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KULINARNE TRADYCJE KRESOWE

Majgc na wzgledzie bogactwo, réznorodnosc i obfitosc tradycyjnych potraw charakteryzujgcych poszczegdlne Srodowiska lokalne,
kierujqc sie tradycjg regionu — niematerialnym dziedzictwem kulturowym - nosnikiem ktdrego s ludzie i ich pamigc; siggajgc takze do
tradycji kulinamych Kresow, chcemy przywrcic nalezne migjsce kuchni kresowej. Kuchni czerpigeej z bogactw natury (lasow, jezior, rzek,
ptodéw ziemi) oraz z wiedzy i dziedzictwa rdznych spotecznosc zamieszkujgeych niegdys Kresy. Spotecznosci te przenikaty sig nawzajem,
tworzqc tradycyjng kuchnie kresowg: bogatq, rdznorodng, urozmaicong, dzi$ niestety czesto zapomniang. Zachgcamy zatem do odnalezienia
i przypomnienia przepisow tradycyjnych potraw, spisanych lub przekazywanych ustnie przez nasze babcie i prababcie.

Liczymy, ze konkurs kulinarny ukaze bogactwo naszego dziedzictwa kulinarnego i przypomni potrawy kuchni kresowej szlacheckiej, miesz-
czariskiej i chopskiej.

Konkurs kulinarny pn. , Kresowe Jadto” stat sig nieodtqczng czesciq Festiwalu Dziedzictwa Kresow, a z czasem doczekat sig
swoistego preludium w postaci seminarium na temat , Kulinarnych Tradycji Kresowych” odbywajgcego sig w Baszni Dolnej. tqczqc teorig
z praktykg docieramy do kulinarnego dziedzictwa Kresow inspirujgc do dalszych poszukiwan.

1 powodu panujgcej pandemii wirusa SARS-CoV-2 tegoroczna edycja konkursu oraz seminarium nie odbedzie sig. Organizatorom
zalezy jednak, aby zachowa ciggtos¢ projektu i nie traci¢ kontaktu z uczestnikami. Dlatego zapraszamy do lektury przepisow potraw nagro-
dzonych w Konkursie Kulinarnym w 2019 r., tematem kiérego byly potrawy jedzone tyzkq (np. zupy, dania jednogarnkowe) oraz artykutow
znawcow i pasjonatow kuchni kresowej. Ponadto prezentujemy wykaz wszystkich zgtoszonych do konkursu potraw wraz z ich zdjgciami.

Gratulujemy Kotom Gospodyn Wigjskich, Stowarzyszeniom biorgcym udziat w konkursie. Wasza rola to bycie , straznikami kulinarnej
pamieci”. Dzigki Wam dziedzictwo kulinarne trwa poza czasem i migjscem powracajge do naszej codziennosci. Zachgcamy do korzystania
z naszych przepisow i rozkoszowania sig bogactwem kresowych smakdw.

Agata Hemon
Centrum Kulturalne w Przemyslu




LISTA UCZESTNIKOW ORAZ ZG£OSZONYCH POTRAW DO KONKURSU KULINARNEGO
PN. ,KRESOWE JADLO 2019" W BASZNI DOLNEJ

KGW w Antonikach, woj. podkarpackie / Fasola na zasmazce
KGW w Baszni Gomej, woj. podkarpackie / Barszcz ukrainiski
KGW w Borowej Gorze, woj. podkarpackie / Kapusniak z grochem
KGW w Budomierzu, woj. podkarpackie
/ Grzybowa kwasowka z kaszq jaglang

KGW w Dgbrowie, woj. podkarpackie / Kapusta z grochem, pszo-
nem i grzybami podawana ze swojskim chlebem na zakwasie

KGW w Drohobyczce, woj. podkarpackie
/ Barszcz ogérkowy z bobem

KGW w Futorach, woj. podkarpackie / Zalewaika futorska
KGW w Krowicy Hotodowskiej, woj. podkarpackie / Kwas chiopski
KGW w Krowicy Lasowej, woj. podkarpackie / Kapusniak chiopski

KGW w Krowicy Samej, woj. podkarpackie

/ Pierogi , Fedzio” z maczkg

KGW w Lisich Jamach, woj. podkarpackie / Barszcz ukrainski
KGW , Lubczyk” w Lubyczy Krdlewskiej, woj. lubelskie
/ Pierogi gotowane z bobem

KGW w Luchowie Dolnym, woj. lubelskie

/ Lemieszka — lubelska kulasza

Stowarzyszenie Kobiet Gminy tukowa, woj. lubelskie

/ Lupa ,Mqz i Zona”

KGW w Mtodowie, woj. podkarpackie / Kwas

KGW w Mokrzycy, woj. podkarpackie / Zrzucajka

KGW nr 2 w Nowej Wsi, woj. podkarpackie
/ Gulasz chiopski z kluskami ktadzionymi

KGW w Nowym Dzikowie, woj. podkarpackie / Maczka z kaczki

KGW w Oleszycach, woj. podkarpackie

/ Lur na zakwasie z ziemniakami i skwarkami

KGW w Pasiekach, woj. lubelskie / Zupa owocowa (zalewajka)
Stowarzyszenie , Pszczotki Roztoczariskie” w Pasiekach, woj. lubelskie
/ Gulasz z kluseczkami z pokrzywy

KGW w Piastowie, woj. podkarpackie / Zupa gryczana z migsem
KGW w Ptazowie, woj. podkarpackie

/ Staropolska zupa grzybowa z pierozkami

KGW , Sotectwo Rézaniec Pierwszy” w Rozancu, woj. lubelskie
/ Barszcz ukrairiski

Stowarzyszenie , Kobiety Razem w Sobiecinie”, woj. podkarpackie
/ Polewka piwna z twarogiem

KGW w Stefankowicach, woj. podkarpackie

/ Barszez czerwony z bobem

KGW w Szczutkowie, woj. podkarpackie / Kotoczynka

KGW w Tymcach, woj. podkarpackie / Zupa pokizywowa z grzankami
KGW w Ubrodowicach, woj. podkarpackie

/ Tupa dyniowa z lanymi Kluskami

KGW , Wolanki” w Woli Obszanskiej, woj. lubelskie

/ Barszcz czerwony zabielany

KGW w Wolce Krowickiej, woj. podkarpackie

/ Kiszona kapusta z grochem i pszonem

KGW w Wolce Sokofowskiej, woj. podkarpackie

/ Kapusta z grochem i krupami

KGW w Zatuzu, woj. podkarpackie

/ Kotduny w rosole drobiowo-wotowym




KGW W LUCHOWIE DOLNYM, gm. Tarnogréd, pow. bitgorajski, wojewédztwo lubelskie

LEMIEYZKA — CZYLI LUBELSKA KULASZA

Potrawa z przetomu XIX i XX wieku, przygotowywana na co dzien w kuchni chopskie.

Sktadniki:

1,5 kg ziemniakw

100 dag maki zytniej lub gryczanej
1 tyzeczka soli

$migtana wiejska

kawatek stoniny

zsiadte mleko

l
0

Wykonanie:

Ziemniaki umy¢, obrac i ugotowac z solg na migkko, odcedzi zostawiajge dwie szklanki wody na dnie.
Do ziemniakdw z wodg doda¢ mgke (mozna uzy¢ takze mki pszennej) i podusic tuczkiem (lub rozetrze¢
patkq drewniang), do uzyskania gestej masy. Nastepnie wstawi¢ na maty ogieri, gotowac ok. 5 minut ciggle
mieszajgc, az maka sie zaparzy. Stoning pokroi¢ w kostke i usmazyc.

Powstatg mase wyktada¢ na pétmisek ksztattujgc fyzkq sptaszczony kopiec.
Podawac okraszone stoning, $mietang (wedhug uznania), z zsiadkym mlekiem do popijania.
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KGW W PLAZOWIE, gm. Narol, pow. lubaczowski, woj. podkarpackie
STAROPOLSKA ZUPA GRZYBOWA I PIEROIKAMI

Potrawa krélowata na stotach kuchni chtopskiej, mieszczariskiej a takze szlacheckie.

Sktadniki:

2 gardcie grzybéw suszonych

(prawdziwki i podgrzybki)

1 porcja rosotowa / 3 litry wody

0,5 szkl. stodkiej Smietany

peczek whoszezyzny

(1 marchewka, 1 pietruszka, 0,5 selera)
2 duze cebule / 3 zgbki czosnku

sdl, pieprz / ziele angielskie / 1is¢ laurowy

Sktadniki na ciasto do pierozk6w:

2 szkl. maki pszennej

1 jajko / 1 tyzeczka oleju

woda (ile zajmie, zeby ciasto byto elastyczne)
sl do smaku

' Wykonanie:

Grzyby namoczy¢ poprzedniego dnia wieczorem i pozostawic do chwili gotowania. Ugotowa¢ wywar z wody,
porcji rosotowej i warzyw. Dodac ziele angielskie, li$¢ laurowy, cebule. Gotowa¢ na matym ogniu ok. 1 godziny
aby wywar byt aromatyczny. Nastepnie dodac namoczone grzyby wraz z wodg, w kidrej sie moczyly. Gotowac
jeszcze ok. 30 minut aby grzyby byly migkkie. Po tym czasie nalezy wytowi¢ z wywaru warzywa i grzyby,
wystudzi¢ i drobno posieka¢. Zupe zaprawi stodkg Smietang, doprawi¢ do smaku solg i pieprzem.

1 duzq cebulg pokroic w drobng kostke i podsmazy¢ na oleju razem z przecisnietym przez praske czosnkiem,
dodac do posiekanych sktadnikéw. Powstaty farsz doprawic do smaku solq i pieprzem.

Lagnies ciasto na pierogi, watkowa¢ cienko, wycinac literatkg kota, naktadac farsz i lepic pierozki. Powstate
pierozki gotowac w osolonej wodzie. Podawac razem z zupg, kidrg nalezy posypac drobno posiekang natkg
pietruszki.




STOWARZYSZENIE ,KOBIETY RAZEM W SOBIECINIE”, gm. Jarostaw, pow. jarostawski, woj. podkarpackie
POLEWKA PIWNA 1 TWAROGIEM

Polewka wywodzi sig z kuchni staropolskiej. Czesto serwowana byta na $niadanie.

a
Sktadniki: l
250 dag sera hiatego tustego
(dobrze odciénigtego)

1 litr piwa pszennego niepasteryzowanego
4 7ottka

4 plaskie tyzki cukru

1 szkl. $mietany kwasne]

1 gars¢ orzechdw whoskich

kminek, gozdziki, cynamon, tymianek

Wykonanie:

L6ttka utrze¢ z cukrem do biatosci, pod koniec stopniowo wlewac émistanke.

Piwo podgrza¢ na ogniu, gorgce wla¢ powoli do masy jajecznej mieszajgc jg w tym czasie energicznie.
Dodac przyprawy (po szczypcie wedtug uznania), postawic na matym ogniu ciggle mieszajgc, aby nie dopu-
$cic do zagotowania. Podgrzewa¢ ciggle mieszajgc, 0z zupa zgestnieje. Podawac z pokrojonym w kostke lub
pokruszonym serem posypane odrobing drobno posiekanych orzechdw woskich.




STOWARZYSZENIE KOBIET GMINY £UKOWA, gm. tukowa, pow. bitgorajski, wojewddztwo lubelskie
IUPA ,MAL | IONA"

Potrawa przygotowywana na co dzien. Pochodzi z kuchni chtopskiej

Sktadniki:

3 $rednie ziemniaki
1 cebula

woda

mleko, s6l, pieprz

Sktadniki na kluski:

ok. 1,5 szkl. mgki pszennej
1 jajko

0,5 tyzeczki soli

0,5 szkl. wody

' Wykonanie:

Ziemniaki umy¢, obierac i pokroi¢ w kostke, zala¢ wodg, gotowac do migkkosci razem z mocno opalong
cebulg. Dola¢ mleko (wedtug uznania) i nadal gotowac. Do kipigeej zupy wrzuci¢ szczypane kluski.

Szezypane kluski: do miski whic jajko, dodac mgke pszenng i 0,5 szklanki wody oraz sdl. Wymiesza¢ wszystkie
sktadniki i zagnies¢ ciasto. Konsystencja powinna by¢ podobna do ciasta na pierogi. Urywamy po kawatku
ciasta, ,szczypiemy”, drobne kawatki ciasta wrzucamy do gotujqeej sie zupy. Gotowac 3-4 minuty. Doprawic
do smaku sola i pieprzem.




Sktadniki:

5 $rednich ziemniakéw

2 duze marchewki

3 litry wody

3 duze zqbki czosnku

1 duza cebula

olej do podsmazenia cebulki
2 yzki mgki pszennej

0,5 szkl. zimnej wody

Sktadniki na kluski szczypane:

2 szkl. maki pszennej
1 jajko

0,5 tyzeczki soli

ok. 1 szkl. wody

KGW W SZCZUTKOWIE, gm. Lubaczéw, pow. lubaczowski, woj. podkarpackie
KOLOCZYNKA

Potrawa przygotowywana rano, trzymana na zapiecku, spozywana po powrocie z prac polowych, pochodzi z kuchni chtopskiej.

Wykonanie:

Ziemniaki i marchewke obierac, pokroi¢ w kostke, wrzuci¢ do wody i gotowac do migkkosci.

Do miski wbic jajko, doda¢ mgke pszenng i niepetng szklanke wody oraz s6l. Wymieszac tyzkg wszystkie
sktadniki, nastepnie rekg zagnies¢ ciasto. Konsystencja powinna by¢ podobna do ciasta na pierogi. Urwac
kawatek ciasta, rozgnies¢ w rece na placek, ,szczypac” drobne kawatki ciasta i wrzuca¢ do gotujgeej sie zupy.
Gotowac 3-4 minuty.

Nastepnie do zupy dodac zasmazke. Cebule obrac i pokroi¢ w drobng kostke, smazy¢ na rozgrzanym oleju do
zarumienienia, nastepnie dodac 2 tyzki maki i podsmazy¢ wszystko na lekko ztotawy kolor. Zdjg¢ z ognia,

dolac 0,5 szkl. wody i doktadnie wymiesza¢. Powstaty ptyn wlac do kipigeej zupy.

Na koricu dodac drobno pokrojony lub wyduszony przez praske czosnek.




KGW W PASIEKACH, gm. Tomaszéw Lubelski, pow. tomaszowski, woj. lubelskie
IUPA OWOCOWA — ZALEWAJKA

Potrawa pochodzi z kuchni chtopskiej, gotowana byta w okresie letnim, np. w czasie zniw jedzona na zimno dla ochtody.

Sktadniki:

750 dag jabtek

400 dag owocow sezonowych
(truskawki, wisnie)

250 ml $mietany 30%

2,5 | wody

ok. 2 tyzek cukru do smaku

Sktadniki na kluski:

1-2 jajka
ok. 0,5 szkl. wody
ok. 2 szkl. mqki pszennej

Wykonanie:

Wode zagotowac, jabtka obrac, pokroi¢ w Gsemki i wrzuci¢ do gotujqcej sig wody. Dodac owoce sezo-
nowe np. truskawki, wisnie. Zupg gotowa¢ do momentu az owoce zaczng sig rozpada¢, dodac $mietang
i doprawic cukrem.

Jujka, mgke i wode wyrobic na ciasto, rozwatkowac na cienki placek. Zogotowa¢ wodg, dodac sél. Rozwatko-
wany placek rwac rekoma, wrzucac na gotujgeg sie wode. Gotowac do migkkosdi, odcedzic.

Zupe podawac z rwanymi kluskami lub grzankami, mozna jg serwowac na ciepto lub na zimno.




KGW Z BASZNI GORNEJ, gm. Lubaczéw, pow. lubaczowski, wojewédztwo podkarpackie

BARSZ(Z UKRAINSKI

Potrawa na terenie Polski pojawita sie najprawdopodobniej w XVIII wieku, pochodzi z kuchni chtopskiej.

Sktadniki:

porcja kaczki

3 I wody

4 ziemniaki, 2 marchewki

1 pietruszka, kawatek selera
2-3 suszone lesne grzybki

0,5 biatej czesci pora

1 cebula

'/, gtowki Swiezej matej kapusty
ok. 5 szt. burakéw cwikfowych
5-6 ziaren zielo angielskiego
2-3 szt. liscia laurowego

sdl, pieprz

1 szkl. $mietany kwasnej

natka pietruszki, lubczyk Swiezy
ocet do smaku

Wykonanie:

Kaczke optuka¢, da¢ do garka, zala¢ wodg, dodac lis¢ laurowy, ziele angielskie, grzybki i gotowac. Whosz-
czyzne obrac, pokroi¢ na drobne kawatki, doda¢ do gotujgeego sie miesa, doprawic solg i pieprzem do smaku.
Ziemniaki obrac, pokroi¢ w kostke i dodac do zupy. Buraczki éwiklowe obiera i zetrze¢ na tarce o grubych
oczkach, nastepnie dodac do wywaru i gotowac. Kapuste poszatkowa i dodac do gotujgeego sig barszezu.
Ugotowane migso z kaczki wyjg¢ z zupy, oddzieli¢ od kosci i ponownie dodac do barszczu.

Na koricu zupe podprawi¢ $mietang, zakwasic octem do smaku. Podawa¢ posypang drobno pokrojong natkg
pietruszki i lubczykiem, mozemy zrobic takze Kleks z kwasnej $mietany.




KGW SOLECTWO ROZANIEC 1, gm. Tarnogréd, pow. bitgoraiski, wojewddztwo lubelskie
BARSZCZ UKRAINSKI

Potrawa pochodzi z kuchni chiopskiej, przygotowywana byta na co dzieri.

;
Sklodniki: '

0,5 kg burakdw cwiklowych

kowatek miodej kapusty lub whoskie]

2 marchewki, 1 pietruszka, kawatek pora
2-3 ziemniaki

0,5 szkl. biatej fasoli

2 tyiki przecieru pomidorowego

kilka tyzek Smietany

1/2 tyzki mgki

ziele angielskie, sdl, szczypta cukru, pieprz
3 tyzki posiekanej natki pietruszki lub koperku
8 szkl. wody

' Wykonanie:

Fasole zala¢ wrzgtkiem, tak aby cata byta w wodzie, odstawic na 3 godz., odcedzi¢, zalac 6 szkl. Swiezej wody
i gotowa¢. Gdy fasola bedzie prawie migkka dodac starte na duzych oczkach warzywa (bez ziemniakdw
i burakow), poszatkowang kapuste, ziele angielskie i gotowa¢ okoto 20 min. Nastepnie dodac obrane,
pokrojone w kostke ziemniaki. Buraki umyc, obra¢ i zetrzec na tarce na grubych oczkach, zala¢ 2 szkl. wody,
ugotowac oddzielnie w drugim garnku. Gdy buraki bedg miekkie przela¢ je do gamka z warzywami.

Lupe przyprawic przecierem pomidorowym, solg, pieprzem i cukrem. Na koricu doda¢ mgke rozprowadzong
Smietang i zagotowac. Podawac posypang pokrojong zielening.




e

WYRGINIENIE

KGW DABROWA, gm. Lubaczdw, pow. lubaczowski, wojewddztwo podkarpackie
KAPUSTA 7 GROCHEM Z PSZONEM, GRZYBAMI PODAWANA ZE SWOJSKIM CHLEBEM

Potrawa pochodzi z kuchni chtopskiej przygotowywana byta na Wigilie, w ciggu roku takze gotowana, ale bez grochu i grzybéw.

Sktadniki:

2 kg kapusty kwaszonej

0,5 kg grochu

1szkl. pszona (kaszy jaglanej)
2 garsci grzybdw lesnych

3 duze ziemniaki surowe
pieprz, sdl

olej Iniany

2 cebule

Wykonanie:

Groch wieczorem zalac zimng wodg, tak by byt catkowicie przykryty i odstawi¢, aby napeczniat. Kolejnego
dnia uzupetnic zimng wodg, gotowa¢ do migkkosci, tak aby czesciowo pozostat w catosci. Ziemniaki obrac,
pokroic w kostke, doda¢ do grochu i razem gotowac.

Kapuste kwaszong pokroic, zala¢ zimng wodg tak, aby kapusta byta przykryta, dodac wezesniej namoczone
grzyby i gotowac w osobnym garnku. Do podgotowanej kapusty dodac kasze jaglang tzw. , pszon” i gotowac
dalej. Dodac zrumieniong pokrojong w kostke cebule. Przetozy¢ do niej rdwniez groch z ziemniakami.
Przyprawi¢ do smaku solq i pieprzem. Wszystko razem wymiesza¢, gotowac przez chwile na matym ogniv.

Danie podawa polane olejem Inianym. Poza Wigiliq do kapusty mozna doda¢ podsmazony boczek.




KGW W KROWICY HOLODOWSKIEJ, gm. Lubaczéw, pow. lubaczowski, wojewddziwo podkarpackie
KWAS CHEOPSKI

Potrawa pochodzi z kuchni chiopskiej, gotowana byta na przetomie lipca i sierpnia.

;
Sklodniki: '

3 litry wody

4 buraczki éwiklowe $wieze

4 buraczki éwiklowe kwaszone

0,5 kg migsa z szynki

1 cebula

jarzynka (2 marchewki, 2 pietruszki, 0,5 selera)
ok. 1 garé¢ suszonych grzybow lesnych

2 pomidory

przyprawy: sél, pieprz

' Wykonanie:

Migso pokroi¢ w grubszq kostke, obsmazy¢, dolac zimng wodg i namoczone wezesniej grzyby, gotowac.
Cebulg obra¢, skroi¢ w kostkg, dusi¢ na matym ogniu, potgczy¢ z migsem i grzybami. Reszte jarzyn umy,
obra¢, pokroi¢ w kostke, podla¢ wodg w osobnym garnku, dusi¢ do migkkosci. Ugotowane jarzyny dac do
migkkiego migsa, podlac wodg kwaszong z buraczkéw do smaku.

Doprawic solg i pieprzem. Posypac duzq ilodciq zielonej pietruszki, mozna dodac $mietang wedtug uznania.




KGW DROHOBYCZKA, gm. Dubiecko, pow. przemyski, woj. podkarpackie
BARSZ(Z OGORKOWY 1 BOBEM

Potrawa pochodzi z kuchni chiopskiej, najczesciej gotowany w sezonie letnim.

Sktadniki:

woda z litrowego stoika

0gGrkéw kiszonych wraz z przyprawami
dodanymi do kiszenia

1 tyzka smalc

s6l, pieprz do smaku

2 fyzki mgki

0,5 szkl. $mietany

koperek

1 kg miodego bobu

Wykonanie:

Do garnka wla¢ wodg z ogdrkéw wraz z przyprawami, dola¢ wody (w zaleznosci czy barszez ma by¢ bar-
dziej kwasny czy mniej) i doda¢ smalec. Catos¢ zagotowad. Mgke i Smietang wymiesza¢ i podhic barszcz.
Przyprawic solg i pieprzem. Na koniec dodac pokrojony koperek.

Bab ugotowac osobno w osolonej wodzie do migkkosci, odcedzi¢. Bob wytozy¢ na talerz i zala¢ barszczem.




FRAGMENTY PROTOKORU

z obrad kapituty konkursowej oceniajqcej potrawy w konkursie kulinarnym , Kresowe jadto”,
przeprowadzonym w dniu 04.08.2019 r. w Baszni Dolnej podczas , Festiwalu Dziedzictwa Kresow”,
tematem ktdrego byto danie jedzone tyzkg.

Kapituta konkursowa w skfadzie:

1. dr Mariola Tymochowicz — etnolog, kulturoznawca, Lublin

2. Mieczystaw Czytajto — Akademia Dziedzictwa Kresow, Krakow

3. Krzysztof Zielinski — Stowarzyszenie ,Pro Carpathia”, redaktor ,Smakow Podkarpacia”,
administrator Szlaku Kulinarnego , Podkarpackie Smaki”, Rzeszow

stwierdza, co nastepuie:

w konkursie kulinarmnym udziat wzieto tqcznie 33 podmioty z wojewddztw podkarpackiego i lubelskiego. Tegoroczna edycja charakteryzowata
sig wyrdwnanym poziomem przy zréznicowaniu smakéw i potraw w wigkszosci pochodzqeych z kuchni chiopskiej. Z czego czg$¢ z nich nadal
jest wykonywana na co dzien i od swigta. Inne z prezentowanych pojawiajg sig obecnie sporadycznie, ale przez to zyskujg walor kuchni
rekonstrukcyjnej opartej na tradycyjnych i naturalnych produktach.

Spostrzezenia Kapituty konkursowej:

Lwrdcilismy takze uwage, ze wyraznie przemyslane zostaty prezentacje potraw i stoisk. . . Apelujemy, aby siggajac do tradycyjnych przepisow
w minimalny sposéb je modyfikowac poprzez wprowadzenie wspétczesnych przypraw. Zachecamy do poszukiwania i powracania do tych
tradycyjnych rodzimych zidt.




KUCHNIA STLACHECKA A KUCHNIA KRESOWA

Bogactwo kuchni kresowej wynika nie tylko z réznorodnosci tygla kulturowego, kfdry jest rezultatem naszej wielowiekowej historii ale rdwniez
7 tradycji polskich dworéw szlacheckich. Na pierwszy rzut oka wydaie sig ona prosta i oszczedna, jednak po blizszym jej poznaniu znajdziemy
w niej rowniez potrawy, kfdre wymagajq skomplikowanych sposobéw przyrzgdzenia z prostych lub wyszukanych sktadnikow.

Stan szlachecki byt mocno zréznicowany, obok magnaterii, szlachty Srednij, wyrdzniamy drobng szlachte, i to whasnie od niej
pochodzq dania, ktdre bardzo czesto goszezq na stotach w naszych domach i nalezq do kanonu kuchni kresowej. Do ich przygotowania
uzywano w przesztosci, tak jak dzisiaj, dardw lasw, jezior, rzek oraz ziemi, a takze wieprzowiny oraz drobiu, ktdre cieszyty sie duzq popular-
noscig. Zatem jagody, Zurawina, czernice, deren, grzyby, ziota, dziczyzna, ptactwo, ziemniaki, kasze, grochy, kapusta, ryby czy raki, to tylko
niektdre produkty, ktdre wykorzystywata kuchnia kresowa.

W zadnym polskim dworze podczas Wieczerzy Wigilijnej nie mogto zabrakng¢ barszczu z uszkami, czy jaj z chrzanem podczas
Wielkanocnego sniadania. Nikt z nas nie wyobraza sobie, ze mogto by nie by¢ bigosu, tak pieczotowicie opisanego przez Adama Mickiewicza
w ,,Panu Tadeuszu”. Wiele przepisow na dania kresowe zachowaty gospodynie, kucharki w polskich dworach, cate zeszyty zapisane staran-
nym pismem, wszelkie tajemnice gotowania przekazywaty swoim corkom czy nastepczyniom.

Na przetomie XVIII i XIX wieku w swiadomosci Polakéw dokonaty sig ogromne zmiany, bedgce wynikiem rozbiordw, stalismy sig
spoteczenstwem zdecydowanie ubozszym i biednigjszym, majgtki szlacheckie podupadty i daleko im byto do tych z przesztosci. To nie ilos¢
a jakos¢ potraw stata sig istotna, w zapomnienie odeszly czasy kiedy zjadano po 6000 kalorii dziennie. W przesztosci liczba dan serwowanych
podczas obiadu w zwykly dzien wynosita co najmniej sze$¢, w XIX w. od trzech do czterech. Nastgpita tez istotna zmiana w sposobie odzywia-
nia, duzq popularnoscig zaczgto cieszyc sig nowe warzywo, tanie i fatwe w uprawie - ziemniak, po kidre tak chetnie siega kuchnia kresowa.

Menu podezas arystokratycznych przyjec bardzo czgsto rozpoczynata zupa rakowa, czy rosot z kaszq tatarczang, podawano kiethasy,
szczupaka, sos burakowy z sardelami, udziec ze szczawiem, kurczgta oraz dzika w stodkim sosie.
Potrawy nie tylko byty smaczne, ale réwniez niezwykle pozywne, co byto bardzo waine w czasach gdy wielu Polakom doskwierat gtod.




Wzrosto rowniez znaczenie sztuccow, bowiem dotychczas goscie przynosili je ze sobg przychodzgc na uczte, zwykle tyzki
w skérzanych pokrowcach noszono przymocowane do pasa, jak méwita jedna z sentencji 0 #zke nie prosi; kto jg ze sobg nosi. Na uroczystych
przyjeciach, srebme tyzki ktadziono przy nakryciach najdostojniejszych gosci, posrodku stotu, pozostali zas spozywali potrawy tyzkami
cynowymi. Warto wspomniec tu tyzki polskie, kiérymi postugiwano sig jeszcze w XVI i XVII w., byto one wykonane ze srebra, posiadaty
szerokie czerpaki, osadzone na waskich trzonkach, zakonczone herbem whaciciela czy ozdobnymi ornamentami, czgsto byty poztacane.

Kuchnia kresowa to element naszego dziedzictwa, ktdry jesteSmy zobowigzani pielegnowac i zachowywac, upowszechniac poprzez
r0zne formy edukacji, jak chociazby konkursy kulinarne, tak jak w przesztosci czynity to nasze babki i prababki, przekazujgc tajemnice
kulinarne mtodszym pokoleniom.

Bozena Lauzer
Muzeum-Zamek w tancucie

KRESY - KUCHNIA KULTUR | NARODOW

Kuchnia Kresowa to pojecie wspétczesne, ale jest to jeden z podstawowych i najbardziej istotnych dziatow historycznej Wielkiej Kuchni
Polskiej, wyrozniajgcej nas Polakow wsrad narodow Europy. Bogactwo naszej polskiej tradycji kulinarnej jest przeogromne i wynika przede
wszystkim z jej r6znorodnosci. Nie powinni$my mie¢ najmniejszych powodéw do komplekséw w tej dziedzinie. Tak nas uksztattowato poto-
zenie geograficzne, Klimat, historia, tradycja i nasz charakter narodowy.

Dlaczego takie znaczenie nadajemy Kuchni Kresowe; ?
Bo to swoisty fenomen. Bo tylko u nas, w Polsce, obok zurku, krupniku, barszczu czystego, plackow ziemniaczanych i kotleta schabowego,
jako potrawy polskiej kuchni bez wahania wymieniamy: chtodnik litewski, bigos litewski, barszez ukrairiski, befsztyk tatarski, pierogi ruskie,
czy karpia po zydowsk.

Pojgcie KRESY w rozumieniu znanym wspotczesnie pojawito sig w kulturze polskiej dopiero w XIX wieku, za sprawg poety Wincentego
Pola, ktdry uzyt tego pojecia w jednym ze swoich utwordw — , Mohort”, ale w $wiadomosci Polakéw tkwito od stuleci. Ziemie nazywane
ukrainnymi, okrainnymi, Dzikimi Polami czasem, terytorium dalekim, ale nieroztgcznym z Polskg. Lezgcym gdzies na wschdd od Sanu, Bugu,




a czasem nawet Wistoki, bo jak pisat Zygmunt Kaczkowski, autor , Murdelia”, ze za Pilznem mieszkajq juz Mazurzy.

Na przestrzeni stuleci, ziemie zwane Kresami zmieniaty si i przesuwaty granice, by w kodcu w okresie migdzywojennym ustali¢
swoje terytorium w granicach, ktdre w wyniku traktatéw i nowego podziatu Europy stracilismy po Il Wojnie Swiatowej. W okresie PRL pojgcie
KRESY prawie catkiem znikneto ze stownika polskiego, zastgpowane najczesciej sowieckimi okresleniami , zachodnia Ukraina czy Biatorus”,
a w dowodach osobistych Kresowian mieszkajgcych w Polsce, jako miejsce urodzenia pojawito sig nieakceptowane przez nich ,,ZSRR”. Pojgcie
KRESY znikneto z oficjalnego obiegu, ale dalej istniato w pamigdi i swiadomosci ludzkiej.

Po 1989 roku pojecie i temat Kresow wrdcity z niezwyklg sitq i staty sie tematem rozlicznych dyskusji, a czesto nawet do dzisiaj
otwartych sporow - jako ,,raj utracony”, cos co bezpowrotnie zostato nam fizycznie odebrane, ale nigdy nie zostato i nigdy nie zostanie
zapomniane w swiadomosci Polakow, szczegdlnie Kresowian i ich potomkow.

(zy okreslenie , kuchnia kresowa” definivje cos konkretnego, wymiernego, czy ma raczej wymiar mityczny, odnoszqcy sig do
(zegos minionego i utraconego na zawsze?

Odpowied? jest prosta. To cos ponad to wszystko. To, co tkwi w naszej kulturze materialnej i duchowej we wszystkich wymiarach. To pamig,
tradycja, talent, dobry gust i smak. To olbrzymi dorobek wielu pokoler mieszkaricow wschodnich ziem Rzeczypospolite, od Battyku po Morze
(zame. Bo nie ma takiego drugiego obszaru, gdzie zamieszkiwatoby obok siebie tyle réznych narodow.

To tereny dzisiejszych paristw battyckich, Biatorusi, Ukrainy, wchodzqeych kiedy$ w sktad wielkiego, wielokulturowego i wieloetnicznego pari-
stwa. W kulturze kulinarnej kuchni kresowej znajdziemy wptywy polskie, litewskie, rosyjskie, biatoruskie, ormianskie, karaimskie, kozackie,
tatarskie, zydowskie, tureckie i wiele innych, kiére czasem nawet trudno zidentyfikowa¢, bo ich korzenie sq tak archaiczne.

Dzigki tej wielokulturowosci, roznorodnosci etnicznej, a takze raznym tradycjom religijnym powstata kuchnia urozmaicona i nigjednorodna,
bardzo bogata pod wzgledem wielosci potraw, jak i uzywanych technik przetwarzania i przechowywania zywnosci. Wynikato to rdwniez
7 bogatego asortymentu wykorzystywanych w niej produktow. Rozlegte ziemie uprawne, bezkresne stepy, przepastne puszcze, nieprzeliczone
rzeki i jeziora, dostep do mdrz, a takze rozlegte kontakty handlowe z innymi krajami dostarczaty ogromnej ilosci produktw zywnosciowych,
niedostepnych gdzie indziej.

Co ciekawe, tereny te caty czas byly areng licznych konfliktow wojennych, najazdw, czy powstari i rebelii. Pomimo tego, a moze dzigki temu,
kultura kulinama Kreséw stale sig rozwijata i promieniowata na catg Rzeczpospolitg. Nic dziwnego wigc, ze w takich warunkach rozwingta
sig jedna z najbogatszych tradycji kulinamych w Europie.




Trudno bytoby czemukolwiek przypisac w niej role dominujgcg, bo jest to kuchnia bardzo urozmaicona. Jej podstawowg cechg jest
regionalizm. Inaczej jadano w potudniowo-wschodnim rejonie Rzeczypospolitej nazwanym pézniej Galicjg, a zupetnie inaczej w potnocnych
rejonach Wielkiego Ksigstwa Litewskiego. Inne sq charakterystyczne potrawy dla terendw obecnej Ukrainy, a inne Litwy, czy Biatorusi.
Majg one swojq historig, swoisty koloryt, a niektdre nawet wtasng legendg. Rowniez nie bez znaczenia pozostaje to, jakiego , pocho-
dzenia spotecznego” jest dana potrawa. Czy jest ona potrawg kuchni wiejskiej, whosciariskiej, szlacheckiej, mieszczariskiej, czy tez bogatego
ziemiaristwa. Bo rdznice s tu tez ogromne. Cho¢ czgsto zdarza sie, ze pewne artykuty przypisane kuchni ,bogatszej”, wykorzystywane sg
w uchniach , biedniejszych”. Dotyczy to w szczegolnosci dziczyzny, rakéw i ryb. Bo na Kresach wolno byto wigcej, a nawet jak nie byto wolno,
fo mniej sig tym przejmowano.

Goscinnos¢, wrecz przystowiowa, dzielenie sig wszystkim, co byto w piwnicy, komorze i gospodarstwie domowym. Obfitos¢, czasem az nad-
mierna, stynne nasze polskie , zastaw sig, a postaw sig”. Sytos¢ i smak potraw, bo oprdcz podstawowych skfadnikw, jak migso, produkty
zhozowe, mleczne i ziemniaki, ttuszcze zwierzece i roslinne, kuchnia ta korzystata z duzej ilosci dodatkéw — zidt, grzybow, owocéw, warzyw,
dardw pal i lasow, czy egzotycznych przypraw, czgsto sprowadzanych z bardzo daleka.

To chyba whasnie te cechy najlepiej charakteryzujg kuchnie wschodnich ziem dawnej Rzeczpospolite.

Na koniec warfo réwniez wspomniec o znaczqcym wptywie tradycji kulinamych, kidre wywodzity sig bezposrednio z dorobku innych
narodow, zamieszkujgcych dawne tereny Kresow — Rusindw, Tataréw, Ormian, Zydow, Motdawian czy Wotochdw.

Kuchnia, a moze kuchnie kresowe, to temat niezwykle interesujgcy i ciekawy. Mozna by o niej mowi¢ godzinami, nie wyczerpujqc
tematu. Smaki kresowych kuchni sq elementami naszego dziedzictwa kulturowego, tradycji, naszych wspomnieri i naszej wielkiej, polskie]
historii, ktrej Kresy sq nieodtgczng i nierozerwalng czescig. Kuchnia kresowa to prawdziwa kuchnia polska.

Marszatek J6zef Pitsudski mawidt, ze ,, Polska jest jak obwarzanek - wszystko, co w niej najlepsze, znajduje sig na jej obrzezach”
- (zyZ nie miat raji?

Mieczystaw Czytajto
Akademia Dziedzictwa Kreséw
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