»2<Najwazniejsza

w Zyciu historia

jest pisana smakiem

w zaciszu wiasnej kuchni.
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DtUGA DROGA

Tradycje, obyczaje oraz e

przepisy wraz z babcig Teresg
przebyty droge z
Kurpiowszczyzny na Kujawy
5 grudnia 1982 roku.
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Przedstawiam swoja
ukochang babcie, od
strony taty.
Babcia Tereska,
pochodzi ze stron
kurpiowskich, a
doktadnie z L.atczyna
Szlacheckiego, 20
kilometréw od
Ostroteki.
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Rodzinny dom babci, cho¢ opuszczony, jednak
jeszcze stoi w tatczynie. Zdjecie z pazdziernika
2019




FACHOWA LITERATURA

Wiekowa Ksigzka kucharska w
drewnianej oprawie, pochodzi
z roku 1956 jest nadal w
posiadaniu babci Teresy.
Prababcia Danusia dostata jg
w prezencie z okazji przyjécia
. — na Swiat matej Tereski.
Babcia czerpie z niej wiele
pomystéw, zaskakujgc nas w
uroczystosci i Swieta.

ZASKOCZENIE

Jak przez mgte pamietam, jak
babcia przygotowywata ......sam
nie wiedziatem, co (?)
Starta ziemniaki i mys$latem, ze

beda tradycyjne placki
ziemniaczane.....
\— P6zniej ..... babcia podata placek,
v ale nie byt to zwykty placek.
; Mowita, ze to jest rejbak ......

dziwne...?!

NOWE ZWYCZAJE — CZAS NA
ZMIANY ? (s

Kilka lat pézniej zapragnatem,
zeby mama zaczeta piec taka
samg babke!

Kiedy pojechalismy w odwiedziny
do babci, zaczeto sie szukanie
przepisu, niestety rejbak byt tylko
w gtowie babci. Wiec ....... babcia
zaczeta mi dyktowac przepis!!

PYSZNOSCI

Wkrétce potem mama
zaczeta sama
przygotowywac rejbaka.
WprowadziliSmy nowy
zwyczaj - sobotni rejbak.
Pierwszy kes byt bardzo
trudny, batem sie nowego
smaku, ale byto warto.

A TERALZ...

Obecnie staram sie
duzo pomagac mamie,
tak jak w przypadku
babki ziemniaczanej,
ktéra wiasnie
robilismy wspdlnie.




PRZEPIS NA BABKE

Doktadnie

obieramy, kietbaske,

czyscimy i boczek i
myjemy cebulke.

ziemniaki.

Scieramy ziemniaki na tarce,
dodajemy dwa jajka, cztery
tyzki maki, sol, pieprz i
catos¢ mieszamy.
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Na rozgrzang patelnie wlewamy tyzke oleju,
nastepnie wrzucamy pokrojong cebulke,
kietbaske i boczek. Kilka minut smazymy,
nastepnie dodajemy do utartych ziemniakow.
Catos¢ mieszamy. Przygotowujemy blache (my DZIEKUJE ZA UWAGE ©
wytozyliSmy blache papierem do pieczenia).
Przelewamy ciasto na blache.

JULIUSZ SIKORA



A tak to sie zaczeto...

W 1950 roku...

Moja rodzina od pokolen miata talent i
predyspozycje ciastkarskie oraz
piekarskie. Mieszkali w matej
miejscowosci poza Bydgoszcza, gdzie
prowadzili wtasna dziatalno$¢
gospodarcza.

Dziadek duzo opowiadat mi o swojej
rodzinie, a zwtaszcza o swoim bracie.

Wujek Wojciech ciezko pracowat, aby
otrzymac legitymacje Mistrzowska. Stato
sie to wiadnie w roku 1950.

Pracowat przez dtugie lata w piekarni
swojego ojca, a mojego pradziadka
Jo6zefa.
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Po wojnie ...

Po wojnie nie byto dostepu do wielu
produktéw. Brakowato jedzenia, ale
rowniez przedmiotéw codziennego
uzytku. Dlatego tez kazdy kawatek
papieru byt na wage ztota.

Niewazne, czy na starej kopercie,
paragonie czy wyciete z gazety, przepis
w oryginalnej wersji stuzy nam do
teraz!

W rodzinie sita... .

Bardzo wiele prac w piekarni

u pradziadka byto

wykonywanych recznie. W okresie
przed$wigtecznym cata rodzina,
tacznie z dzie¢mi, pomagata w pracach
cukierniczych, na przyktad w

recznym ubijaniu biatek z 300 jaj.

W pogoni za marzeniami...

Kiedy dorostam, dziadek bardzo mnie
wspieralw dazeniu do spelnienia moich
marzen. Jednym z nich jest wiasnie
odnowienie dziatalno$ci rodzinne;j.

Odziedziczytam stare ksigzki piekarnicze
oraz ciastkarskie. Nie zabraklo rowniez

starych pieczatek firmowych oraz pism
urzedowych.




Od pokolen... czyli placek jabtkowy na oleju
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Rozetrzyj jaja
z cukrem oraz
cukrem
wanilinowym
- jaja 4 sztuki

- cukier 1 szklanka

- cukier wanilinowy 1
opakowanie

miedzyczasie
obierz jabtka

- jabtka 0,5 kg

* aby jabika nie byly ciemne nal lezy
wlozy¢ obrane do wody z cytryna

Dodaj olej
ciggle
mieszajac

- olej 1 tyzki



Dodaj make
ciggle
mieszajac

- maka 1 szklanka

Dodaj budn
oraz proszek
do pieczenia

- budyn 1 opakowanie

- proszek do pieczenia 1 lyzeczka

"z gorka"

Rozdrobnij
jabltka w

kostke lub
"Zoinierze"

- jabtka 500g

Dodaj jabtka do
ciasta delikatnie
mieszajac tyzka




Przelej ciasto
do formy oraz
nagrzej
piekarnik

- piekarnik 180°C

Piecz przez
45minut

Gotowe!

Pamietaj, aby poczekac do
catkowitego wystygniecia :)

Najwazniejsza w Zyciu
historia jest pisana
smakiem w zaciszu

wtlasnej kuchni i to sie

wlasnie dzieje w moim
zyciu, na Waszych oczach.

Dziekuje za uwage i
smacznego!

Joanna Czarnecka kl. 3btz 10



Moja prababcia mieszkata na wsi, na
Kujawach. Tam najpopularniejszymi
wypiekami byly drozdzéwhki i jabteczniki. To
one kréolowaty na weselach, na ktére
zapraszat uzbrojony w bat i konia wystannik
rodzin Panstwa Mtodych. Zatrzymywat sie
przed domem i trzaskat batem, a kiedy
gospodarz wychodzit przehazywat
zaproszenie na Slub. Moja prababcia byta
na wielu takich uroczystosciach i lekko
sznudzona” tymi wypiekami zaczeta
ehsperymentowac z babkami. | tak od wielu
juz lat babka na zsiadtym mileku kréluje na
moim stole. OczywisScie wtedy robiono ja na
mleku od wiasnej krowki a dzi$ biegne do
sklepu po gotowy produkt ale i tak jest
pysznie!

11



ORYGINALNY
PRZEPIS

1. PRZYGOTOWANIE
SKEADNIKOW

2. DO MISKI
WKLADAMY
MASLO ROSLINNE
(250 G)

3. DODAJEMY
CUKIER

(1,5 SZKLANKI)

A

4. UCIERAMY.
DODAJEMY 2 tYZKI
MLEKA, 1 JAJKO 1 POL
SZKLANKI MAKI

12



5. NASTEPNIE
POWTARZAMY
POPRZEDNI KROK
AZ DO SKONCZENIA
SKEADNIKOW

6. DODAJEMY 5
KROPEL AROMATU, W
MOIM PRZYPADKU
CYTRYNOWY

7.DO
WYSMAROWANE])
MASLEM | POSYPANE] | \
BULKA TARTA FORMY | &=
WLEWAMY CIASTO [ 4

13



8. WSTAWAMI DO
NAGRZANEGO
PIEKARNIKA (170 C) |
PIECZEMY 45 MINUT (DO
SUCHEGO PATYCZKA)

9. PO WYJECIU Z PIEKARNIKA STUDZIMY |
POSYPUJEMY CUKREM PUDREM

ZYCZE
SMACZNEGO!

14



GOFRY Z
PIECA INSPIRACJA
DLA POKOLEN

HISTORIA RODZINNA:

Kiedy zapytatam babcig o tradycyjne danie obecne w naszej rodzinie od zawsze, pierwsze co
przyszto jej na mysl to gofry. Pamigta je moja babcia, a takze mama z czaséw mtodosci. Gofry,
nazywane tez waflami robiono w zeliwnej waflownicy na piecu weglowym. Na rozpalony piec

ktadziono zeliwne naczynie i nalewano ciasto. Istniaty rowniez gofrownice obrotowe nad piecem.

Na tym piecu robiono gofry kilka pokolen w mojej
rodzinie. Obecnie piec i zeliwna gofrownica nie sa

w uzytku, ale nadal ma je moja babcia.

Zeliwna gofrownica, ktéra nie jest juz w czynnym

uzytku.

Obecnie wygodniejszym oraz szybszym rozwiazaniem sa
urzadzenia na prad.

15



Gofry to prosty, wrecz btahy deser. Obecne teraz
wszedzie, ale 30 lat temu, czy nawet 50 lat temu
stowo gofry wywotywato eksplozje szczescia. Jak
wspomina moja mama dzien, w ktérym byly gofry
byto swietem i wszyscy w domu sig cieszyli.
Jedzono je zawsze z domowymi powidtami.
Przepis na gofry i powidta zostaje niezmienny w
naszej rodzinie co najmniej od kilku pokolen.

Przepis z zeszytu babci

PRZEPIS:

- 4 szklanki maki

- | szklanka cukru

- | szklanka kwasnej $mietany (moze by¢ zastapiona maslanka lub kefirem)
- 4 jajka

- 0.5 kostki masta

- 3 tyzeczki proszku do pieczenia

- 2 tyzki cukru wanilinowego lub ekstrat z wanilii

Do podania: powidta

. WYKONANIE CIASTA:

Masto, cukier i cukier wanilinowy/ekstrat z
wanilii ucieramy razem. Nastepnie
dodajemy jaja i $mietaneg, mieszamy. Do
mokrych sktadnikow dodajemy przesiang
make, proszek do pieczenia i szczypte soli.
Wszystko mieszamy do potaczenia
sktadnikow.

Gotowe ciasto nalezy
zostawic¢ na okoto 30
minut, aby "odpoczeto".
Tak byfa uczona moja
babcia i mama od
poprzednich pokolen.

16



2. PIECZENIE:

Gofrownice rozgrzewamy i
smarujemy mastem lub olejem, aby
gofry nie przywarty. Nalewamy ciasto
i pieczemy okoto 3 minut. Jest to
zalezne od mocy i wielkosci
urzadzenia.

Gofrownica na prad, z ktorej
korzystamy obecnie.

3.PODANIE:

Swetnie smakuja bez niczego.W tradycji
naszej rodziny jada sie je z powidfami
sliwkowymi.

=

Wszystkie zdjecia zamieszczone w prezentacji oraz
tekst sa mojego autorstwa.

DZIEKUJE ZA UWAGE!

Karolina Fabiszak kl. Il BTZ
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Drozdzowka z owocami

Dominika Buczkowska Il a tz
Historia

M¢j tata wspomina czesto o tym jak dobrze gotowata i
piekta jego mama. Drozdzodwka z owocami najbardziej
zapadta mu w pamieci. Babcia piekta jg bardzo czesto.
Przygotowywata jg w duzych ilosciach, poniewaz kazde z jej
siedmiorga dzieci jg uwielbiato.

Na zdjeciu obok moja
babcia

Jest przepyszna, delikatna i przede wszytskim ma pyszny
domowy smak. Musze wspomniec, ze moja babcia
wypiekata jg w starej kuchni weglowej. M¢j tata do teraz
zachwyca sie owym ciastem i wraca dzieki niemu do
wspomnien z dziecinstwa. Co ciekawe moi bratankowie
rowniez jg uwielbiajg, co znaczy jedynie tyle iz smakuje ona
wszystkim bezwzgledu na pokolenie, pomimo tego, ze
przepis ma juz wiele lat.

o
e
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e
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Skfadniki:

Ciasto (sktadniki sa podane w przyblizownych
proporcjach)

60g drozdzy Swiezych
1 szklanka mleka

3/4 szklanki cukru
100g masta

2 jajka

maka pszenna

Pamietaj, aby wszytkie sktadniki wyjgé wczesniej z lodowki!

Kruszonka

masto

cukier

maka

Nadzienie:

Nadzienie moze by¢ dowolne do drozdzowki pasujg
zardwno owoce swieze jak i przetwory owocowe.
Akurat tym razem zrobitam ciasto z musem
jabtkowym, zrobionym na zime przez mojg mame.

19



Przepis na drozdzowke
Przygotowanie:

1. Rozczyn:

Do duzej miski rozkruszamy Swieze drozdze, podgrzewamy
mleko w rondelku. Tak, aby byto ciepte i po sprawdzeniu nie
parzyto nas w reke. Do drozdzy dodajemy dwie tyzki cukru i
zalewamy cieptym mlekiem. Catos¢ mieszamy az do
rozpuszczenia drozdzy. Dodajemy dwie tyzki maki i
ponownie mieszamy. Rozczyn przykrywamy Sciereczkg i
ktadziemy w cieptym miejscu na ok. 30-35 minut, aby zaczat

pracowac. .
Rozczyn po 30 minutach.

Tak mniej wiecej powinien wygladac
gotowy rozczyn.

Ciasto:

W matym garnuszku rozpuszczamy masto i zostawiamy do
ostygniecia. Do osobnej miski wbijamy dwa jajka, dodajemy
do nich reszte cukru i ucieramy na gtadkg, puszystg,
jednolitg mase. Utarte jajka i masto dodajemy do rozczynu i
mieszamy. Dodajemy przesiang mgke. Wyrabiamy ciasto
przez ok. 10-15 minut i odktadamy pod przykryciem do
wyrosniecia przez ok. 45-60 minut.

20




Wskazowki:

Make do ciasta dodaje "na oko". Ciasto powinno by¢
sprezyste, delikatne i lekko mokre, ale tak, aby odklejato
nam sie od palcow. A po wyrosnieciu powinno podwoic
sSwWo0jg objetosc.

Nadzienie:

Do ciasta uzytam musu jabtkowego, do ktérego dodatam
jeszcze dwie tyzki cukru, aby byt bardziej stodki. Moja
babcia jak i mama robity te drozdzéwke rowniez z innymi
owocami np. sliwkami, dzemem truskawkowym, wiec
nadzienie zalezy tylko od waszej wyobrazni.

Pieczenie:

Nagrzewamy piekarnik do 170- 180°C. Na grzanie gora dot.
Blaszke smarujemy ttuszczem i wysypujemy butkg tarta.
Nalezy pamietac, aby pozbyc sie jej nadmiaru z blaszki.
Ciasto wyktadam z miski i rOwnomiernie rozprowadzam na
blaszce. Na wierzch ktade nadzienie.

Kruszonka:

Rowniez przygotowuje jg "na oko". Do miski w ktorej
wyrabiatam ciasto wktadam masto, dodaje cukier i mgke.
Wycieram dtonig ranty miski, aby resztki ciasta, ktére
zostato réwniez zmieszac. Wszystkie sktadniki tgcze.
Kruszonka powinna by¢ delikatnie wilgotna, ale sypka.
Wyktadam jg na wierzch ciasta. 21



Gotowe ciasto:

Ciasto pozostawiam jeszcze do wyrosniecia na 15 minut, a
potem wktadam je do rozgrzanego piekarnika i pieke ok. 45-
50 minut. Wypiekane ciasto kontroluje za pomocg
drewnianego patyczka. (Jesli jest suchy znaczy, ze ciasto jest
gotowe.)

A tak prezentuje sie gotowa porcja
drozdzowki mojej babci:

22

Wszytkie zdjecia sa
mojego autorstwa.



Historia

Sernik

Babci Ewy

Sernik ten od wielu lat piekta moja
babcia na wszystkie uroczystosci
rodzinne. Mimo tego ze babci juz z
nami nie ma moja rodzina dalej robi
ten sernik na kazdg uroczystosé
rodzinng. Cho¢ nie wyglada, smakuje
przepysznie :)

23



Sktadniki- Kruche ciasto

-0,5 kostki margaryny

-1,5 szklanki maki

-0,5 szklanki cukru

-Dwie tyzki kakao

-1 tyzeczka proszku do pieczenia

-2 z6itka

-Zagnie$¢ ciasto i odstawi¢ na 1 godzine do zamrazalnika

Wykonanie
masy serowe]

Twardg mielimy dwa razy

Ttuszcz utrzeé z cukrem i
dodac trzy zoéttka

.Ucierajgc dodawac
stopniowo twarodg

.Na koniec dodajemy
kartoflanke i aromat

24



Wykonanie
masy serowej

Z pozostatych pieciu biatek

3 -

Smacznego!
Kacper Ostrowski 1bsp




Buiki postne
ZwWyczajne

Na podstawie ksiazki

"UNIWERSALNA
KSIAZKAKUCHARSKA"

Wykonanie zaczynamy od
przygotowania skladnikow

26



Nastepnie...

Dokladnie mieszmay wszytskie skladniki. Zostawiammy do wyrosnigcia

ETAP
KONCOWY

Ostatnim etapem jest
uformowanie
odpowiedniego ksztaltu
bulek oraz osypanie maka.
Wstawiamy do pieca
rozgrzanego do 180
stopno C, na okolo 20 min
z termoobiegiem.

Bulkata zostala
wykorzystana w celu
konkursowym. Oto efekt

koncowy .

Dzickuje za
uwage

Przygotowala Oliwia
Wojewodzka 2btz
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Na podstawie ksiazki Zbigniewa Przybylaka

~ITRADYCYJINA KUCHNIA pomorsko-
wielkopolska"

AJNTOP Z BRUKWI LUB RZEPY

Brukiew, najlepiej mioda prosto z pola, obra¢ i pokroi¢ w kostke. Zala¢ wods
i zagotowat. Po zagotowaniu wodg zlac. Nala¢ $wiezej, wlozy¢ kawalek mies;
wieprzowego lub skopowego. Zamiast migsa mogg by¢ réwniez skérki wie.
przowe. Doprawi¢ solg, cukrem, gotowa¢ do migkkosci. Na koniec zasmazye
lyzk¢ masla z tyzeczka maki. Zaprawi¢ tym ajntop. Poda¢ razem z miesem
i skorkami. Zamiast brukwi mozna uzy¢ rzepy.

AJNTOP ZIMOWY

Kawalek migsa wolowego, okoto { kg, albo innego miesa, takze kosci lub we-
dzonkg¢ wlozy¢ do gamka. Dodac pieprzu, kubaby (ziela angielskiego) oraz
1-2 pokrajane w drobng kostke cebule. Gotowa¢ wszystko do pétmiekkosci
w 2, 1 wody. Doda¢ ¥, kg pokrojonych w kostke ziemniakéw oraz 2 marchew-
ki, pietruszke, seler, por. Wedlug uznania mozna tez dodaé nieco kapusty
albo innych warzyw korzeniowych. Gdy zupa jest gotowa, wla¢ zasmazke
z mgki i thuszczu rozprowadzong woda. Mozna doprawi¢ réwniez $mietang
i sola.

AJNTOP WIOSENNY
Sposob przyrzadzania podobny jak w przepisie poprzednim, z tym ze tutaj na-
lezy doda¢ znacznie wi¢cej warzyw sezonowych, np. kalarepy, Swiezej kapu-
sty, groszku zielonego, kalafiora. Jarzyny te zast¢puja m.in. seler i por. Zamiast
korzenia pietruszki mozna uzy¢ natki pietruszki.

28



Wywar jarski: woda,
marchewki, pietruszka, seler,
cebula, swiezy lubcezyk |, natka

pietruszki oraz koperek.

Warzywa gotuyemy do

I muekkosci wraz z ziarnkanu
pieprzu. Pod koniec gotowania £
dodajemy ziola. Po ugotowaniu
JE111Y &
warzyw, wywar przecedzic.
Warzywa odstawic do
ostygniecia.

Nastepnie. ..
Pulpety: 300 g migsa mielonego z szynki, 250 g mielonego boczku swiezego, jajko, bulka
czerstwa, sol, pieprz, siekana natka pietruszki

* Wyrabiamy mase, formujac nieduze
kuleczki, gotujemy w powstalym wywarze
jarskim, po ugotowanmu wyjmujemy, a do
wywaru dodajemy pokrojone w kostke
ziemniaki, kalarepe 1 poszatkowang mloda
kapuste. Gotujemy do migkkosci i
dodajemy pokrojone, wczesniej ugotowane
W wywarze warzywa. W razie potrzeby
dodajemy sol i pieprz. Podajemy z

T pulpecikami. Najlepiej smakuje z ciemnym,
domowym pieczywem.

Zupa cieszy sie wielkim uznaniem, gdyz jej zalety to:
sezonowos¢, oszczednosé w produkceji oraz jest to danie
jednogarnkowe, co za tym idzie fatwe w wykonaniu.

Przygotowal Oskar Gorski
2btz

Dziekuje za
uwage

29



l W dalszej czesci przygotowatam
i prezentaqe przesfang w 2016 roku
hprzez uczennice 2 klasy.

| Marty praca zostata oczywiscie nagrodzonai
| udzielifa wywiadu lokalnej gazecie na temat
i kulinarnych tradycjiwnaszym regionie.

Domowy chleb na zakwasie

_ Historia naszego chleba

- Moirodzice zaczeli wypieka¢ chleb 7 lat temu, poniewaz domowy .
- chleb ma zupelnie inne walory smakowe, jest zdrowszy 1 pozywniejszy. 1

Przepis wz1¢hsmy od babei ze strony mamy. Babceia wypiekala sama ]
.chleb od czaséw dziecinstwa, przez wojng, czasy powojenne, dla swojej
rodziny az do podeszlego wieku.

Smak domowego chleba jest wyjatkowy 1 pelen réznych aromatow.
Przypieczona skorka polana miodem smakuje jak prawdziwy rarytas,
nie wspominajac o pajdzie chleba ze smalcem z ogérkiem kiszonym.

»

Chleb byl pieczony w tradycyjnej kuchni weglowej. w

Kuchnia
weglowa,
wicksze
drzwiczki to
piekarnik.

}.

-

. Ponad -
“dwustuletni
- domw
ktorym
wvchowala
- sie babcia i
mieszka tam
aktualme.

LIEm = = oS =g 2
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Przepis na chleb

Skladniki

* Maka zytnia
* Maka pszenna
+ Woda
-+ Sol
* Drozdze

* Opcjonalnie ziarna, niebieski mak, czarnuszka, zurawina

* Opcjonalnie rozne rodzaje maki g :
.

|. Wykonanie zakwasu

Do czystego sloika wlewamy szklanke cieple; wody;,
dodajemy ok 4 Iyzki stolowe maki zytniej, mieszamy 1
odstawiamy sloik z zakwasem na 2-3 dni.

Drugiego dnia mozna dosypa¢ maki zytniej do sloika,
aby zakwas lepiej pracowal.

Gotowy
zakwas

Ila. Ciasto

Gotowy, pieknie pachnacy zakwas przelewamy do
miski, dolewamy ok litr cieple; wody 1 dosypujemy ok
5 lyzek stolowych maki zytniej, mieszamy skladniki 1

odstawiamy na 4-5 godzin.
Miske przykrywamy sciereczka.
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1Ib.

Do miski, w ktorej przez kilka godzin pracowal zakwas
dodajemy:

* Ok Lkg maki pszennej
-* Ok 1 kg maki1 zytniej
3 lyzki stolowe soli
* Wkruszamy 1/3 kostki drozdzy

* Dodajemy opcjonalnie ziarna/zurawine/czarnuszke/badz mny = &
skladnik wg uznania r

Ilc.

I

Ciasto wy_‘rabiamy do konsystencji 1 wygladu
zwiezle) kulki, w razie potrzeby podsypujemy
maka pszenna. Formujemy na ksztalt chleba.

Uformowane
ciasto

11d.

Ihacs

Chleb odstawiamy na ok 3 godziny w cieplym
miejscu, do wyrosniecia.
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ITe. i
Przekladamy ciasto do formy, nacinamy w
poprzeczng krate 1 posypujemy niebieskim
makiem badz sezamem.

Pieczemy w temperaturze 180-200°C przez ok 50-55
min.

Po upieczeniu chleb ostroznie wyjmujemy 1 gorna
skorke smarujemy (pedzlem) zimna woda dla je;
zmiekczenia 1 nablyszczenia.
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Wszystkie skladniki dodajemy ,na oko’, wiec nie jestem w
stanie podac¢ dokladnej gramatury.

Czas i1 temperatura pieczenia zalezy od tego czy pieczemy
jeden wiekszy chleb czy np. 3 mniejsze. My uczyliSmy sie
piec chleb na metodzie prob i bledow

Postaralam sie wytlumaczy¢ kazdy krok najplosmej 1
najbardziej zrozumiale. /

Wszystkie zdjecia sa z wlasnego archiwum. &

Marta Wiszniewska Klasa 2a TZ
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PoTRAWA

WIELKEANOCNA
® ARMENII

Rvz z bakaliami i orzrechami.

JAK PRZEPIS ZACZAL POJAWIAC NA STOLE
WIELKANOCNYM?

o Na zdjeciu przedstawiam
swoja prababcie Achawni
wraz z poznaniem
pradziadka
Heraca przepis zaczal
sie pojawiac na stole
wielkanocnym.

KROTKA HISTORIA NA TEMAT PRZEPISU:

o Gdy spytalem
dziadka o danie
opowiedzial mi
historie (religijna) w
ktéra wierza
Ormianie ze rvz to
sa ludzie a bakalie
to ludzi co glosili
chrzescijanstwo.
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SKEADNIKI:

o

300g rvzu
100g masla

O

4/5 jajek
Niezbedne bakalie
(rodzynki ,orzechy)

Opcjonalne bakalie ‘ / /
(morela , sliwka , |
figi, A=
brzoskwinie , z

migdaly)
Lawasz

0

0

0

0

SPOSOB PRZYGOTOWANIA:

o Zaczvnamy od ugotowania rvzu.

o Smazyvmy 5 omlety z 5 jajek.

o Smazymy nasze bakalie na 100 gramach masla
aby suszone owoce wziaknely tluszez.

o Gdv wszystko jest zrobione kolejno ukladamy
polprodukty na tacy zaczynamy od lawaszu na to
1dzie omlet potem pol rvzu 3 bakaln zakrvwam
omletem rozdrobnionym na czesel 1 przykrywamy
reszta rvzu z ostatnim rozdrobnionym omletem 1
na koniec bakalie.

o Mozna podawac z wysuszonvmi kawallkami
lawaszu podajemy zawsze na clieplo smacznego. .

OPREACOWAL
Razymig
MELOYAN
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Harisa

Danie tradycyjne Ormianskie

Jak danie zaczelo sie pojawiac na stotach?

W Armenii harisa stala sie
symboliczng potrawa
ormianskiego ruchu oporu.
Stuzy ona upamietnieniu
tych, ktérzy Z%inqli podczas
tureckiego oblezenia
gc')ry Musa Dag w 1915 roku.
rzyjeto wspolne spozywanie
harisy jako forme uczczenia
amieci pomordowanych.
azdego rokuw trzeci
weekend wrzesnia
potomkowie ocalatych
zbieraja sie, aby swietowaci
jes¢ harise.

Sktadniki:
» Kurczakw calosci
Kaszajeczmienna peczak

Masto
Sol i pieprz do smaku
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Sposob przygotowania:

Wykonanie potrawy jest proste, lecz czasochlonne. Do
pszenicy (cale ziarno) nazywanej przez

Ormian korkot, moze to by¢ tez kasza jeczmienna
peczak ktérgwezesniej nalezy namoczyé na noc,
dodaje sie mieso. Moze to by¢ kurczak, chociaz
tradycyjnie byla to baranina lub jagniecina. Dodaje sie
soli pieprz do smaku oraz roztopione pot szklanki
masla, a nastepnie catosé zalewa siewoda i gotuje.
Wazne jest ostrozne mieszanie harisy, aby uzyskac
odpowiednig konsystencje podobng do kaszy manny

Dziekuje za
uwage
opracowat
Razmik

Meloyan




&

CHEODNIK (ITEWSKL
Z BOTWINKA

POCHODZENIE PRZEPISU

Preepic pochodzi od mojej babei (mamy mojego taty).
Babcia /Mary/éa vrodzifa cig w Wilnie na (itwie, gdzie
mieszkafa przez cafe Swoje dziecinctwo.

poamiatkowe wilerckie

pocztowki mojef babei

CZAS NA CHEODNIK!

W okresie letnim, kiedy temperatura zardwno wa dworze, jok { w pomieszczeniu osiagafa
bardzo dvie wartodei, a jeszcze wnie byfo mowy o takich vdogodnieniach jak kiimatyzacja
czy wentylatory, zupa podawana na zimno byfa zbawieniem. {) babei Marylki w rodzinnym
domu w Wilnie chiodnik litewski z botwinka, czgcto goseif na stole w upalne dni.

T e

s

-
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TRADYCJA Z LITWY DO POLSKI PR

Praepic przebyt z babeia Mary/éq kawat drogi, bo ai z Wilka na Kujawy! Chiodnik
litewski staf cie prawdziwg tradycja. Mdj tata podobnie jak babein emak tef zupy kojarzy
z lafem, a co za fym idzie tata wprowadsz chiodnik rowniez do naszef rodziny. Teraz
moja mama w upalne dni przygotowuje nam to orzezwiajace a/ame..* : A ~

PRZEPILS

Miafem  moZliwode  przygotowania  tradycyjnego
chfodnika  litewckiego 2z  babeia  Marylka i
udokumentowania naszych dziafar.

Oto praspic cpisany preez babeig na kartke. [T

40




SKEADNIKIL

peczek botwinki 2 mbodymi burakami

peczek czezypiorv

peczek koperku

duzy ogorek

2 zabki czosnku

1 litr kefirv

150 ml kwacdnef Smietany 12 lub 18%
col, cukier, pieprz mielony czarny

2 lub 3 ugotowane na Z‘wardajajéa

YYVYVYVYYVYVYYY

col, pieprz czarny mielony

Buraki obraé i pokroic w kostke. Botwinke posickad, zalaé woda (200 ml), gotowaé 10
min - wystudzic.
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PRZYGOTOWANIE cz.2

Pocickat czczypiorek, koperek, ogorek pokroic w drobna kosteczkg, czosnek przecicnac
preez pracke.

PRZYGOTOWANIE cz.3

Zelaé wszystkie ckladniki kefirem wymieczanym 2¢ Smietana. Doprawic cola, pieprzem,

cukrem i wymieszaé. SCHEODZIC!
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GOTOWE!

Wiaé do miceczki i podawaé z pofowkami vgotowanych na twardo jajek. (Mozna. obok
podac ziemuniaki vgotowane - oblane tluczezem.)

SMACZNEGO! --)

DZIEKYJE ZA VWAGE.
Przygotowat Fabian Waldowski 2B5P
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Przepis na
Barszcz Ukrainski.

Symonenko Vladyslav
2BSP

Sktadniki do Barszczu Ukrainskiego.

- Filet z uda kurczaka -> 800 gr.

- 5 srednio-duzych ziemniakow.

- 1 duza cebula.

- 2 srednie marchewki.

- liscia lawrowe, 2 szt.

- s0l, pieprz, cukier.

- 3 duze ugotowane buraki, (albo w szklankach)
- koncentrat pomidorowy.

- 1 caly maly czosnek.

- ocet jabtkowy.
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Sposéb
przygotowania.

Aby ugotowac bulion do barszczu
Ukrairiskiego umies¢ mieso w duzym
rondlu i zalej woda. Doprowadz do
wrzenia i po jakim$ czasie usun piane,
dodaj s6l az bedzie ci smakowazo.

Po tym jak pokroilismy wszystkie sktadniki,
musimy ich doktadnie podsmazy¢, i
wymieszac.

2.

W czasie kiedy bulion sie gotuje, obierzi
drobno posiekaj cebule. Marchewke obrierz, i
zetrzy na tarce. Ziemniaki obieramy i kroimy
na mate kawatki. Buraki ja juz miatem gotowy
w stoiku.
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4.

Po okoto 20 minutach cigglego
mieszania dodajemy koncentrat
pomidorowy, i pot szktanki wodly.

Po tym, jak wszystko wymieszalismy dodajemy
jedng duza tyzke cukru, i znéw mieszamy.
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6.

Po jakims czasie dodajemy pokrojone ziemniaki
do bulionu, i zostawiamy na jakis$ czas, dopdki nie
ugotujg sie.

7.

Po tym, jak ziemniaki sie ugotowali, dodajemy
naszg mieszanine z marchewki, cebuli i
burakéw w sam bulion, i mieszamy.

8.

Po doktadnym wymieszaniu dodajemy liscie
laurowe, ocet. Sprawdzamy bulion na smak,
sél / pieprz.
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Smacznego!

Symonenko Vladyslav
2BSP
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Faszerowane
[EILE
w skorupkach

Historia rodzinna:

* Faszerowane jajka w mojej rodzinie pojawity
sie okoto 12 lat temu i tak staty sie nasza
rodzinng tradycjg. Moja babcia dostata przepis
od swojej cioci, ktdra mieszka na Warmii,
wszystkim bardzo smakowaty, wiec od tego
czasu co roku goszczg na naszym
wielkanocnym stole. Czasami robimy z mamga
je tak bez zadnej okazji, poniewaz wszyscy
je uwielbiajg. Na pewno jak zatoze swoja
rodzine to réwniez co roku bedg na moim
Wielkanocnym stole.

Sktadniki:

* 8jajek

* ok. 300 g pieczarek

* 1 $rednia cebula (lub 2 szalotki)

* Szczypiorek
1 tyzka majonezu (lub Smietany)
2 tyzki masta + 2 tyzki oleju
butka tarta




Sposob przygotowania:

* Jajka gotujemy na twardo. Studzimy.
Najtrudniejsza czes¢ jest na samym poczatku —
musimy przecig€ jaja na pot, razem ze
skorupka. Najlepiej za pomoca ostrego
noza jednym szybkim ruchem. Jajka wydrgzamy za
pomocg tyzeczki pozostawiajgc puste
skorupki. Najlepiej odtozy¢ osobno zéttka i osobno
JENHER

* Cebule (lub szalotki) obieramy i kroimy w drobng
kostke. Pieczarki obieramy i takze kroimy w
kostke. Na duzej patelni rozgrzewamy tyzke
oleju i podsmazamy cebule. Gdy bedzie szklista,
dodajemy pieczarki. Solimy i podsmazamy ok. 5
minut. Pieczarki puszczg wode, wiec starajmy sie
jg odparowac. Pieczarki przektadamy do miski i
do jeszcze cieptych dodajemy rozdrobnione
26ttka. Mieszamy. Przyprawiamy solg i pieprzem.
Jesli masa jest sucha (powinna by¢ lepigca)
dodajemy tyzke majonezu (lub
Smietany). Faszerujemy skorupkii delikatnie
uklepujemy. Na talerzyk wysypujemy butke tarta.
Przyktadamy do niej jajka od strony farszu. Tak
przygotowane mozemy od razu usmazyc¢ lub
wstawic szczelnie przykryte do lodowki
i przechowywac przez noc (przed smazeniem
trzeba je wyjac godzine wczesniej z loddwki).
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Babka gotowana z przepisu
Babci Teresy

Weronika Wesotowska 2BSP

Formy do gotowanego ciasta majg zapewne jeszcze
nasze babcie. Dzis mato kto pamigta, ze moznaw

niej ugotowac przepyszng, wilgotng i wysokga

babk W & = 1if
: e £ T | BILDA

Do jej przygotowania bedziecie potrzebowac ‘ ]
specjanej formy do babki. Babka jest niesamowicie Y. 3 . ,
wilgotna, nawet po kilku dniach jest pyszna, a do he”

tego tatwo sie jg przyrzadza na koniec dekorujemy

polewa czekoladowa. Zawsze na kazdych swietach

wielkanocnych przyrzgdzamy tg babke kazdy u nas

w rodzinie jg kocha

* Obecnie staram sie duzo pomaga¢ mamie, tak jak
w przypadku babki gotowanej, ktdrg wtasnie robi
ty$my wspdlnie.
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* Obecnie staram sie duzo pomagac
mamie, tak jak w przypadku
babki gotowanej, ktérg wtasnie
robity$my wspdlinie.

Zycie nalezy sobie utatwiaé. Takim
utatwieniem w kuchni moze okazac sie
ugotowanie $wigtecznej babki.
Tradycyjne ciasto na babke nie jest
trudne do przygotowania, ale wymaga
sporo cierpliwosci i czasu.

Sktadniki:

1 kostka margaryny

6 jaj (osobno biatka i zottka)

1 szklanka cukru

1 szklanka maki wroctawskiej
1 szklanka maki ziemniaczanej
2 tykzki mleka
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Wykonanie:

* Forme nasmarowac ttuszczem nastepnie posypac kasza manng
szczegolnie w okolicy dna aby babka sie nie przykleita.W misce
utrze¢ margaryne z zottkami | cukrem. Po utarciu dodac szklanke maki
wroctawskiej,ziemniaczanej,proszku do pieczenia i 2 tyzki mleka.
Wszysytko utrzec mikserem na najnizszych obrotach nastepnmie
dodac ubite wczesniej biatka. Po wymieszaniu przetozyc do
formy,zamknac | zanurzyc we wrzacej wodzie do % wysokosci formy
przykryc pokrywka | gotowac na wolnym ogniu godzine i 20 minut. Po
ugotowaniu forme wystawic z wody | wytozyc ciasto aby odparowato.
Po wystygnieciu ciasto polac polewa.

53



Buiki postne
ZwWyczajne

Na podstawie ksiazki

"UNIWERSALNA
KSIAZKAKUCHARSKA"

Ten sam przepis wzbogacony % szklanki startych warzyw korzeniowych np. marchew, pietruszka,
buraki .... stat sie podstawg do wypieku butek do hamburgerdw z szarpang dziczyzng i warzywami ;)

Przepis przygotowata; Beata Lewiriska
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