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od godz. 14.00 14.00

wspéline grilowanie esuﬂa Pasterska

godz.18.00

- godz. 20.00

Degustacjé.bbfr‘aw past

W programie:
. warsztaty kulinarne regionalnych
potraw kuchni polskiej i stowackiej s
- oprawa artystyczna — zespoty/artysci
nawiazujacy do kultury pasterskiej
z Polski i Stowacji
. kiermasz wyrobow kulinarnych
i rekodzieta artystéw ludowych
- degustacja potraw -
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PREZENTACIJA
PRZEPISOW KULINARNYCH

Inspiracjg warsztatow byto przyblizenie
pasterskich tradycji kulinarnych gorali
nadpopradzkich, ktora przez lata ksztattowata sie
pod wptywem zamieszkatych na naszych
terenach osadnikéw wotoskich.

Prezentowane potrawy zostaty przygotowane wg
dziedzictwa kulturowego i przepisow naszych
przodkow. Cho¢ kuchnia ta uboga to potrafi
zaskoczy¢ swym smakiem i roznorodnoscia.
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CHLEB
WIELOZIARNISTY

sktadniki

80 dag maki pszennej

20 dag maki zytniej

3 tyzeczki cukru

1,5 tyzki soli

5 dag drozdzy

1 litr cieptej wody

6 tyzeczek stonecznika

3 tyzeczki dyni, siemienia lanego i sezamu

Wszystkie sktadniki doktadnie wymieszac i zostawic

ciasto do wyrosniecia w cieptym miejscu. Wyrosniete ciasto
podzieli¢ na 2 czesci i wtozy¢ do dwoch blaszek posmarowanych
ttuszczem. Odczekac chwile az ciasto chlebowe ponownie
wyrosnie i wsadzi¢ blaszki do nagrzanego piekarnika (200°).
Piec 1 godzine.

Z tej porcji upieczemy 2 pyszne, wieloziarniste chlebki ktére
pozbawione sg wszelkich sztucznych spulchniaczy i ulepszaczy.
Aby z tej receptury upiec duzy, okragty chleb potrzebny jest juz
nam piec chlebowy gdzie uformowane ciasto pieczemy
bezposrednio na blasze.
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PIROGI ciasto

I’.OMN'CANSK' E 3 kg u.gotO\.Narjych, zmielonych ziemniakéw : :
1 kg ziemniakow surowych, startych na tarce (jak na placki

; r & (Il . g ziemniaczane) i odcisnigetych

V, » ¥ " - {  N 2 jajka,

| R L % kg maki ziemniaczanej
‘ sol do smaku

farsz
1 kg zmielonego, biatego sera / mozna pomiesza¢
z bryndza/
4 ugotowane, zmielone ziemniaki
2 jajka
pokrojong w kostke i przesmazong cebule, sol pieprz do
smaku

Potaczyc sktadniki na ciasto. Osobno przygotowac farsz.
Z ciasta formowac na dtoni okragte placuszki, na srodek
ktasc¢ tyzka farszu i uformowac kluski do wielkosci duzego
jajka. Wktadac¢ na gotujaca sie, posolong wode, gotowacd
10 minut. Podawac polane skwarkami przesmazonymi z
cebula.
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HOVADZI KOTLIKOVY
GULAS — WOLOWY GULASZ
KOCIOLKOWY

WARZONY W KOTLE NA OGNISKU

25 kg miesa wotowego bez kosci, 15 kg ziemniakow

5 kg biatej cebuli, 5 kg pomidoréw

3 kg papryki zielonej i czerwonej, 5 kg kiszonej kapusty

2 kg wedzonej stoniny, 1 gtdwka czosnku

sol, pieprz, stowacka przyprawa korzenna, stodka papryka
mielona, majeranek, lis¢ laurowy, gars¢ suszonych grzybow
leSnych

Na masle podsmazymy cebule pokrojong w kostke do
momentu zeszklenia jej. Dodajemy pokrojone w kostke mieso
wotowe, chwile opiekamy i dusimy. Nastepnie dodajemy
wszystkie przyprawy i podlewamy wodg. Wszystko gotujemy
min. 1,5 godziny. Nastepnie dodajemy potowe drobno
pokrojonych ziemniakow, ktére maja sie rozgotowac w gulaszu.
W tym czasie wrzucamy do kotta grzyby, papryke pokrojona

w paski i gotujemy jeszcze 45 minut. W razie potrzeby
dolewamy wody. Pod koniec gotowania dodajemy reszte
ziemniakow i warzymy potrawe az kostka ziemniaczana bedzie
miekka. Przyprawiamy do smaku sol3 i pieprzem.

Gulasz najlepiej podawac¢ z domowymi knedlikami.
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SEGEDINSKY GULAS -
GULASZ SEGEDYNSKI

WARZONY W KOTLE NA OGNISKU

25 kg topatki wotowej bez kosci

15 kg ziemniakow

5 kg biatej cebuli

5 kg pomidorow

3 kg papryki zielonej i czerwonej

5 kg kiszonej kapusty

2 kg wedzonej stoniny

1 gtowka czosnku

sol, przyprawa korzenna, papryka mielona stodka

Na rozgrzanym oleju smazymy w garncu cebule pokrojong w
kostke. Dodajemy pokrojone w kostke mieso wieprzowe,
posypujemy go papryka, podlewamy wodgq i dusimy do
miekkosci ok 1,5h. Do miesa dodajemy kiszong kapuste, lis¢
laurowy i gulasz gotujemy do miekkosci. Mieszamy Smietane z
maka pszenng i wlewamy to do gulaszu. Po 5 minutach mozemy
serwowac.

Potrawe najlepiej podawac z pieczywem lub knedlikami.
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PIWNICZANSKIE
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sktadniki

3 kg ziemniakow

70 dag maki pszennej

sol do smaku

Obrane ziemniaki zalewamy wodg w garnku tak aby
je przykryta i gotujemy na péttwardo. Gdy jest za
duzo wody odlewamy jg do osobnego naczynia.
Wsypujemy do garnka na wierzch ziemniakow make.
Przykrywamy pokrywkg. Wszystko sie powoli
gotujemy. Po okoto 20 minutach gdy maka sie
zaparzy a ziemniaki zmiekng, ugniatamy ttuczkiem.
Gdy masa ziemniaczano-maczna jest zbyt zbita
mozna dodaé odlang wczesniej wode od
gotowanych ziemniakéw i doprawiamy j3 solg do
smaku. Z powstatej masy formujemy recznie mate,
okragte kluseczki.

Mozna je podawaé w dwdch wersjach: na stodko, ze
Smietang i cukrem lub na stono ze skwarkami z
boczku i ttuszczem a gdy bedg juz zimne mozne je
podsmazy¢ na patelni.

Danie to byto przysmakiem dzieci, ktore chetnie
uczestniczyty w przygotowaniu potrawy, bawigc sie
przy formowaniu masy.
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PIEROGI tEMKOWSKIE

Ciasto :

1kg maki

pot szklanki oleju

ciepta woda do wyrabiania ciasta

Z podanych sktadnikdw wyrobi¢ ciasto nastepnie go rozwatkowag,
pokroi¢ na krazki.

Kazdy krazek napetni¢ wybranym farszem i uformowac pierogi.
Surowe pierogi wrzucamy do gotujacej i lekko osolonej wody. Lekko
mieszac aby nie przywarty do dna garnka i gotowac ok. 10 minut.
Ugotowane pierozki podajemy z omastg.

Farsz Swigteczny 1:

% gotowanych ziemniakow

% kg biatego sera

posiekane liscie miety

pol do smaku

Wszystko razem dobrze wymieszac.
Farsz postny 2:
% kg gotowanych ziemniakow
2 duze cebule (drobno pokrojong i podsmazong na
masle) sol, pieprz do smaku
Wszystko razem wymieszac.
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ZUPA RYDZOWA

Sktadniki

o 1Kkgselera

e 2 kg marchewki

e 0,5 kg korzenia selera

e 0,5 peczka pietruszki i kopru
o 1kg swiezych rydzow z lasu
e sOl, pieprz

Widrki z warzyw gotujemy az zrobi sie wywar
warzywny.
Umyte grzyby zblanszowac i pokroi¢. Gotujemy z

wywarem z warzyw az zupa stanie sie lekko kleista.
Doprawiamy do smaku tylko pieprzem i sol3.

Mozna podawaé z makaronem.
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PLACKI
PASTERSKIE

Sktadniki

1 kg maki pszennej

tyzeczka soli

tyzeczka sody

serwatka ( lub kefir ) do wyrobienia ciasta

Wszystkie sktadniki mieszamy i wyrabiamy ciasto. Powinno
miec¢ zwrotng konsystencje (gestszego budyniu). Formujemy
owalne placki o grubosci 1 cm i oprészamy maka . Na
rozgrzanej blaszce pieczemy z obydwu stron tak aby sie
lekko zarumienity.

Najlepiej piec na zeliwnej blaszce tak jak dawniej gdy nasze
babcie piekty te placki bezposrednio na ptycie kuchenne;j.
Pasterze natomiast, wysoko w gadrach piekli te placki na
ognisku gdy brakowato im chleba.

Najsmaczniejsze sg jeszcze ciepte posmarowane domowym
masetkiem, bryndzg lub smalcem ze skwarkami.
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ZUPA BURACZANA
W KUCHNI Skiadniki
\| o kg ziemniakéw
UKRAINSKIEJ . s
e 2 cebule

e 3 marchewki

e 2 stodkie papryki

e 1 kg wedzonych zeberek
e s0l, pieprz do smaku

Wszystkie warzywa drobno pokroic¢ zala¢ wodg i ugotowac
wywar na zeberkach.

Do wywaru z warzywami dodajemy 1kg drobno
pokrojonych burakéw.

Gdy wszystko jest miekkie dodajemy do smaku cukier,
pieprz, sol. Na koniec zaprawiamy kwasng smietang i
dodajemy posiekany koperek.
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BUNDZ OWCZY — WARZONY NA OGNISKU
TAKI BUNDZ MOZE ZROBIC TYLKO BACA

i 5 | mleka owczego
. 5 g podpuszczki do klagania

Mleko owcze podgrzewamy na ognisku do
temperatury 28 st.C

Zdejmujemy z ognia i dodajemy podpuszczke. Lekko
mieszamy i odstawiamy na ok 20 min. Jak mleko sie
zetnie trzeba go doktadnie wymieszac ,,perulg”, aby
grudki miaty wielkosci ziarnka pszenicy. Nastepnie
czekamy az ser opadnie i takg mase zawijamy w
sciereczke.

Odciskamy od pozostatego mleka i wieszamy w Scierce
na drazku aby reszta ptynu odciekta. Gotowy bundz
najlepiej smakuje jeszcze ciepty. Jest stodki i delikatny.
Po dwdch dniach pod wptywem podpuszczki zmienia
smak na lekko kwasny.
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Prezentowane potrawy kuchni pasterskiej sg
przygotowane z podstawowych, dwczesnie dostepnych
produktow.

Pasterze, ktorzy przywedrowali do nas z potudnia
Europy trudnili sie wysokogorskim wypasem owiec a ich
podstawowymi surowcami, z ktorych przygotowywali
potrawy byty dary przyrody, ptody rolne, produkty
wyrabiane z mleka owczego i koziego.

f /
7/
Kuchnia ta byta uboga, poniewaz surowa ziemia w // /

Projekt ,,Szlak Kultury Wotoskiej” wspétfinansowany jest ze sSrodkéw Europejskiego Funduszu

wysokich partiach gér nie wydawata wiele plondw, a
mieso z jagnieciny byto zbyt drogie wiec spozywano je
bardzo rzadko. Podstawowymi produktami, z ktérych
pasterze przygotowywali potrawy byty: maka pszenna,

zytnia, gryczana, grzyby, jagody, kapusta, ziemniaki, olej AA @ - T —
. . . . PROCARPATHIA T RS W
Iniany, mleko, sery owcze i kozie, masto, bryndza, stonina. génix .. PIROROSIh

Rozwoju Regionalnego.




