ha 3malleHy Macriom gpopmy. KiHui
NOKNaaiTb Nig KUWKK. He 3aB’A3ynTe iX Ha KiHUj,
Wo6 YHUKHYTU PO3TPicKyBaHHsA. MNocTasTe B niy

i nevitb Npn6nM3Ho 1,5 rognHw.
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KAPTOXNAAHAS KILLKA
6YAbLSHAS KLLLIKA

lH—r‘PaAbICHTbI:

& 1 Kr TOHKIX Killak

& 3 Kr 6ynbbobl

& 3 OyrHbIA UbIGYniHbI

& 300 r cBiHOW nanaTki

& 300 r nAp>aHAN YacTKi Wbli

& 1 cTanoBas NbKKa aniykaBara aneto

& 250 r maHHal Kpyrbl

B 3 cTanoBbIA NbPKKi MWAHIYHAN MYKi

& npbinpasbl: COJb, NepaL, 2 CTanoBblA NblXKKi
MaspaHy

& Tnywy abo macna ana 3masBaHHA NacyasiHbl

l‘lpb:rm-maa HHE

Kiwki ctapaHHa npamblinle i 3amaublLe Y Bagse
npblknagHa Ha 1,5-2 ragsiHol. bynbby i ublbynio
aubicuiue, NamblriLe i HaTapKynLle Ha Tapubl

3 BylHbIMI A3ipKami. Msaca 3apabHiue 3 ganamorani
MsicaceuKi Ha ByIHbIX A3ipKax i abcmarkue Ha
naTanbHi. Yce iHrpagpleHTbl — 6ynbby 3 nykam, maca
i cyxis Kpynbl — 3nyyblLe, Npbinpayle i cTapaHHa
nepamsawanue. MNpbirataBaHamn 6ynbbaHON Mmacai
HanoyHiLe KiWwKi — gaBoni ceabogHa, NpbiknagHa aa
2 ab’émy i nepanabiue Ha 3Ma3aHyo Tnylyam 6naxy.
MapgnaxkbiLe KaHubl Killak nag cnof. He 3aBsa3Baniue
iX Ha KaHLbl, kKab He napeanica. MNacTayue y neuxy

i BbINsKanue Kans 1,5 raasiHoi.

KYBACA | kowéaca

(HTPeALEHTU:

& 10 kr m'aca (Hanp. 6 Kr nonaTky, 2,5 Kr 6ekoHy 6e3
KicToK, 1,5 KIr rominoK iHAWUKK 6e3 LWKipK Ta KiCTOK)

&% cneduii: 2 CTONOBI NOXKM CBi>KO3MENIEHOro NepLto,
20 peka Kam'aHoi coni + 5 rpamis neknoconi, 2
rOSIOBKM YaCHWUKY, 2 fieKa LYKpY, 4 CTOJSIOBI JIOXKKM
MaliopaHy, 2 CTONoBi OXKKK YebpeLto, 10 arig
ANiBLIO, 2 CTONOBI JIOXKKK CONOAKOro nepLio

& 2 niTpy oBOYEBOro OyNbloHY (MOXKHa foAaTU BOLY
3amicTb OynbioHY)

&% TOHKI KNLWKN

MpUroTy®BaHHs

Migrotynte KNWKKW. OUNCTITb IX, IPOMUITE | BUMOUYITb
y nigconeHin sogi. Bubepitb 6n13bko 1 Kr HEXXMPHOro
M'Aca i HapiXTe Ginbwnmn Kybrkamu. Pewuty m'sica
nogpPibHITb 32 JONMOMOTro M'AICOPYOKM 3 KPYMHOLO
ciTkoto. [lo m'AcHoro ¢apLly gopanTe BCi cnewii

i nepemiwanTe. Nam'aTanTe, WO6 YacHUK OyB
ounLeHnn i gpibHo Hapi3aHWiA, a arogn AniBuUto gobpe
posim'aTi. 3anuinTe Bce 6ynbNOHOM abo BOAOIMO i Le
pa3 fobpe BUMICiTb M'ACHY Macy. 3anuiiTe Ha Kifibka
roauH abo Ha BClo Hiu. [Mepen ¢papmpyBaHHAM e
pa3 NpoMuInTe KMLWKW B TEMiN BOAi. 3@ LONOMOroi0
M’'AcOopyOKM i BifNOBIAHOrO HAaKOHEYHMKA HauNHANTE
KMLWKKX NonepeaHbo NigroToBIEHOK M'ACHOIO Macolo.
3aB’AXKiTb KiHLi, NOKNafiTb KinbLis KoBb6acK Ha eko

i 3anikanTe NnpnbnusHo 1,5 roguHum.

3a peuenmom gutioe Kilbka kogbac. AKWo su

Xxouyeme ompumamu MeHWYy KiJlbKicmb, 3MeHWimeo
nponopyitiHo nopyito m’aca ma cneuid.

KAYBACA

lH'r‘Ps,A,bleH'Tbl:

& 10 kr mAca (Hanpbiknag 6 Kr nanaTki, 2,5 Kr
rpyasiHki 6e3 KocTak, 1,5 Kr HoXaK iHgbluKi 6e3
CKypbl i KOCTaK)

& NpbinpaBbl: 2 CTaNIOBbIA NbIXKi CBEXKamonaTara
nepuy, 200 rpam KyxoHHar coni + 50 rpam coni
AnA 3aCONKi MACa, 2 ranoyki YyacHaky, 20 rpam
LYKpY, 4 CTanoBblA NbIXKKi MasapaHy, 2 CTanosblA
NbBKKi Yabopa, 10 sirag Aagnayua, 2 cTanoBbls JIbKKI
canofkara nepua,

& 2 narapofHiHHara 6ynéna (3amecT 6ynéHa MOXKHa
Jajaub Bajbl)

& ToHKasA KilkKa

W‘Pblr aTasaHHe

MagpbixTynye Kiwki. Aubicuide ix, npambinide

i 3amaublLe ¥ nagconeHam Bag3e. Boibapbile Kans

1 Kr HATAyCTara MAca i Hapaue 6ynHenwbImi
Ky6ikami. AcTaTHAe MsAca npanycuile npas

mMsAcaceuky 3 6yHbIMi A3ipkami. Jaganue ¥ ¢apu

yce npbinpasbl i 3mAwanue. NamaTanue, WTO YaCHOK
ybicuUim i ApobHa Hapa3aewm, a Aragbl Agnayua gobpa
pacuipaem. 3anenue ycé 6ynéHam abo Bagon i Awus
pa3 gobpa nepamsawanue MAacHyto Macy. MakiHbue

Ha HeKanbKi rag3iH abo Ha uanyto Hou. lMepag
HauyblHAHHEM NpaMbliLe KilWKi AWYs pasy uénnan
BaA3e. 3 fanamoram MAacaceuki i agnaBegHAN KaHLOYKI
HarnoyHile KilWKi npblrataBaHan paHen MACHOW Macai.
3aBAXblLe KaHLbl, Naknaasiue nyTa Kaybacol Ha 6naxy
i BbinAKanue Kana 1,5 rag3iHbl.

Ma p3ysnye ampsimaeyya HekasbKi kaybac.

Kani xadaeue ampeimayb MeHWYo KobKacyp,
npanapuypellisHanbHa nameHwsiye 0ad3eHyo NopUbIto
msAcainpeinpasay.
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KUBASA | Kietbasa

Sktadwiktl:

&8 10 kg miesa (np. 6 kg topatki, 2,5 kg boczku bez kosci, 1,5 kg udek indyczych
bez skoéry i kosci)

&8 przyprawy: 2 tyzki Swiezo zmielonego pieprzu, 20 dag soli kamiennej + 5 dag soli
peklujacej, 2 gtowki czosnku, 2 dag cukru, 4 tyzki majeranku, 2 tyzki tymianku, 10 szt.
jagdd jatowca, 2 tyzki stodkiej papryki

& 2 litry bulionu warzywnego (zamiast bulionu mozna doda¢ wode)

& jelita cienkie

Przygotowanie

Przygotuj jelita. Oczys¢ je, wymyj i odstaw do namoczenia w osolonej wodzie.

Wybierz okoto 1 kg chudego miesa i pokréj w wieksza kostke. Pozostatg czes¢ miesa zmiel
maszynka na sitku o duzych oczkach. Do zmielonego miesa dodaj wszystkie przyprawy

i wymieszaj. Pamietaj, zeby czosnek byt obrany i drobno posiekany, a jagody jatowca
dobrze uttuczone. Catosc¢ zalej bulionem lub wodg i jeszcze raz dobrze wyréb mase
miesna. Odstaw na kilka godzin lub catg noc. Przed nadziewaniem jeszcze raz wyptucz
jelita w cieptej wodzie. Przy uzyciu maszynki i odpowiedniej koricowki napetnij jelita
przygotowang wczesniej masa miesng. Koncéwki zawiaz, utdéz petka na blasze i piecz
okoto 1,5 godziny.

Z przepisu wyjdzie kilka kietbas. Chcqc uzyska¢ mniejszq liczbe, podang porcje miesa
i przypraw zmniejsz proporcjonalnie.




JECZNIA |zapiekane jajka

Sktadwnikt:

&8 2 jajka

&8 1 tyzeczka cukru
& 0,5 szklanki mleka
&8 szczypta soli

Przygotowanie

Umies¢ w naczyniu zo6ttka z biatkiem, dodaj cukier i sél, a nastepnie catos$¢ rozbij
trzepaczka. Do jajek dodaj mleko i ubijaj, az masa zwiekszy swojg objetosc i delikatnie sie
zagesci. Blaszang miske lub naczynie zaroodporne wysmaruj mastem i przelej do niego
mase jajeczna. Wstaw do pieca i zapiekaj przez okoto 30-35 min.
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EUHST | 3anevyeri savius

(HTPeALEHTU:

& 2 anuA

& 1 yainHa noXKa LyKkpy
& 0,5 cknsaHKM monoka
& winka coni

MpuroTyearts

3millaliTe XOBTKU 3 6inkamu y MucLi, foganTte Lykop
i cinb, noTimM 36uNnTe BCe BiHouKoM. [loaanTe Ao AELb
MOJIOKa i 361iATe, MOKK Maca He 36inbWnTb CBill 0b6cAar
i TPOXU 3arycHe. MeTaneBy MUCKY ab0 apOMiL{HWI
nocys 3macTiTb Mac/IOM Ta BAUITE Tyan AEYHY Macy.
Moknagitb y niu i 3anikante 6nn3bko 30-35 XBUAUH.

EUHST |3ansakarbls AUkl

(HrpoAbleHTbI:

& 2 anki

& 1 rapbaTtHas nbiXkKa LyKpy
& 0,5 wKknAHKi manaka

& npobka coni

I"I‘Pbl raTasaHHe

Manaxblle y nacypsiHe XayTKi 3 6snkom, gaganue
LyKap i conb, 3aTbiM ycé y36iLe BeHYblkam. [lapanive
Manako i y3biBaiLie, Nakynb Maca He naBAniubiLLa
y ab’éme i Tpoxi He 3rycHe. BblLumapyriue macnam
6nAwaHyto MicKy abo ropayaTpbiBasyto nacyasiHy

i BbIiMLle Y Aie AeyHyto macy. [NacTayue y neuky

i BbinAKanue Kana 30-35 xBiniH.
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NALLUTET 3 M'SCA
nawTeT 3 M’sica

(HTPeALEHTU:

&% 1 Kr CBMHAYOT NONATKN

& 0,5 Kr cuporo 6eKoHy

& 0,5 Kr KypAaYdoi neyviHkn

& 1 cknaHka Boan

& 2 MOPKBUHUK

&8 1 KOpiHb NeTpyLKK

& 3 cepepHi UNGYNNHK

& 6 3y6UMKiB YaCHMKY

& 1 cTonoBa NIoXKa BEPLUKOBOro Macha

& 1 uepcTBa bynka

& 1 cknaHka Mosioka

& 3 anya

& cneuii: 4 NnaBpOBMX NIMCTKK, 4 3epHa AyXMAHOTO
neputo, 1 YariHa NOXKa MyCKaTHOIO ropixa, Cifb,
nepeub

&8 Knp ana smallyBaHHA nocyay

& 0,5 cknAHKM NaHipyBanbHMX CyXapiB

MpUroTyBaHH=

M’ico Hapi>KTe HEBENIMKUMI LUMATOYKaMK | 06cMaxTe
y BeNNKIin KacTpyni. Y KacTpynio HanninTe Bogu,
JojanTe naBpoOBUN NUCT, AyXMAHWIN nepeLb

i TYLWKYITe M'ACO Mifg KpULKO 6113bKo 0,5 roguHu.
OBoui — MOPKBWHY, NETPYLLKY i 1 UnbynuHy

— NOYUCTITb, NOMUINTE, HAPIXKTE HEBENTNKMMMU
LuMaToYKamu i fopanTe go m'aca. OumncTiTb 3y6UnKm
YaCHMKY i NOKagiTb Winumm B KacTpynto. BapiTb we
6/1M3bKO roguHu. fIKWo Boda BUKMNiNa, godanTte
HeBeNnKY KiNnbKiCTb. [TOKM roTyoTbca M'Aco

3 OBOYaMWU, 3aMouiTb 6ynKy B Monoui i o6cmarkTe
pewTy Lumbyni, HapisaHy Kybukamu. 3BapeHe M’'sco
3 OBOYaMW OCTYZITb i BigLiaiTh Big 6YynbloHY.

Tenep nponycTiTb M'SICO 3 0BOYaMU, OOCMaXKEHY
unbynio Ta 6ynky yepes m'acopy6bky. Hankpaiye
3pobiThb Le ABa-TpU pa3un. B oTpumaHy nawteTHy
mMacy goganTte 3 anua. NMpunpasTe MycKaTHUM
ropixom, Cinso Ta nepuem i peTenbHoO nepemillanTe,
6akaHo pykamu. Qopmu, B AKMX OyaeTe BMNiKaTy
nawTeT, 3MacTiTb MacsZIOM i MOCUNTE CyXapAMN.
Tenep BMKNagiTh y HUX NiAroTOBNEHY NalWTeTHY Macy,
nocTaBTe B Niv i neyitb NpnbansHo 1,5 rognHu.

NALWTIT 3 MSACA
MSICHDI NALLTST

(H—r‘PSAbICH—T‘bI:

& 1 Kr cBiHOW NanarTki,

& 0,5 Kr cblpon rpyasiHki,

& 0,5 Kr NTyLWbIHaN NAYOHKI,

& 1 WKnsaHKa Bagbl

&% 2 MOpPKBbI

& 1 KopaHb NATPYLUKI

& 3 cApagHia ubloyni

& 6 3ybublkay YacHbIKY

&@ 1 cTanoBas NblKKa CMeTaHKOBara macna

& 1 uyspcTBas bynauka

&% 1 WKNAHKa Manaka

& 3 anki,

& npbinpasbl: 4 NaypoBbIX NicTa, 4 3ApHATKA
ayxmsAHara nepuy, 1 rapbatHas nbixkka
MyLUKaTOBara apaxa, Conb, nepay,

& Tnywy ana 3ma3BaHHA NacyasiHbl

& 0,5 WKNAHKI TOYyYaHbIX Cyxapoy

n‘Pblr aTasaHtHe

Msica HapaXUe HeBsNiKiMi KaBalaukami i abcmaxue

y BANiKiM poHgani. Y poHganb Hanivue Bagbl, fajanue
NaypoBbl JIiCT, BYXMAHbI NepaL i TywbiLe MAca nag,
npbIKpbILLEM Kana 0,5 ragsiHbl. [apofHiHY — MOPKBY,
NATPYLWKY i 1 ublbynio — aubicyiue, nambllile, ApobHa
HapaLUe i fapanue fa maca. Aubicuiue 3yOublKi
YacCHbIKY | naknagsiue ix udnbimi y poHganb. Bapbiye
AWY> KanA ragsiHbl. Kani Baga BbinapBana, Jaganue
HeBANiKy1o Ae KonbKacub. Makynb BapbliyLa MAca

i rapopHiHa, 3amaubiLe 6ynky y manako i abcmaxue
p3LWTY Hap33aHal Kybikami Lpbibyni. 3BapaHae MAca

3 rapofHiHam actyggsiue i npauaasiue ag 6ynéna.
Lisnep msca 3 rapogHiHai, abcmakaHyto LiblOysito

i 6BynKy npanycuiue npa3s mAacaceuky. Jlenw 3a ycé
3pabiub rata ABa-Tpbl pasbl. Y aTpbiMaHyto NaLWITITHYO
Macy gaganue 3 anki. [pbinpayue MyLwKaToBbIM
apaxam, CONMIo Abl Nepuam i CTapaHHa 3mALlanue,
Hannenw pykami. Qopmauki, y Akix 6yaseue BbinsKaub
NaLTaT, BbilUMapyKLe TAyLwyam i nacbinue ToyyaHbIMi
cyxapami. Lanep nepanbikbiye Y ix nagpbixTaBaHyto
NaLITITHYIO Macy, NacTayue ¥ neyky i BbinAkarue Kana
1,5 rag3iHbl.
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PASZTET Z MIASA | pasztet z migsa

Sktadwiktl:

&8 1 kg topatki wieprzowe;j &8 1 czerstwa bultka

&8 0,5 kg boczku surowego &8 1 szklanka mleka

&% 0,5 kg watrébki drobiowej &8 3 jajka

&8 1 szklanka wody &8 przyprawy: 4 liscie laurowe, 4 ziarnka
&8 2 marchewki ziela angielskiego, 1 tyzeczka

&8 1 korzen pietruszki gatki muszkatotowej, sdl, pieprz

&8 3 $rednie cebule &8 thuszcz do wysmarowania naczynia
&8 6 zgbkow czosnku &8 0,5 szklanki butki tartej

&8 1 tyzka masta

Przygotowanie

Mieso pokroj na mate kawatki i podsmaz w duzym garnku. Wlej do garnka wode,

dodaj liscie laurowe, ziele angielskie i dus mieso pod przykryciem okoto 0,5 godziny.
Warzywa - marchew, pietruszke i 1 cebule - obierz, umyj, pokrdj na mate kawatki

i dodaj do miesa. Zabki czosnku obierz i wrzu¢ do garnka w catosci. Gotuj catosc¢

jeszcze przez okoto godzine. Jezeli woda odparowata, to uzupetnij niewielkg iloscia.

W trakcie gotowania sie miesa z warzywami namocz w mleku butke i podsmaz pokrojone
w kostke pozostate cebule. Ugotowane migso z warzywami ostudz i odcedz od wywaru.
Teraz mieso z warzywami, podsmazong cebule i butke przepus¢ przez maszynke

do miesa. Najlepiej zréb to dwu- lub trzykrotnie. Do uzyskanej masy pasztetowej dodaj
3 jajka. Dopraw gatka muszkatotowa, solg, pieprzem i dokfadnie wymieszaj, najlepiej
dtorimi. Foremki, w ktérych bedziesz piec pasztet, wysmaruj ttuszczem i obsyp butka
tarta. Teraz przetéz do nich przygotowana mase pasztetowa, wstaw do pieca i piecz
okoto 1,5 godziny.




PIRUDH | butka drozozowa

Sktadwnikti:

&% 50 g drozdzy (Swiezych)
& 0,51 mleka

&8 70 dag maki pszennej
&2 3 jajka

&8 3 tyzki cukru

&8 0,5 kostki masta

&8 0,5 tyzki soli

Przygotowanie

Mleko delikatnie podgrzej. W kubku umiesc¢ rozkruszone drozdze, dodaj po 1 tyzce cukru
i mleka. Wymieszaj i odstaw drozdze do podrosniecia. Roztop masto na niewielkim
ogniu, tak aby nie zagotowato sie i ostudz. Make, pozostate mleko, 2 cate jajka i 1 z6ttko,
2 tyzki cukru, przestudzone masto i s6l wymieszaj. Pod koniec dodaj wyrosniete drozdze

i zagniec ciasto. Przykryj ciasto czystg Sciereczka i odstaw do wyrosniecia. Po wyrosnieciu
podziel ciasto na 2 lub 3 czesci — w zaleznosci jak duze masz blaszki. Uformuj z ciasta
watki i przetéz je do blaszek. Biatko, ktére zostato, delikatnie roztrzep i posmaruj nim bufki
z wierzchu. Wstaw do pieca na okoto 30-35 min.
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APLIKASKOBUL MUPLT

(HTpPeALEHTU:

& 50 r gpixkpxiB (CBiXKMX)

& 0,5 n monoka

& 70 peka nweHMYHoro 6opoLlHa
& 3 anya

&f 3 CTONOBI NOXKN LyKpy

& 0,5 KyburKa BepLUKOBOro Macsa
& 0,5 cTonoBOI NOXKK coni

MpuroTyearts

ObepexHo niairpinTe monoko. Moknagite NoApPiGHEHI
OPPKOXKi B rOPHATKO, foganTe no 1 CTONOBIN NOXL,i
uyKpy i monoka. lMepemiwanTte i gante apixgxam
niaHATUCA. BepLukoBe macnio po3ToniTb Ha
MOBINbHOMY BOTHi, OO He 3aKu1nino, i oxosoAabTe.
3MiwanTe 60POLLHO, 3aNMLIEHe MOOKO, 2 Linux AnuA
i 1 >KOBTOK, 2 CTOJTOBi NOXKKW LIYKpPY, OXONOAXKeHe
Macno i cinb. lMig KiHeub fgoganTe NigHATI APPKOXKI

i 3aMiCiTb TiCTO. HakpuninTe TiCTO YNCTO TKaHMHOLO

i fanTe nomy nigHatucA. Micna nignomy po3ginito
TicTo Ha 2 260 3 YaCTUHW — B 3aNEXHOCTI Bifl

po3mipy Bawwmnx dopm. ChopmyliTe 3 TicTa pyneTuKm
Ta nepeknagitb ix Ha popmy. AKypaTHo 36uiiTe
3anuvweHunn 6inokK i 3macTiTb HUM 6ynouku. MNocTtasTe
B Miy Npnbnn3Ho Ha 30-35 XBUNVH.
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APASKASKABAS BbINEYKA

(HTPoAbleHTbI:

& 50 r ppoxaxay (cBexbix)

& 0,5 n manaka

& 700 r nwaHiyHam myKi

& 3 anki

&8 3 cTanoBblA NbIKKI LYKPY

& 0,5 kybika cMeTaHKOBara macsa
& 0,5 ctanoBai nbkKi coni

rl‘P blraTaeaH+e

[anikaTHa nagarpanue manako. PackpbllwaHbis

APOX Kbl BblKNagsiue y Kybak, gaganue

1 cTanoByo NbIXKKY LYKPY i Manaka. 3maluanue

i anue apoxa»kam nagHauua. CmeTaHKoBae macna
pacTaniue Ha HeBAsiKiM arHi, Kab AHO He 3akKinena,

i Janue AMy acTbllb. 3MALLANLIE MYKY, P3LUTY

Masnaka, 2 uasbla ANKi i 1 XayToK, 2 CTanoBbIA IbPKKI
LyKpy, acTya»kaHae macna i conb. Y KaHubl fafaem
NagHATbIA OPOXAXbI | 3amellBaeM LecTa. Hakpbinue
LecTa YblCTan TKaHiHaw i ganuye AMy nagHAauUa.

Kani uecta nagHimeuua naassasiue Aro Ha 2 ui 3 yacTki
— Y 3aneKHacui ag Taro, HakoNbKi BANIKiA y Bac
dopmauki. Chapmyriue 3 LiecTa pyneTbl i nepaknagsiue
ix Ja popmauki. AKypaTtHa y36iLe nakiHyTbl 6810k

i BbIlLUMapyiLe im nipor. MNactayue ¥ neuky npbibnisHa
Ha 30-35 xBiniH.

MIPOXKKI 3 KAMYCTOO
MUPLKKU 3 KAMYCTOHO

(HTPeALEHTU:

& 1 Kr KBaLWIeHOT KanycTu

&% 1 ctonosa noXka onii

& 1 umbynumHa

& 1 kr kapTonni

&k 25 peka nweHMYHoro 6opoLuHa
& 2 anuA

& cneuii: cinb, YOpHUI Nepeulb

MpuroTy®aHts

KanycTtaHa HaunHKa. Kanycty npomuiTe XonogHo
BOZO10, Hapi>kTe i 06CcMaxkTe Ha onii. Okpemo
rnasypymnTe HapizaHy Kybukamum unbynio. Motim go
KanycTu goganTte unbynio, npunpasTe 3a CMaKoM,
BMMIiLLaNTE i LWe pa3 3nerka obcmaxre. Kaptonio
NOYNCTbTE, MOMUITE | 3BapiTb Y NiACONEHI BOgi.
OX0noHeHy, NpPoNycTiTb Yepes M'ACOpyOKy abo
npec ana kaptonni. [lo KapTonnsaHoi macK goganTe
6opoLUHo, AnUA | 3amiciTb rnagke Ticto. ChopmyiiTe
3 TicTa HeBenuKi NUpPiKKKW. NMoKnagiTe Ha HUX
NPUrOTOBJIEHY PaHille HAYMHKY i 3rOPHITb Kpai
TiCTa pa3om, Wwob yTBOPMBCA KOHBEPT. Buknagitoe
«nipoXKi» Ha dopMmy i nocTaBTe B Niv NPUGAN3HO
Ha 30-40 xBUAnH.

3amicms moezo, wjob 320pmamu micmo 8 MaseHbKi
KOHBEepMUKU, Lio20 MOXeme po3Kayamu, Hamasamu
HA4UHKoI0 i 320pHymu 8 pyaem. [lomim Hapixme
cKuboykamu i suknadime Ha popmy.

MiposkKL 3 kanycTAaL
BAPIHLKL 3 KAMYCTAM

lHr‘PsAbleH'Tbl:

& 1 Kr KBallaHam KanycTbl

&% 1 cTanoBas NbPKKa aneo

& 1 ubibyna

& 1 Kkr 6ynbbbl

& 250 r nwaHivyHam myki

& 2 anki

&% npbinpaBbl: COJb, YOPHbI NepaLy

W‘Pblr aTasaHHe

HaublHKa 3 KanycTbl. KanycTy npambiiile xanogHam
Bafon, Napaxue i abcmarkue Ha anei. AcobHa
abcmakue Hapa3aHyto Ky6ikami ubibynio. 3aTbiM Aa
KanycTbl Jafaiiue Lbibynto, NpbinpayLe na cMaky,
namAwanue i AWy pas akypaTtHa abcmaxue. bynbby
absapblue, NambliLe | agBapbiLe Y nagconeHan

Baaze. [Macna Taro, Ak 6ynbba acTbiHe, Npanycuive

fle npa3 MAcapybky abo npac. Y 6ynbbaHyto macy
Jajanue mMyKy, ANKi i 3amAciLe rnagkae uecra. 3 yecTa
3neniye HeBAMiKiA anagki. Ha anagki Bbiknagsiue
nagpbiXTaBaHYIo paHen HaublHKY | Naknagsiue Kpan
LiecTa aA3iH Ha agHaro TakK, kab atpbiManacs popma
KaHBepTa. lNepanaxbiue BapaHiKi Ha 6naxy i nactayue
y neuky npbiknagHa Ha 30-40 xBiniH.

3amecm maczo, kab 320pmeauys yecma y Hesanikis
KaHeepUuiKi, 8bI MOXaue packavyayp A20, packaacuyi
HAYbIHKY i 32apHYyUb AK pysiem. 3ameoiM Hapaxue
CKpblLiKami i nepanaxeiuye Ha 6axy.
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PIROZKI Z KAPUSTOJU | Rapuéniaczil

Sktadwikt:

&8 1 kg kiszonej kapusty

&8 1 tyzka oleju

& 1 cebula

&8 1kg ziemniakéw

&8 25 dag maki pszennej

&8 2 jajka

&8 przyprawy: sol, pieprz czarny

Przygotowanie

Farsz z kapusty. Kapuste przeptucz zimng woda, pokrdj i przesmaz na oleju. Oddzielnie
zeszklij pokrojong w kostke cebule. Nastepnie dodaj cebule do kapusty, dopraw do smaku
i wymieszang jeszcze raz delikatnie podsmaz. Ziemniaki obierz, umyj i ugotuj w osolonej
wodzie. Wystudzone przepus¢ przez maszynke lub praske do ziemniakéw. Do masy
ziemniaczanej dodaj make, jajka i zagnie¢ gtadkie ciasto. Z ciasta uformuj niewielkie
placuszki. Przygotowany wczesniej farsz wytdz na placki i zatéz brzegi ciasta na siebie,
tworzac ksztatt koperty. Utdz pirozki na blasze i wstaw do pieca na okoto 30-40 min.

Zamiast sktadac ciasto w mate koperty, mozesz catos¢ rozwatkowac, wytozyc farsz i zwing¢ jak
rolade. Nastepnie pokrdj w plastry i przetéz na blaszke.




PRYSNIAKI
placki z gotowanych ziemniakiw z makiem i cebuly

Sktadwnikl:

&8 1 kg ziemniakéw

&8 25 dag maki pszennej

&8 2 jajka

&% 1 cebula

& mak

&8 przyprawy: sol

&8 smalec lub masto do wysmarowania naczynia

Przygotowanie

Ziemniaki obierz, umyj i ugotuj w osolonej wodzie. Lekko wystudzone przepus¢ przez

maszynke lub praske do ziemniakéw. Nastepnie dodaj make, jajka i zagnie¢ gtadkie ciasto.

Z ciasta uformuj niewielkie placki i posyp je pokrojong w piérka cebula oraz makiem.
Utéz na wysmarowanej ttuszczem blasze i wstaw do pieca. Piecz okoto 30 min, az sie
zarumienia.
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MNPUCHAKI
OAAAKU 3 BAPEHOL KAPTOMAL
3 MAKOM L UUBYALO

(HTPeALEHTU:

&8 1 kr kapTonni

& 25 peka nuweHMYHoro 6opoLiHa

& 2 anuA

& 1 umbynmHa

& mMak

& cneuii: cinb

& cmaneub abo BepLUKOBE Macsio And
3MalLyBaHHA nocyay

MpuroTyearttts

KapTonnio noynctbTe, nOMuinTe i 3BapiTh y NiACONEHIN
Bopi. Tpoxu 0xonoHeHy NponycTiTb Yepes m'Acopy6Ky
abo npec ana kaptonni. Motim goaalite 60pPOLIHO,
Aanus i 3amicitb rmagke Ticto. ChopmyniTe 3 TicTa
HEeBeNMKi OflagKM i MOCUMTe HapPi3aHOK CONTIOMKOHO
unbyneto i Makom. BUKnagiTb Ha 3maLleHy Mac/iom
dopmy i nocTasTe B niy. Bunikante npnbansHo

30 XBWAWH, MOKW «NPUCHAKI» He NigpyM AHATbCA.
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MNPblCHAKI
ANAAKL 3 BAPAHALL 6YAb6DI
3 MAKAM L UbI6YASIA

(HTPoAbleHTbI:

& 1 kr 6ynbbobl

& 250 r nwaHiyHam myKi

& 2 anki

& 1 ubibyna

& makK

& npbinpasbl: CONb

& Tnywy abo macna ana 3ma3BaHHsA
nacyasiHbl

MpbiraTasarte

Bynbby abApbiLe, NambliiLe | agBapbiLe ¥ NagconeHan
Bag3e. Tpoxi acTyaziy, npanycuiue npa3 macapyoky
abo 6ynbbanpac. 3aTbim Aagalnue MyKy, ANKi i 3amAcile
rnagkae uecta. Chapmyiile 3 LecTa HeBANIKIA anagki

i macbinue Hapa3aHal Népami ublbynAn | Makam.
MepanaxbiLe Ha 3Ma3aHyto Thywyam 6naxy i nactayue
y neuky. BoinAakanue kana 30 XBiNiH, Nakysnb AHbI He

nagnakyyua.

TOBKAHIUS
BAPEHA KAPTOMAS 3L
LIKBAPKAMU, 3AMEUEHA B Meyl

(HTPeALEHTU:

& 25 peka cana (abo 6ekoHny)

& 1 Benvka uMobynvHa

& 1 kr kapTonni

& cmaneub abo BepLIKOBE Macsio
ANA 3MaLlyBaHHA nocyay

& cneuil: cinb

MpUTOTYBAHHS

LkBapku. Cano HapixTe Kybrkamu i obcmaxte
npu6bnnsHo 15 xeunuH. MoTim godanTte LNOYNNHKY,
TaKoK Hapi3aHy Kyburkamu, i obcmaxTe pa3om

i3 canom. KapTonno nouncTste, NOMUNTE i BiaBapiTb
y nigconeHin Bogdi. 3BapeHy i rapavy KapTonto
PO3iMHITb TOBKaueMm. [loganTe paHille nigrotosneHi
WKBapKK i BCe nepemilwanTe. Buknagitb yce

B 3MaLLeHy MacNoM MeTaneBy MUCKY i BUMICITb
KapTonnaHy Macy, wob yTeopunacs ripka. lNocrasTe
[0 nedi npubnusHo Ha 1 roanHy - Wo6 Bepx 3anikca,
YTBOPIOIOYM 30/10TaBY CKOPUHKY.

Akwo su 8io0aeme nepesaey 6inbW NPUNPABIEHUM
cmpdasam, moxeme 000amu 00 KapmonJii, 3MiuaHor 3i
wkKeapkamu, we opibky coni ma nepeup.

TAYKAHIUA
BAPAHAST 6YAbOA CA
CKBAPKAML, 3AMEYAHAS Y NeYbl

lHr‘PsAbICH'TbI:

& 250 cana (abo rpyasiHki)

& 1 Banikana ubldynAa

& 1 kr 6ynbobl

& Tnywy abo macna ana 3masBaHHA
nacyasiHbol

&% npbinpasbl: CONMb

n‘Pblr aTasaHtHe

Ckapki. Cana HapaxLue Kybikami i nagckeapbiLe

Kans 15 xBiniH. 3aTbiM fagaliue ublbynio, Takcama
Hap33aHylo Kybikami, i abcmarkue pasam 3 canam.
Bynbby absapbiue, nambliiLe i agBapblLe Y nagconeHan
Baj3e. 3BapaHyio i rapauyto 6ynbby pasamHive
Taykaublkom. [laganue nagpbixTaBaHblA paHemn
CKBapKi i ycé 3mawanue. Nepanaxbile ycé rata

Y 3MaszaHylo Tnylwyam 6nswaHyto Micky i 3amsciue
6ynbbsAHyto Macy ¥ ropky. lMactayue y ney npbiknagHa
Ha 1 ragsiHy - Kab naBepxHsA NpbINAKNack, yTBapbinaca
3anauyictas cKapblHayKa.

Kani sl addaeye nepasazy 6016w NiKGHMHbIM

cmpasam, mo 0a 6ys1b6bl, 3MewaHat ca ckeapkami,
MOXHa 0adayp wyonays conii nepyy.

49



50

TOWKANICIA
gotowane ziemniaki ze skwarkami zapieczone w piecu

Sktadwiktl:

&8 25 dag stoniny (lub boczku)

&% 1 duza cebula

&8 1 kg ziemniakow

&8 smalec lub masto do wysmarowania naczynia
&8 przyprawy: sol

Przygotowanie

Skwarki. Stonine pokréj w kostke i smaz przez okoto 15 minut. Nastepnie dodaj cebulke,
réwniez pokrojong w kostke i przesmaz razem ze stoning. Ziemniaki obierz, umyj i ugotu;j
w osolonej wodzie. Ugotowane i gorgce ziemniaki uttucz ttuczkiem. Dodaj wczesniej
przygotowane skwarki i wszystko wymieszaj. Cato$¢ przet6z do wysmarowanej ttuszczem
blaszanej miski i ugnie¢ mase ziemniaczana, tworzac gérke. Wstaw do pieca na okoto

1 godzine - tak aby powierzchnia zapiekta sie, tworzac zarumieniong skorupke.

Jezeli wolisz bardziej przyprawione dania, do ziemniakéw wymieszanych ze skwarkami
mozesz dodac dodatkowq szczypte soli i pieprz.




WARENUE Z SLIWOK. | powidta éliwkowe

Sktadnikti:
&8 3 kg sliwek wegierek

Przygotowanie

Jedynym sktadnikiem tych powidet sg sliwki. Idealnie bedzie, jak do przygotowania
wybierzesz dawng odmiane sliwek — wegierki. Owoce umyj i usun z nich pestki.

Do duzego garnka wlej szklanke wody i zagotuj ja. Do garnka wciaz stojgcego na ogniu

przetéz wydrylowane sliwki. Naczynie przykryj i pozostaw na ptycie, az owoce rozmiekna.

Pamietaj, aby mieszac co jakis czas, najlepiej drewniang tyzka. Jak sliwki beda juz
rozgotowane, zdejmij przykrywke i delikatnie ,smaz” powidta przez okoto 2 godziny.
Czesto mieszaj w garnku, aby nie przywarty do dna i nie przypality sie. Takie ,smazenie”
powtarzaj przez kilka dni (nawet do 5), az z powidet odparuje woda i stang sie wyraznie
geste. Teraz przet6z do stoikow i odstaw do wystudzenia.
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BAPEHIE 2 CAIBOK
BOAPEHH S 3l CAUBR

(HTPeALEHTU:
&8 3 Kr C/iMB BeHrepok

MpuroTyearts

€OVHUM iHFPedi€EHTOM LibOro BapeHHsA € C/INBW.

IlnAa Bac 6yae ineanbHo BUGpaTV KONMLLHIN NigBua
CNUB - BeHrepku. Bumuite Gpyktu i Buganito

3 HUX KiCTOUKW. BnuinTe CKNAHKY BOAN Y BENINKY
KacTpynto i Kun'atito ii. Moknagite cnvem 6e3 KicTouok
y KacTpynio, Lo CTOITb Ha BOrHi. Hakpunte nocya

i 3anMWTe Ha NAUTI, NOKN GPYKTUN HE MOM'AKLLYIOTbCA.
Mam’'aTanTe yac Big Yacy NnomiwysaTtu, 6a>kaHo
JepeB’AHOI0 NOXKKOI0. Konu cnvBu BXke po3BapATbCs,
3HIMITb KpULLIKY | 06epeXxHo ,06cMaxTe” BapeHHs
651113bKo 2 roguH. MomiwyinTe yacto B KacTpyni,

Wo6 BOHW He NPUAVNAN JO AHA | He Npuropinu.
lNoBTOPITb Take ,CMaxXeHHA"” NPOTArOM AeKiNIbKOX AHIB
(HaBiTb A0 5), NOKM BOAA He BMNapYy€ETbCA, Ta BapeHHSA
CTaHe ryctum. Tenep nepeknagitb y 6aHKm i Bigknagite
ONA OXONOMMKEHHA.

54

BAPIHDE CA CAIBAY
MNABLAAA CO CALBAY

!Hr‘PaAbICHTbI:
&8 3 Kr BeHrepckix cnisay

rl‘P blirarasaHHe

AZA3iHbIM iHrp3ableHTaM raTbiX Naeignay 3'aynawoouua
cniBbl. Ia3anbHa 6ya3e, Kani Bbl BbIOAPILE AayHi
raTyHak cniBbl - BeHrepky. BoimblliLe cagaBiHy

i Bblganiue Koctauki. Haniue kybak Bagbl ¥ BARiKi
poHAanb i AaBAasiue aa KineHHA. BbiubiwyaHbliA

aj KocTayak CrliBbl MepanaxbiLe y poHgan, AKi Awys
CTaiyb Ha arHi. MpblKpbiriLe Nacyasiny i NnakiHbye

Ha nniue fa pa3MAKYSHHA cafaBiHbl. He 3abbiBaiue
yac af, yacy 3amsLaLb, Hanaenw apaynaHam
nbiKKaK. Kani cnisbl pa3Bapaula, 3HiMmiue HakpblyKy
i akypaTHa «cmakue» nasiana Kana 2 ragsid. Yacra
MsLWanLe ¥ poHaani, Kab AHbl He NpbIcTani ga

AHa i He npbirapani. MNayTapanue Takylo «CMaXKkKy»
HeKasbKi A3éH (HaBaT Aa 5), Nakynb 3 Bap3HHA

He BbiMapbiLlLla Baja i AHbl He CTaHyLb BijaBo4YHa
ryctoimi. Lianep nepaknaggsiue y 6aHki i nakiHbue
acTbiBaUb.

SpLs Po’cmw 3IMLCT

babka kartochlana - babka ziemniaczana 5
6abKa KapToxNiAHa — KapTonnaHa 6abka 6
KapToxnifaHas 6abka — 6ynbbsaHan 6abka 6

bustowy tapy - bocianie fapy 8
6ycnoBwv nanvi — neneyviHi nann 7
6ycnoBbl nanbl — 6ycnosbia nansl 7

chlieb - chleb 11
xnie6 — xni6 12
xnie6 — xne6 12

hatuszki - kopytka 14
ranywki - konutkn 13
ranyLwwki — 6ynboaHbia knéuki 13

hotubcie - gotabki 17
rony6i% —-rony6bui 18
rony6ine —ranybubl 18

miaso w stojikach — weki miesne 20
M'AICO B CoTKax — M'Aco B 6baHKkax 19
MACHbIA 6aHKi 19

kartochlanik — placek ziemniaczany 23
KapTOXNAHIK — KapTONAAHWN fepyH 24
KapToXNAHIK — 6ynbb6aAHbI nipor 24

kasza z miasom -kasza z miesem 26
Kallla 3 M'ACOM — Kalla 3 m'Acom 25
Kpynbl 3 Macam 25

kiszka kartochlana - kiszka ziemniaczana 29
KillKa KapToxNifiHa — KapTomnysaHa Kuwka 30
KapToxNiAHas Kilwka — 6ynbbsaHan Kiwka 30

kubasa - kietbasa 32
Kybaca — koBbaca 31
Kaybaca 31

3MecuLsa

jecznia -zapiekane jajka 35
€YHA — 3aneveHi anya 36
eYHA —3anfAKaHblA ANKi - 36

pasztet z miasa — pasztet z miesa 38
nawTeTt 3 M'Aaca — nawTer3m'aca 36
MawTaT 3 MACA — MACHbI NAWTaT 37

piru’f)h - butka drozdzowa 41
nipy’ér — ApiKOXOBUI NUpir 42
nipor — gpaka>kaBas Bbineyka 42

pirozki z kapustoju — kapusniaczki 44
NiPOXKi 3 KanyCcTolo — MMPIPKKKM 3 KanycTolo 43
NipOXKi 3 KanycTanm — Bap3HikKi 3 Kanyctan 43

prysniaki — placki z gotowanych ziemniakéw
zmakiemicebulag 47

NPUWCHAKI — OnafKkn 3 BapeHoi KapTonsi

3 MakoMm i unbyneto 48

NPbICHAKI — anafKi 3 BapaHai 6ynb6obl

3 Makam i ubibynan 48

towkanicia — gotowane ziemniaki ze skwarkami
zapieczone w piecu 50

TOBKaHiLA — BapeHa KapTonsA 3i WWKBapKamu,
3aneyeHa B nevi 49

TayKaHila — BapaHan 6ynbba ca ckBapkami,
3aneyvyaHas y neybl 49

warenije z sliwok - powidta sliwkowe 53
BapeHi€ 3 CNIBOK — BapeHHA 3i cnmB 54
BapaHbe ca cniBay — nasigna ca cnisay 54



O PROJEKCIE

Ogromny postep technologii i dostep do nowoczesnych sprzetéw
elektronicznych, ktére wyreczaja nas w wielu czynnosciach, spowodo-
waly na przestrzeni ostatnich kilkudziesieciu lat zanik dawnych metod

wyrobu produktéw i innych débr. Brak zapotrzebowania i odchodzacy
od nas mistrzowie rzemiosta w swoich dziedzinach, spowodowaty, ze

mozemy nieodwracalnie utraci¢ nasze dziedzictwo kulturowe.

Projekt pn.,Wektor do przesztoici. Rozwoj tradycyjnej kultury jako
czynnika wzrostu potencjatu turystycznego’, ktérego czes¢ stanowi
niniejsza publikacja, jest proba przeciwstawienia sie niezwykle szyb-
ko zmieniajagcym sie czasom. To réwniez doskonata pfaszczyzna do
wymiany doswiadczen i nauki wybranych tradycji z regionu Puszczy
Biatowieskiej (Puchty i Kleszczele) oraz potudniowo-zachodniej Bia-
forusi (Matoryta).

W ramach wspétpracy miedzynarodowej zachowujemy i promujemy
dawna kuchnie, tkactwo i stomkarstwo. Kazdy z partneréw skupia sie
na popularyzacji swojego lokalnego rzemiosta lub kuchni poprzez
organizacje réznego rodzaju wydarzen, realizacje wydawnictw i in-
wentaryzacje terenowe.

Stowarzyszenie Dziedzictwo Podlasia (Puchty) odkrywa temat zwia-
zany z tradycyjna kuchnig. Pierwszym i zarazem jednym z podstawo-
wych dziatars w tym zakresie sa warsztaty zdunskie. Specjalista - zdun
przedstawia uczestnikom zaje¢ proces powstawania pieca chlebo-
wego i wspdlnie go buduja. W oparciu o piec chlebowy prowadzone
sg kolejne warsztaty, tym razem kulinarne. Poznajemy, gotujemy
i smakujemy potraw, jakie jeszcze nie tak dawno przygotowywaty
w piecu nasze mamy i babcie. Na talerzach pojawiaja sie takie dania,
jak towkanicia, hatuszki czy kartochlaniki. Zwienczeniem tych dziatan
jest Festiwal KuchniTradycyjnej w Puchtach, podczas ktérego stucha-
my zdunéw o ich pracy, doswiadczamy dawnych smakoéw i bawimy
sie przy folkowej muzyce na zywo.

Ponadto twardymi rezultatami naszych dziafan jest ksigzka, ktérg
trzymasz w dtoniach, piec chlebowy bedacy doskonata baza do dzia-
fan edukacyjnych i warsztatowych oraz film instruktazowy na temat
powstawania takiego pieca.
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W gminie Kleszczele odrodzi sie tkactwo, a w Matorycie nowe zycie
zyska tradycyjne stomkarstwo.

Nasze dziatania zmierzaja przede wszystkim do ozywienia réznych
form tradycyjnej kultury. Wspdlnie mozemy wptyna¢ na zwiekszenie
$wiadomosci, tozsamosci i atrakcyjnosci naszego regionu.

Projekt pn. ,Wektor do przesztosci. Rozwdj tradycyjnej kultury jako
czynnika wzrostu potencjatu turystycznego” realizowany jest w ra-
mach Programu Wspétpracy Transgranicznej Polska — Biatoru$ — Ukra-
ina 2014-2020.

Zadanie publiczne jest wspétfinansowane ze srodkéw Wojewodztwa
Podlaskiego.

NPoO NPOEKT

BennuesHnin nporpec TexHonorin i GOCTyn A0 Cy4acHOro eneKkTpo-
HHOTro 0651aAHaHHS, AKi 3BiNbHATb HAC BiA 6araTbox BUAIB AiANbHOCTI,
NpU3BeNn 4o 3HUKHEHHA CTapuUX MeTOZiB BUPOOHMLTBA MPOAYKTIB Ta
iHWWX TOBapiB MPOTArOM OCTaHHiIX KiIbKOX gecATuniTb. BiacyTHicTb
nonuTy Ta LWOpa3 MeHLWa KiNbKiCTb ManCTPiB-pemMiCHNKIB foBenn
[10 TOTO, O MM MOXEMO 6e3MOBOPOTHO BTPATUTU HALLY KyNbTYpHY
cnagLwuHy.

MpoekT nig Ha3Bolo «BekTop y MunHyne. PO3BUTOK TpaanLUinHOI Kysb-
TYPU SIK YNHHUKA 3POCTaHHSA TYPUCTUYHOIO NMOTeHLiany», YaCTUHO
AKOTO € Lie BUJAHHSA, € CNpob0t0 NPOTUCTOAHHA 3MiHaM Y Yacu, AKi
Haf3BMYaliHO WBMAKO 3MiHIo0TbCA. Lie Takox uyaosa nnatpopma ana
00OMiHy AOCBIfOM | BUBUEHHA BUOPaHKX TpaanLii perioHy binosesbkoi
Mywi (Myxnw i Kniweni) Ta niBgeHHo-3axigHoi binopyci (ManopwTa).

Y pamkax MixkHapogHoi criBnpadi M1 36epiraemo Ta nonynAapusyeMo
CTapOBUWHHY KyXHI0, TKaLTBO Ta NNEeTiHHA 3 conomu. KoxeH i3 napTHe-
piB 30CcepeKyeTbCA Ha NONyNApmM3aLil CBOro MiCLLIeBOro pemecsa un
KyXHi Yepes opraHisaLlito pi3HOMaHiTHVX 3axopiB, BUAaHHSA nyo6nikaLlin
Ta NONbOBI iHBEHTapu3aLil.

Tosapuctso CnagwwHa MNignawwsa (Myxnw) BiaKpnBae Temy, NoB’A3aHy
3 TpagmMUinHo KyxHeto. MNepwnm i BOgHOYAC OgHUM 3 OCHOBHUX
BMAIB AiANbHOCTI B LIbOMY HaNpAMKY € MiyHi manicTep-knacu. Cneui-
anicT — NiYHVK 3HaNOMWTb YYaCHVKIB 3aHATb 3 NpoLiecom 6yayBaHHA
XNi6HOT neui, Ta 3rogoM BOHM pa3om ii byaytoTb. Ha 6a3i xnibHoi nevi
NPOBOAATLCA NOAANbLUI MaNCTep-KnacK, Lboro pasy KyniHapHi. Mu
3HaMOMUMOCH, BapMMO i CMaKYEMO Xy, AKY LLie He TakK JaBHO roTyBanu
B revi Hawi mamu i 6abyci. Ha Tapinkax 3'ABnsA0TbCA Taki CTpasy, AK
«TOBKaHiLA», «ranyLUKi» Ta «kapToXNAHiKi». KynbMiHaLi€lo Lux 3axogis
€ ®ecTrBanb TPaAMLINHOI KyxHi B [Myxnax, nig Yyac AKOro My ClyXaEmMo
NiYHUKIB, AKI PO3MOBiAAlOTb NPO CBOE PeMecno, BiAYYBaEMO CTapo-
BMHHi CMaKu/ Ta BeCeNMMOCA Nif K1BY GONK-My3UKY.

OKpim TOro, TBEpANMN pe3ysbTaTamMy HaLLOT AIANBHOCTI € KHUXKKA,
AKy Bu TpumaeTe B pyKax, XlibHa niy, WO € YyA0BOIO OCHOBOIO Ha-
BYAIbHUX Ail Ta MaCTep-KaciB, a TaKoX HaBYaNbHWI BifeOPOSIVK,
AK 6yayBaTL TaKy niy.

Y rmiHi Kniweni BigpoanTbca TKauTeo, a B Manoputi oxnBe Tpagun-
LinHe NNeTiHHA 3 CosIoMM.

Hawa fianbHicTb Hacamnepen CNPAMOBaHa Ha BifPOAMXEHHA pPi3HO-
MaHiTHUX GopM TpaanLiiHOI KynbTypu. Pa3om Mu MOXeMo BNAUHYTA
Ha NigBVLLEHHA CBIAOMOCTI, iIeHTUYHOCTI Ta NPUBAGNMBOCTI HALLIOTO
perioHy.

MpoeKT nig Ha3Boto «BeKTop y MUHYne. PO3BUTOK TpaanLiiHOT Ky/bTy-
PY AK YNHHUKa 3pOCTaHHA TYPUCTUYHOTO NOTEHLiany» peanisyeTbca
B pamkax [Mporpamu TpaHCKOpAOHHOTO cniBpobiTHULTBa MonbLia -
binopycb — YkpaiHa 2014-2020.

My6niyHe 3aBAaHHsA cniBdiHaHCYETbCA 3a KowTu MMignacbkoro Boe-
BOACTBA.

NPA MNPAEKT

BenizapHbl nparpac TaxHanorin i 4OCTyn Aa Cy4yacHara 3neKTpoHHara
abcTanABaHHA, AKiA fanamaraloLlb Ham y MHOTIX Bifiax A3enHacui,
NPbIBASI 33 aNOLLHIA HeKanbKi A3ecAuiroan3ay Aa 3HiKHeHHA CTapbiX
MeTagay BblTBOpYacUi NpagykTay i iHWwbIX TaBapay. AgcyTHacLb
nonbiTy i aKT agbIXO4>KaHHA MANCTPOY PO3HbIX PaMECTBAY NPbIBANI
[a Taro, LITO Mbl MOXaM 6ecnaBapoTHa CTpaLilb CBal KyNbTYpPHYIO
cnagubiHy.

MpaekT «BekTap y miHynae. Pa3Biuué TpaabiubliHan KynbTypbl AK
baKTap pocTy TypbICTbIYHAra NaT3HUbIANY», YaCTKal AKOW 3'aynseLua
i ratas ny6nikaubia, - cnpoba cynpawbCTasLb Yacy AKi He3BblYanHa
XyTKa 3MAHAelUa. [3Ta Takcama BblaaTHasA nnatdopma abmeHy
BOMbITaM i BbIBYYSHHA BblGpaHbIX TpaAablLblil 3 pariéHa benasex-
ckanm nywuybl (Myxnbl i KnAawusni) i nayaHésa-3axoaHAn benapyci
(ManapsbiTa).

Y pamkax MiKHapofHara cynpauoyHiuTBa Mbl 3axoyBaem
i nanynapbi3yem cTapagayHIolo KyxHo, TKauTBa i canomannaueH-
He. KoXHbl 3 mapTHEpay 3acapoprkBaella Ha nanynapbi3aubli
CBalro mAcuoBara pamAacTBa abo KyxHi Mpa3 apraHisaublio
PO3HbIX MepanpbleMcTBay, panisaublio Ny6nikaublii i NanasBbix
iHBEHTapbI3aLbln.

A6'agHaHHe «CnagubiHa Magnsawwa» (Myxnbl) agkpbiBae TaMy
TpaAblublHaM KyxHi. MNeplwbim i agHayacoBa afHbIM 3 aCHOYHbIX
BiAay A3enHacui y raTbiM HaKipyHKy 3»Aynaiouua Manctap-knachbl
3 nAYHikom. CneublAanicT-NAYHIK 3HaéMiub ya3enbHiKay 3aHATKay
3 Npau3cam CTBapP3HHA xnebaneuki, AKyl AHbI pa3am Gyayoub.
Ha 6a3e xne6Hai neubl NpaBoA3sAULA fanelllblid MaicTap-Knachl,
Ha raTbl pa3 KyniHapHblA. Mbl 3HaémimcaA, pbIXTyem i A3ryctyem
CTpaBbl, AKiA He Tak JayHO pbixTaBani y neybl Halbl Mambl i 6abyni.
Ha Tanepkax 3'aynaioouua Takia CTpasbl, AK TayKaHiLa, ranyLwki i Kap-
TodnsaHiki. KynbMiHaublan raTbix A3eAHHAY 3'aynaeyua OecTbiBanb
TpagbiublHam KyxHi y MNyxnax, nagyac akora Mbl Cilyxaem npa npasy
nAYHiKay, agKkpbiBaeM CTapafayHia CMaki i Becanimca nag »biByto
HapOZHYIO My3bIKY.

AKpams Taro, UB€pAbiMi pa3ynbTaTaMi Hallal A3enHacui 3'aynaeyua
raTas KHira, Kyio Bbl TpbIMaeLle Y pyKax, xnebHas neu, sikas 3'aynseyua
BblAaTHal 6a3al AN 3ayKaLbIiHbIX A3eAHHAY | MaicTap-Knacay, a Tak-
cama HaByu4asbHbI Bif3adinbM na CTBap3HHi Takol neybl.

Y rmiHe Knawysni agpoasiuua TkauTea, a y Manapbiue HoBae XbiLué
aTpblMae TpaAablLubliiHae canomanaleHHe.

Hawwa g3erHacub y nepLuyio Yapry HakipaBaHa Ha afpagkdHHe PO3HbIX
dopmay TpagbiupbliHai KynbTypbl. Pazam Mbl MOXaMm naymnibiBaLb Ha
NaBblLU3HHe YCcBeAaMIEHHSA, ToecHacLi i npbiBabHacLi Halwara pariéHa.

MpaekT «BekTtap y miHynae. Pa3siuué TpaabiubliHan KynbTypbl AK
daKTap pocTy TypbICTblUHara naTsHUbIANY» paanisyelua ¥ pamkax
Mparpambl TpaHcrpaHivyHara cynpauoyHiutea Monbluya - benapycb
- YkpaiHa 2014-2020.

lpamapckae 3agaHHe cydiHaHcyeua Maanawckim BaaBoACTBaM.
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Myslimy o przysztosci. Pamietamy o przesztosci

Stowarzyszenie Dziedzictwo Podlasia zatozone zostato w 2004 roku.
Jest organizacjg pozarzadowa zrzeszajaca pasjonatow i mitosnikow
dziedzictwa kulturowo-przyrodniczego ziemi podlaskiej. Wsréd nas
sg zaréwno profesjonalisci, na co dzien zajmujacy sie architekturg,
archeologia, etnografig, geografia, czy tez innymi dyscyplinami, jak
réwniez amatorzy, ktérzy swoje zainteresowania rozwijajg w wol-
nych dla siebie chwilach. Cztonkowie stowarzyszenia to wszystkie
pokolenia. W swoich szeregach chetnie widzimy kazdego, komu nie
jest obojetna przesztos¢, ale i przysztos¢ naszego regionu. Regionu
z najpiekniejszymi krajobrazami, najlepiej zachowanymi walorami
przyrodniczymi, wspaniatg kultura i tradycja. Regionu z przeogrom-
nym bogactwem i r6znorodnoscia narodowosciowsq i religijna.

Cele, jakie postawilismy przed soba, to:

wszechstronne dziatania na rzecz ochrony $rodowiska przyrodni-
czego i kulturowego,

organizacja i rozwdj wspodtpracy regionalnej, miedzyregionalnej
i miedzynarodowej na rzecz zréwnowazonego rozwoju regionu
podlaskiego,

wspieranie spotecznej aktywnosci obywateli i uswiadamianie
ogotowi spoteczenstwa potrzeby i znaczenia spotecznych dziatan
na rzecz ochrony srodowiska przyrodniczo-kulturowego,

popularyzowanie wiedzy o Podlasiu i dziatanie na rzecz swo-
bodnego dostepu do informacji i jawnosci zycia publicznego
niezbednych dla rozwoju spoteczenistwa obywatelskiego.

Stowarzyszenie prowadzi aktywne formy edukacji, szczegdlnie wsréd
mtodziezy, dziatania aktywizujace i integrujgce mieszkaricéw matych
wsi i miasteczek oraz akcje na rzecz rozwoju regionalnego, w tym
ochrony srodowiska przyrodniczo-kulturowego (z szerokim uwzgled-
nieniem jego wieloetnicznosci). Jednym z naszych priorytetéw jest
dazenie do ochrony i zachowania krajobrazu kulturowego, w szcze-
goInosci niezwyktej, drewnianej architektury.

I Ty mozesz przytaczy¢ sie do nas! Na pewno znajdziesz tu ciekawych
ludzi, bedziesz mégt czynnie uczestniczy¢ w réznego rodzaju projek-
tach i osobiscie wptywac na sprawy, jakie dzieja sie wokét nas.

TOBAPUCTBO
CraswmHa MLAASLLLS

Jymaemo npo malibymHe. [lam’amaemo npo MuHyse

ToBapuctso CnagwmHa Mignawws 6yno 3acHoBaHo B 2004 poui.
Lle HeypagoBa opraHisauis, Aka 06'eaHye eHTy3iacTiB i niobutenis
KyNIbTYPHO-NPUPOAHOI CnaawmHu nignacbkoi 3emni. Cepef Hac € AK
npodecioHanu, WO 3aNMaloTbCA apXiTEKTYPOIO, apXeosori€to, eTHO-
rpadieto, reorpadieio un iHWNMK AUCUMNAiIHAMK, TaK | amaTopw, AKi
PO3BK1BalOTb CBOI 3aLiKaB/IeHHA Y BiflbHUI Yac. YneHamm ToBapmuCTBa
€ BCi MOKONiHHA. Mu pagi BiTaTh y CBOIX laBax KOXXHOroO, KOMy He
Gangy»e MUHyne, ane n ManbyTHE Hawworo Kpato. Kpato 3 Halkpa-
cuBiWwMMK naHawadTamuy, Hakpatlle 36epexxeHMU NPUPOLHUMNA
LiHHOCTAMU, YyOBOIO KyNbTYpOIo Ta Tpaauuieto. Kpato 3 BenmyesHum
6araTcTBOM, HaLliOHANbHOIO Ta PenirinHo0 Pi3HOMAaHITHICTIO.

Llini, Aki M1 noctaBunu nepep co6oto, Le:

+ KOMMNEKCHA JiANbHICTb 3 OXOPOHY NPUPOAHOTO Ta KYNbTYPHOro
cepefoBuLLa,

+ OpraHi3auif Ta pO3BUTOK perioHanbHOro, MiXkperioHasbHOro
Ta MiXkHapoZHOro CcniBpobiTHMLTBA AIA CTANIOro PO3BUTKY
NiANACbKOro periony,

+ NiATPYMKa rPOMaZCbKOT aKTUBHOCTI FpoMagsAH Ta iHGOpPMyBaHHS
HaceneHHs NPo HeoOXiAHICTb | 3HaYEeHHSA POMaACbKOT AisNIbHOCTI
[NA OXOPOHU NPUPOLHO-KYNbTYPHOIO CeEpeloBULLa,

+ nonynAapuv3auia 3HaHb Npo MNignAwWLwa Ta CNPUAHHA BiNbHOMY
pgoctyny fo iHbopmauii Ta Npo30poCTi (POMaACbKOro XMUTTA,
HeoOXigHVX ANA PO3BUTKY FPOMaAAHCBKOIo CycninbCTBa.

ToBapucTBO NPOBOANTL akTVBHI GOPMIM HaBUYaHHSA, 0cobnnBoO cepeq,
monogi, Aii, AKi aKTVBI3YIOTb Ta IHTErpyoTb MeLLKaHLiB HEBENTMKUX CiN
Ta MICTEYOK, @ TaKOX 3aX04M Ha KOPUCTb perioHasibHOro Po3BUTKY,
BKJIIOYAIOUM 3aXMCT NPVPOAHO-KYNbTYPHOIO CepefoBHLLa (3 LUMPOKAM
ypaxyBaHHAM MOro nosnieTHiyHoro xapakTtepy). OgHUM i3 Halmx
npiopuTeTiB € OXOPOHa Ta 36epexeHHA KynbTypHOro naHawadTy,
30KpeMa He3BUYaHOI AepeB’AHOI apXiTeKTypu.

| Bu Tex moxeTe npneaHaTCcA Ao Hac! Bu HeogMiHHO 3HangeTe TyT
LiikaBuX ntofei, 3moxeTe 6paTy akTUBHY YUacTb Y pPi3HOro poay npo-
€KTax i 0COBUCTO BNANBATM Ha Te, WO BiabYBa€ETbCA HABKOJIO HaC.

A6’ sAHAHHE
CnaaybiHa MNaaAstLLLLA

Mei dymaem npa 6ydyyeiHio. Mel namamaem miHynae

A6'agHaHHe «CnagubiHa Magnawwa» 6bi1o 3acHaBaHa ¥ 2004 ro-
a3e. [3Ta rpamaackas apraHisaupls, Akas ab’agHoyBae SHTy3iAcTay
i amaTapay KynbTypHaMm i npbipogHan cnagybiHbl Magnawwa. Capog
Hac écupb AK NpadeciaHanbl, AKiA WToA3EHHa 3aiMatoLiLia apXiTIKTypail,
apxeanorian, asTHarpadian, rearpadian Ui iHWbIMI AblCUbINAiHaMI,
TakK i amaTtapbl, AKiA pa3BiBaloLb CBae 3aLikayneHHi y BOMbHbIM Yace.
YneHbl ab’AgHaHHA NpaacTayHiKi ycix nakaneHHAY. Mbl pagbl 6aubilb
y cBaix pagax ycix, Kamy HeabblsikaBa MiHynae, ane i 6yayublHs
Hawara pariéHa. PariéH 3 HannpbiraXkanwbIMi NaHgwadTami, Han-
nenuw 3axaBaHbIMi NPbIPOAHbBIMI KalLUTOYHaCcUAMI, BANIKal KynbTy-
pai i TpagbiublAMi. PariéH 3 BenizapHbim 6aravuem i HaublAHaNbHai
i panirinnHam pasHapogHacuto.

MaTbl, siKia Mbl NacTaBini nepag caboii:

KOMMJIeKCHaA A3eiHacLb Na axoBe NpbIPoAHara i KynbTypHara
acapoanss,
apraHisauplf i pa3BiyLé pariaHanbHara, MikpariaHanbHara

i Mi>kHapogHara cynpauoyHiuTsa Ana ypayHaBakaHara passiuua
Mapnawckara pariény,

nagTpbiMKa rpamajckan akTblyHacLi rpamaassaH i fasaaseHHe
HacenbHILTBa Ja cBAAOMAacLi ab HeabxoaHacL i 3HAU3HHI
rpamaackan A3enHacli na axose NpblpoAHara i KynbTypHara
acapoansA,

nanynapbi3alpblsa Begay npa Magnawwa i cnpbisiHHe cBabogHamy

fJocTtyny da iHpapmaupli i agKpblTacui rpamagcKkara Xbluus,
HeabxofHal Ans pa3siuLA rpamMaa3faHcKan cynonbHacui.

A6'apgHaHHe npaBoA3ilb aKTblyHblA GOpPMbI dAyKalbli, acabnisa
cApod Monagsi, A3erHacLb Na akTbiBi3aubli i IHTarpaupli Xbixapoy
ManbiX BECAK i rapafoy, a Takcama A3efAHHi na pariaHanbHbIM
pas3BiLiLi, yK/toyatoybl axoBy NpblpofHara i KynbTypHara acAapoaas«
(3 MOLIHBIM aKL|3HTaM Ha Aro LWMaTHaLblAHaAbHaCLb). AGHbBIM 3 HaLLbIX
NpbIAPbITITay 3'AynsAeLLa axoBa i 3axaBaHHe KynbTypHara naHawaodty,
y NpblBaTHaCUi He3BblYalHalm ApaynaHan apxiTaKTypbl.

Bbl Takcama moxaue ganyubiuua ga Hac! Bol abaBA3koBa 3Honaze-
e TYT UiKaBblX NI0f3er, 3Moxalle akTblyHa YA3esbHivaLb Y PO3HbIX
npaekTax i acabicta ynnbiBaLb Ha Toe, WITO afibblBaeLiLla BaKOJ Hac.
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