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Opracowanie to jest podrecznikiem, w ktdrym zawarto najciekawsze przepisy kulinarne
prezentowane podczas organizowanych w ramach zadania dofinansowywanego przez Zarzad
Wojewddztwa Mazowieckiego szesciu warsztatow z zakresu upowszechniania produktéow
tradycyjnych i regionalnych na terenie Skansenu w Kuligowie, w okresie od maja do korica
wrzesnia 2018 roku.

O dzikich roslinach jadalnych i ich tradycyjnym kulinarnym wykorzystaniu
Tajniki produkcji piwa domowego dla poczatkujgcych

Sery podpuszczkowe oraz sposdb na udane przetwory domowe

Ziota Nadbuzanskich tak w Kuchni | Apteczce

Przygotowanie tradycyjnych wyrobdéw wedliniarskich

I

Wedzenie ryb na ciepto i zimno w domowej wedzarni

Zakresy i tematyka poszczegdlnych szkolen zostaty wczesniej wskazane jako najbardziej
interesujgce przez osoby biorgce udziat w internetowej ankiecie dostepnej na profilu
spotecznosciowym Skansenu w Kuligowie.

Liczymy, ze juz w najblizszym sezonie 2019 znéw uda nam sie razem z Wami dalej, poznawac
i odkrywaé niezapomniane walory lokalnej flory Mazowsza, doliny dolnej Narwi i Bugu.

Wszystkich zainteresowanych tematyka tradycyjnej zywnosci zachecamy do sledzenia na
biezgco nasze strony internetowej www.skansen.powiatwolominski.pl

Zapraszamy do lektury podrecznika i wspotpracy, przy organizacji kolejnych tego typu
warsztatach.
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“Urnianowski,

Prezes Fundacji Dziedzictwo Nadbuzanskie
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O dzikich roslinach jadalnych i ich tradycyjnym kulinarnym wykorzystaniu
14 lipca 2018, Skansen w Kuligowie.
prowadzgca Justyna Pargieta,

»Wszystko, co jest nam potrzebne do zycia, rosnie naokoto, wystarczy sie rozejrzec”

Opracowano na podstawie artykutu DziczelJemy, Adela Marchewka Tygodnik Wiesci Podwarszawskie
nr 29/30/2018s. 10

Coraz czesciej styszy sie ostatnio o
stosowaniu w kuchni dzikorosngcych
ziét i roslin. Oprocz ich odzywczych, a
czesto tez uzdrawiajgcych wtasciwosci,
zaczeto zwracaé wiekszg uwage na ich
smak — traktujac je nie tylko jako
przyprawe, lecz jako gtéwny sktadnik
potraw.

Wychodzac naprzeciw rosngcemu
zainteresowaniu tym tematem odbyty
sie warsztaty ,,Dzikie rosliny jadalne i
ich tradycyjne kulinarne
wykorzystanie”.

Okazuje sie, ze nawet rosliny
powszechnie uznawane za chwasty,
tepione w ogrodach i ,zasmiecajgce”
okolice, mogg by¢ cennym Zrédtem
pozywienia

Pesto z podagrycznika na lisciu
topianu

Sposdb przygotowania:

nasiona stonecznika, olej rzepakowy,

ocet jabtkowy lub inny naturalny — na
przyktad ocet z owocow jarzebiny, sdl, Rysunek 1 Pesto z podagrycznika wykonane w trakcie warsztatow.
pieprz, czosnek, duzy peczek umytych  fot- Dagmara Jaworska

lisci podagrycznika

Zmiksowac w urzgdzeniu wysokoobrotowym wszystkie sktadniki oprécz lisci. Do powstatej masy
dodac chwasta i powtdrnie zmiksowac. Doprawic¢ do smaku.
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,Samo prébowanie po
raz pierwszy potraw,
ktérych  nie  mozemy
odnie$¢ do  naszego
banku pamieci smakéw,
jest ciekawym
przezyciem. A jak jeszcze
dodamy do tego
Swiadomosg, e
konsumujemy cos, co do
tej pory traktowalismy
wrecz  jako  rodlinne
Smieci, szpecace nasz
= ogréd i okolice, to tym

Rysunek 2 Bogactwo zieleni tuz pod domem, czyli zbicr ziot uczestnikéw warsztatéow pod bardziej mogg sie nieco
okiem prowadzqgcej warsztaty Justyny Pargiety, fot. Fundacja Dziedzictwo Nadbuzanskie

poszerzy¢ horyzonty
myslowe”.

Kilka prostych przepisdow, do zrobienia na szybko.

Chwasty do garnka, czyli zupa z kaszy jaglanej z chwastami

Zastosowanie sktadnikdw uniwersalne
— sezonowe chwasty jadalne

Rysunek 3 Przygotwanie zupy sezonowej z pokrzywy. fot. Dagmara Jaworska

W przypadku zup wystarczy w osolonej wodzie ugotowac
ziemniaki lub kasze jaglang i na sam koniec wrzuci¢ np.
pokrzywe z podagrycznikiem — wersja gorzka na ostro lub
pokrzywe z z6ttlicg - na stodko, i zmiksowac na krem

Rysunek 4 Swiezo zebrane liscie roslin z
przydomowego trawnika fot. Fundacja Dziedzictwo
Nadbuzariskie
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Liscie babki zwyczajnej i lancetowatej w ciescie

Proste i lekkie danie
z powszechnie
dostepnej babki
zwyczajnej lub babki

lancetowate].
Swiezo $ciete liscie
nalezy oczyscic,

umy¢ a nastepnie
obtaczaé¢ w panierce
przygotowane;j z
przefermentowanej
maki z ciecierzycy
zmieszana z woda.
Smazy¢ na oleju do
zarumienienia. Po
usmazeniu posoli¢
do smaku.

Rysunek 5 Babka lancetowata w ciescie. fot. Dagmara Jaworska

,Gotabki na dziko”,

Tradycyjny farsz zastepujemy farszem z
ugotowanej fasoli mung, zmiksowanej z
lisémi bylicy, tak przygotowane nadzienie
warto doprawi¢ do smaku na przykfad zielem
angielskim, pieczarkami, pieprzem, solg .

Tak przygotowane nadzienie nastepnie
zawijamy w sparzone wrzgtkiem liscie
podbiatu.

Woybiera¢ wieksze liscie i naktada¢ po 2 tyzki
farszu. Zawing¢ do S$rodka brzegi lisci, a
nastepnie zrolowaé¢ je wzdtuz. Uktadac
miejscem tgczenia do dotu w rondlu o
grubym dnie, na warstwie matych lub
uszkodzonych lisci.

Dagmara Jaworska
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Sery podpuszczkowe, podstawy wytwarzania

5 sierpnia 2018, Skansen w Kuligowie.

prowadzgcy Wlodzimierz Jarnutowski

Dojrzewajacy ser
podpuszczkowy wykonany
samodzielnie  gwarantuje
oryginalny smak i zapach, jak
rowniez daje sporg
satysfakcje, a whbrew
pozorom przygotowanie
takiego sera wcale nie jest
skomplikowane. Niezbedne
sktadniki, w ktore musi
' zaopatrzy¢ sie poczatkujacy
serowar to podpuszczka i
chlorek wapnia. Do
wykonania potrzebne beda
réwniez termometr i spory

Rysunek 7 Wtodzimierz Jarﬁutowski o swojej pasji podczas warsztatéw. fot. Dagmara gamek oraz formy Wyfozone
Jaworska bawetniang tkaning, tetrg

Najwazniejszym skfadnikiem by rozpocza¢ przygotowanie sera jest niepasteryzowane mleko, do
ktérego w zaleinosci od preferencji moina dodaé w réinych proporcjach ziota i warzywa z
przydomowego ogrédka takie jak bazylia, czarnuszki, czosnek, czosnek niedzwiedzi, mieta, ale réwnie
dobrze moga to by¢
suszone pomidory,
czy zielony pieprzu,
albo owoce jatowca,
stodka lub wedzona

papryka.

Pierwszg czynnoscig
przy produkcji
domowego sera jest
podgrzanie mleka do
nie wyzszej niz 38
stopni (w wyzszej
temperaturze

podpuszczka nie
zadziata), podczas
podgrzewania

k
doktadnie mieszac Rysunek 8 Sery smakowe: czosnek niedzwiedzi, papryka, czarnuszka fot. Dagmara Jaworska
w innym wypadku

mleko na dnie garnka moze sie podgrza¢ za bardzo. Z uwagi na specyfike produktu u kazdego
producenta do roztworu nalezy dodac¢ podpuszczke i chlorek wapnia zgodnie z dotgczong instrukcjg,
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Skans

aby ser wygladat i dojrzewat
szybciej warto doda¢ do
niego nieco naturalnego
kefiru. Przygotowujac
sktadniki warto wzigé¢ pod
uwage, ze z 10 litréw mleka
otrzymuje sie okoto 900-
1200 gram gotowego
produktu, w zaleznosci od
jakosci uzytego mleka.

Po wymieszaniu sktadnikow
i dodaniu rdéznego rodzaju
dodatkéw smakowych,
takich jak ziota, warzywa
wszystko mozna przelaé do
form i odstawi¢ w chtodne

miejsce, nie przykrywac a jedynie przez pierwsze kilka dni odlewa¢ wode ze spodu formy.

Dobdr wiasciwych proporcji przypraw oraz soli zalezy od indywidualnych upodoban i z duzym
prawdopodobienstwem pierwszy, wtasnorecznie zrobiony ser wymaga¢ moze nie by¢ ,tym idealnym”,

ale trzeba po prostu Rysunek 9 Gotowe sery wedtug sprawdzonego przepisu wykonane w warunkach

probowaé praktyka czyni
mistrza.

domowych. fot. Fundacja Dziedzictwo NadbuzZariskie

Rysunek 10 Domowe sery dojrzewajgce doskonalone komponujq sie z tradycyjnymi przetworami kuchni polskiej, nie tylko na
fotografii produktow tradycyjnych w Kuligowskim Skansenie. fot. Dagmara Jaworska

Mazowsze.
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Sposdb na udane przetwory domowe,

5 sierpnia 2018, Skansen w Kuligowie.

prowadzaca Matgorzata Jakubowska.

Pojecie domowych
przetworédw jest bardzo
szerokie, mozina $miato
zaryzykowad

stwierdzenie, ze nie w
jednej dziatkowej kuchni
w okolicy Kuligowa, w
sezonie letnim
przezywajg one istne
oblezenie wtascicieli i ich
rodzin, ktérzy czerpia
satysfakcje z mozliwosci
,uchwycenia

nadbuzanskiego lata” na
dtuzej i wywiezienie go
zazwyczaj w opisanym
stoiku, tam gdzie
przyjdzie spedzac¢ dtugie
zimowe  wieczory, W
oczekiwaniu na kolejne
letnie saksy.

Trudno bytoby zmiesci¢ w
tej broszurze wszystkie
sposoby  Matgosi na
udane przetwory, ale
zaprezentujemy ten
jeden, przetestowany
przez uczestnikéw
szkolenia. Kwaszone
ogorki przeszty
pozytywnie test trwatosci
Zatem jest sie czym
pochwali¢.

Rysunek 11 Tradycyjnie wykonane ogorki kiszone, niby przepis prosty a jednak nie wszystkim sie
zawsze udajq. Gdzie tkwi sposoéb na sukces ?
fot. Fundacja Dziedzictwo Nadbuzariskie

Mazowsze.
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Ogorki kiszone
Do przygotowania przetworow potrzebne sg
nastepujgce sktadniki

liscie winogronowy, debowy, wisni, kilka ziaren
pieprzu, chrzan, koper, zabek czosnku, 2 tyzki
soli na kazdy litr wody oraz kilogram ogérkow.

Przygotowania nalezy rozpocza¢ od doktadnego
umycia ogérkow, najlepiej za pomocy szorstkiej
czesci ggbki celem usuniecia wszelkich
zabrudzen i matych delikatnych kolcéw. W tym
czasie zagotowujemy wode i rozpuszczamy w
niej 2 ptaskie tyzki soli.

Rysunek 12 Uczestnikéw zakasujgcych rekawy do pracy nie
brakowato. Fot. Fundacja Dziedzictwo Nadbuzariskie

Uktadanie w wyparzonym stoiku rozpoczyna sie od
wiozenia na spdd lisci winogrona, debu i wisni, a
nastepnie ukfada sie ciasno ogérki wtykajgc do
kazdego stoika duuuzo kopru i przynajmniej jeden
albo dwa pokrojone cienko stupki chrzanu i trzy-cztery

zgbki czosnku, do stoika warto dodad rowniez
Rysunek 14 Proporcje dodatkdéw do ogdrkow byty caty czas
kontrolowane przez prowadzqcq wyktady Matgorzate
Jakubowskq. fot. Fundacja Dziedzictwo Nadbuzariskie

kilka ziaren pieprzu, kopru a wierzch zalewy i
ogérkéw przykry¢ lisciem debowym albo
wisniowym. Tak przygotowany wkfad zalewa
sie wrzgtkiem z solg. Zakrecone stoiki nalezy
odstawic przynajmniej na okoto 5 dni.

Rysunek 13 Kazdy z uczestnikow po ciezkiej pracy mégt zabrac ze
sobg przygotowane przetwory. fot. Fundacja Dziedzictwo
Nadbuzariskie
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