Wstep

Gmina Igotomia-Wawrzenczyce to nie tyko miejsca namaszczone historia, oraz
teren zyznych gleb dajacych urodzajne plony to przede wszystkim rejon gdzie mozna
zachwyci¢ si¢ wieloscia kulinarnych smakow. W jedenastu sotectwach naszej gminy
preznie dziataja Kota Gospodyn Wiejskich, dzigki ktorym mozna zasmakowac potraw
z tradycja, charakteryzujacych region, oraz tych ktore zostaly opracowane przez
innowatorki w tej dziedzinie-mlode dziewczyny poszukujace wtasnych pomystow na
danie. W Pobiedniku Wielkim, na ktory trafiamy zaraz po wjezdzie z Krakowa
cyklicznie raz do roku w pierwsza niedzielg wrzesnia odbywa si¢ Swigto Warzyw. Na
tym ,,dozynkach” prezentuja swoje wyroby kobiety z KGW. Zapraszaja rzesze
zgromadzonych do degustacji potraw. W dzisiejszych czasach nie mamy za bardzo
czasu na przygotowywanie wymyslnych dan, ktore sa bardzo czasochtonne. Dlatego
tez stawiamy przede wszystkim na wygodg 1 szybkos$¢. Dos¢ czgsto zamawiamy dania
gotowe, na wynos z jakiej$ restauracji lub tez kupujemy pizze. Zadziwia zatem fakt, ze
mino wielosci zajec, (bo przeciez gmina Igotomia-Wawrzenczyce to ,,zaglgbie
warzywnicze” gdzie kobiety na rowni z me¢zczyznami zajmuja si¢ gospodarstwami),
maja one czas 1 chca tworzy¢ potrawy z pasja, dania ze smakiem, skarby regionu,
kultywowa¢ tradycj¢ swoich prababek, bab¢ i mam przekazywana z pokolenia na
pokolenie. To nie jest powodd dajacy ujmg, to nie wazne, ze ktos powie, ze
staro§wiecko, ze zasciankowo-to powod do dumy.

W dzisiejszych czasach istnieje cate mnostwo réznych produktdéw, ktorych
celem jest poprawa szybkosci gotowania. Mamy nawet gotowe zupy w kartonach,
ktore wystarczy podgrzaé. Nie musimy si¢ takze martwi¢ obieraniem marchewki czy
pietruszki, gdyz mozemy kupi¢ mrozona wloszczyzne, juz pokrojona w eleganckie
paski. Nalezy ja jedynie wrzuci¢ do zupy. Okazuje sig, ze nawet przygotowanie sosu
nie zabiera nam zbyt wiele czasu, gdyz wystarczy rozrobi¢ proszek z goraca woda 1
juz mozemy podawac danie. To nie o to chodzi! Nie moze zaginac to co laczy: wigc
wspolny stot, rodzinna atmosfera i powr6dt do czaséw naszych przodkow.

W krajach Unii Europejskiej jednym z priorytetow jest kultywowanie lokalnych
tradycji 1 obyczajow. Systemem ochrony objete sa oryginalne produkty rolne oraz
zywno$¢ lokalna, charakterystyczna ze wzgl¢du na miejsce powstania i tradycyjny
sposob wytworzenia. Matopolska ma walory, dzigki ktérym turystyka powinna sta¢ si¢
jego gléwnym atutem. Uwazamy zgodnie,ze nie wystarczy eksponowac tylko
wiekowe zabytki, pickna przyrode czy bazeg restauracyjno-noclegowa dla turystow.
Warto prezentowac produkty regionalne, bo przeciez one takze §wiadcza o przesztosci
regionu, obrazuja tez przywiazanie do tradycji. W promowaniu turystyki
najwazniejszy jest natomiast pomyst - oryginalny i ciekawy. A miejsc, gdzie taka
wiedza wcielana jest w zycie, nie brakuje w wojewddztwie matopolskim. Co wigce;,
nie sa to sztucznie wykreowane dla potrzeb turystow produkty, ale w peini
autentyczne, zwigzane z ludzmi tu mieszkajacymi.

Za tradycyjny produkt regionalny moze uznany ten, przy ktérym udowodniona
zostanie co najmniej 25-letnia tradycja wyrobu. Niektore nasze przepisy przekazywane
droga ustna lub pisemna maja kilkadziesiat lat.

Sukces kulinarnych wyrobow sprzed lat zachg¢ca wiele osob do przejrzenia
wiekowych przepisow posiadanych w domowych archiwach, do szperania w
kronikach, starych ksigzkach kucharskich. By¢ moze pozwoli na odnalezienie
kolejnych starych, zapomnianym przepisdOw 1 sposobow ich produkeji. Z drugie;j
strony zacheci do poszukiwan wilasnej tozsamosci kulturowej. Uswiadomi, ze
spozywane od lat potrawy sa dzietem gospodyn kultywujacych zasady smacznego



gotowania. Ich przypomnienie i zachowanie musi by¢ traktowane jako obowiazek,
albowiem ochrona polskiej tradycji to takze ochrona smaku rodzimych potraw, aby
przetrwal on do nastgpnych pokolen. Zdaniem specjalistow, ich produkcja to ciekawy
sposob na prowadzenie dziatalnosci gospodarczej 1 zarabianie pieniedzy w kontekscie
zainteresowania rynku tradycyjnymi wyrobami opartymi na dawnych przepisach i
sposobach produkcji

Mamy §wiadomos$¢, ze przedstawione w tej publikacji przepisy to zaledwie fragment
z olbrzymiej ,, ksiegi smakow z gminy Igotomia-Wawrzenczyce”.

Joanna Murek



KOLO GOSPODS{N WIEJSKICH
W WAWRZENCZYCACH

Leczo wawrzynieckie

Skladniki:

6-8 papryk czerwonych

2-3 $rednie cebule

6 pomidorow

2 puszki wolowiny w sosie wlasnym
0,5 kg kielbasy zwyczajnej

soOl, pieprz, Vegeta, maggi

Cebulg obrac, pokroi¢ w kostke 1 zeszkli¢ na tluszczu. Nastgpnie dodac
wyczyszczong 1 pokrojong papryke. Pomidory sparzy¢ wrzatkiem, obrac ze
skorki 1 doda¢ do papryki z cebulka. Dusi¢ pod przykryciem do migkkosci.
Pod koniec gotowania doda¢ wolowing 1 kielbase.

Przyprawi¢ do smaku.



Faszerowane papryki

Skladniki:

7-8 papryk $redniej wielkos$ci
20 dag ryzu

0,5 kg migsa mielonego

1 cebula

przyprawy

Migso podsmazy¢ razem z cebulka, doprawi¢ do smaku.

RyzZ ugotowac, wymiesza¢ z migsem.

Z papryki odcia¢ goreg, wyjac gniazda nasienne, wyptukac.

Nastegpnie napetni¢ gotowym farszem. Przykry¢ odcigta géra z papryki.
Ustawi¢ ciasno w rondlu. Podla¢ troszke bulionem 1 dusi¢ w piekarniku do
mickkosci.



KOLO GOSPODYN WIEJSKCH
W IGOL.OMI

Pierogi pieczone igoltomskie

Sktadniki:
Ciasto:
25 dag sera biatego
25 dag masta lub margaryny
szczypta soli 1 tyzeczka zi6t prowansalskich
Farsz:
kapusta kiszona
pieczarki
cebula

przyprawy do smaku

Na masle zeszkli¢ cebulke, doda¢ kapuste kiszona pokrojone drobniutko
pieczarki. Dusi¢ przez chwilg.

Z podanych produktow wyrobi¢ ciasto.

Wycina¢ koétka, naktada¢ przygotowany farsz 1 sklejac pierogi.

Piec ok. 15-18 minut w temperaturze 175°C.



KOLO GOSPODYN WIEJSKICH
W ZOFIPOLU

Barszcz czerwony

Sktadniki:
1 kg burakow czerwonych
wywar zZ migsa i warzyw
domowy, kiszony barszcz czerwony
sol, pieprz, maggi, Vegeta

Buraczki pokroi¢ w plastry i zagotowac¢ w zakwaszonej octem wodzie.
Doda¢ wywar z migsa i warzyw, gotowac ok. 40 min.

Nastepnie przecedzi¢, przyprawic sola, pieprzem i1 maggi.

Na koncu doda¢ kiszony barszczyk.



Kolacz zofipolski
Sktadniki:

Ciasto:
1 kg maki
10 dkg drozdzy
cukier do smaku
0.5 litra mleka
15 dkg thuszczu roztopionego
5 jajek

Ser:
1 kg sera biatego
thuszcz
cukier do smaku
budyn waniliowy
8 jajek

Z niewielkiej ilo$ci mleka, maki 1 drozdzy sporzadzi¢ zaczyn i odstawi¢ do
wyro$nigcia.

Make, jajka, resztg mleka oraz zaczyn wtozy¢ do naczynia i starannie wyrobic
ciasto.

Na koniec doda¢ roztopiony thuszcz i odstawi¢ do wyro$nigcia.

Ser przygotowac jak do sernika wedtug indywidualnego gustu i smaku.
Bialy ser zemle¢ na maszynce do mielenia.

Doda¢ zo6ttka, budyn, cukier i na koniec ubite na sztywno biatka.

Na rozwatkowane platy ciasta ktasc¢ ser.

Piec w piecu chlebowym.



Kapusniaczki

Sktadniki:
Ciasto:
1 kg maki
kostka drozdzy
0,5 szklanki mleka
1 tyzeczka soli
0,5 kg thuszczu
2 jajka

Farsz:

1 gtowka kapusty biale;j
3 cebule
2 jajka
1 kg ugotowanego, zmielonego migsa
sOl, pieprz
thuszcz

Ugotowana kapuste poszatkowac 1 podsmazy¢ na cebuli.
Pod koniec duszenia kapusty doda¢ migso.
Przyprawi¢ sola, pieprzem, Vegeta lub maggi.

7 wyzej podanych sktadnikéw zagnies$¢ ciasto. Nastgpnie rozwatkowac je
1 wykrawa¢ kwadraty. Skleci¢ brzegi, posmarowac rozkléconym jajkiem i piec
w temperaturze od 180°C przez 15-20min.



KOLO GOSPODYN WIEJSKICH
W ODWISLU

Paszteciki kapusciano-grzybowe

Sktadniki:

Ciasto:
maka
margaryna
jajko
cukier
sol
drozdze
Smietana
mak lub sezam

Farsz:
kapusta kiszona
cebula
grzyby suszone

Make potaczy¢ ze wszystkimi sktadnikami. Wyrobi¢ ciasto 1 wtozy¢ do lodowki
na 30min. W tym czasie przygotowac farsz. Ugotowana kapustg 1 grzyby
zmieli¢ w maszynce, nastgpnie doprawic sola, pieprzem oraz butka tarta

1 wszystko wymieszac.

Schlodzone ciasto rozwatkowaé. Ktas¢ farsz i zwija¢ w ruloniki.

Nastepnie pokroi¢ na mniejsze porcje (wedlug uznania).

Gotowe paszteciki posmarowac thuszczem i posypa¢ makiem lub sezamem.
Piec 15min.



Kapusniak mysliwski

Skladniki:

wywar zZ migsa i warzyw

ziemniaki pokrojone w kostke

kiszona kapusta

wedzona kietbasa mysliwska

chudy boczek wedzony

borowiki suszone

cebula

sol, pieprz, ziele angielskie, 11§¢ laurowy, jalowiec

Grzyby ugotowaé do migkkosci i odstawi¢ do schtodzenia. Ugotowana

1 odsaczong kapuste drobno posieka¢. Doda¢ grzyby z wywarem i gotowac na
matym ogniu. Na oleju podsmazy¢ cebulke a nastepnie ktas¢ plastry boczku

1 lekko obsmazy¢ z obu stron. Wszystkie sktadniki potaczy¢ z kapusta 1 gotowac
10min. Na koncu doprawi¢ do smaku.



Gulasz po Odwislecku

Skladniki:

1 kg pieczeni wolowej

1 puszka fasoli czerwone;j
1 puszka fasoli biale;j

1 przecier pomidorowy

2 papryki czerwone

1 cebula

smalec

kostka rosotowa

sol, pieprz, papryka stodka
maggi, Vegeta

Pieczen wotowa pokroi¢ w kostke 1 podsmazy¢ na smalcu z cebulka pokrojona
w kostke. Gdy lekko si¢ zrumieni zala¢ woda. Gotowa¢ na matym ogniu. Pod
koniec gotowania doda¢ papryke pokrojona w paseczki, odcedzong fasolg oraz
przecier pomidorowy.

Doprawi¢ do smaku.



KOLO GOSPODYN WIEJSKICH

0,5 tyzeczki soli

1 cukier waniliowy
0,5 szklanki cukru
0,5 kostki masta
0,5 litra mleka

W DOBRANOWICACH
Kolacz
Sktadniki:
Ciasto: Ser:
1 kg maki 1 kg thustego sera
10 dkg drozdzy 30 dag cukru
4 jajka 1 kostka margaryny

1 budyn waniliowy

1 ptaska tyzka maki ziemniaczane]
1 tyzka maki krupczatki

1 olejek waniliowy

9 jajek

rodzynki

Ser zmieli¢, doda¢ zottka. Wszystkie sktadniki miksowaé az do uzyskania
jednolitej masy. Na koncu doda¢ ubita piang¢ z cukrem i lekko wymieszac.

Z mleka, drozdzy, maki i odrobiny cukru zrobi¢ rozczyn.
Po 20min, jak podrosnie, doda¢ wszystkie sktadniki 1 wyrobié. Na koncu dodaé

ubita piang 1 zagnies¢ ciasto.

Gdy ciasto wyrosnie roztozy¢ ser na calej powierzchni.

Piec 30-45min.



KOLO GOSPOD)(N WIEJSKICH
W KOZLICY

Ciasto drozdiowe ze sliwkami

Sktadniki:

50 dag maki

5 dag drozdzy

1 szklanka mleka

1 szklanka cukru

4 76ttka

0.5 kostki margaryny
szczypta soli

1 kg sliwek wegierek

Z drozdzy, mleka, odrobiny cukru 1 maki zrobi¢ zaczyn i odstawi¢ do
wyrosnigcia. Nastgpnie dodac reszte sktadnikow 1 wyrobi¢ ciasto.
Wytozy¢ na brytfanng, utozy¢ sliwki.

Piec w temperaturze 180°C.



KOLO GOSPODYN,WIEJSKICH
W RUDNIE GORNYM

Sernik 7 brzoskwiniami

Sktadniki:

1,5 kg sera wiejskiego

1,5 kostki margaryny

12 jajek

45 dag cukru

1 budyn $mietankowy

1 tyzka maki ziemniaczane;j
olejek zapachowy

Ser zmieli¢ dwa razy w maszynce.

Z6ttka utrzeé cukrem i margaryna, dodaé¢ do sera wraz z reszta sktadnikéw. Na
koniec polaczy¢ maseg z ubita piana z biatek.

Wyla¢ na forme, doda¢ brzoskwinie i piec w temperaturze 180°C.



Mizeria ,,Uli”’
Skladniki:

5 kg ogorkow

4 szklanki cukru

4 szklanki octu

2 tyzki soli

1 tyzeczka kukurydzy

1 tyzeczka gorczycy
11§¢ selera na dno stoika

Ogorki pokroi¢ ze skorka w plasterki 1 doda¢ wszystkie sktadniki.
Wymieszac¢ 1 pozostawi¢ na 2 godziny.
Powktada¢ do stoiczkéw 1 gotowac przez 15min.



Salatka 7 papryki

Skladniki:

6 kg papryki w trzech kolorach
3 kg cebuli

okoto 2-4 tyzeczki soli

0,5 butelki octu

3 szklanki wody

2 szklanki cukru

1 tyzeczka cynamonu

5 gozdzikoéw

liscie laurowe, ziele angielskie
200 ml oleju

Papryke i cebulg pokroi¢ w paseczki. Posoli¢ 1 odstawi¢ na 12 godz.
Zagotowac¢ zaleweg 1 wrzuci¢ do niej odcisnigta papryke z cebula.
Gotowa¢ do migkkosci 10-15min.

Dodac¢ olej 1 goraca papryke. Wtozy¢ do stoikow.

Zakreci¢ 1 odwroci¢ do gory dnem.



KOLO GOSPODYN WIEJSKICH
W ZYDOWIE

Satlatka pychotka

Sktadniki:

1 tagodna zupka chinska

1 ostra zupka chinska

2 podwojne filety z kurczaka
1 kapusta pekinska

1 puszka groszku zielonego
1 puszka kukurydzy

1 stoik papryki konserwowej
3 jajka

majonez

sOl, pieprz

Zupki przyrzadzi¢ wedlug przepisu na opakowaniu (zala¢ troszk¢ mniejsza
loscia wody), ostudzié. Filety z kurczaka pokroi¢ w kostke 1 podsmazy¢ na
oleju. Pod koniec smazenia doda¢ przyprawy 1 ostudzi¢. Kapustg pekinska
drobno posiekaé. Groszek i kukurydze odsaczy¢ z zalewy. Czerwong papryke i
jajka pokroi¢ w kostke.

Wszystkie produkty potaczy¢, wymieszac i przyprawi¢ do smaku.



KOLO GOSPODYN WIEJSKICH
W STREGOBORZYCACH

Zalewajka

Skladniki:

1 litr wywaru mig¢snego
0,5 kg ziemniakow

15 dag wedzonego boczku
20 dag kietbasy

zurek

Smietana

olej

s0l, pieprz, majeranek

W wywarze migsnym ugotowac pokrojone w kostke ziemniaki. Doda¢
zrumieniony na patelni boczek oraz kietbaske. Wla¢ zurek 1 chwilg gotowac.
Przyprawi¢ sola, pieprzem 1 majerankiem.



Smalec wiejski

Skladniki:

podgardle
cebula
boczek
stonina

Stoning oraz podgardle pokroi€ 1 stopi¢ na patelni. Dotozy¢ cebulke, odczekaé
az si¢ zeszkli. Na koncu wrzuci¢ pokrojony w kostke boczek. Smalec powinien
mie¢ zlote skwarki, boczek i1 cebula powinny by¢ rumiane. Podawa¢ z chlebem
wiejskim 1 kiszonymi ogdrkami.



KOLO GOSPODYN WIEJSKICH W ZLOTNIKACH
Sernik kapitana

Sktadniki

Ciasto:

40 dkg maki

3 dkg kakao

22 dkg margaryny

4 70ttka

1-2 tyzek $mietany

20 dkg cukru pudru

Y proszku do pieczenia

Wykonanie:

Make, kakao, proszek do pieczenia przesia¢, doda¢ zottka, margaryng, cukier
oraz $mietang. Wyrobi¢ ciasto, podzieli¢ na dwie czesci. Jedna wylozy¢ blache,
na to ser i przykry¢ druga czescia. Piec w 180° 1 godzine.

Sktadniki:

Ser:

1 kg sera

8 jajek

30 dkg cukru

15 dkg masta

1 budyn waniliowy

Wykonanie:

Biatka ubi¢ na sztywno, reszte zmiksowac. Po upieczeniu pola¢ polewa
czekoladowa.




Sernik

Masa na serowiec
Sktadniki:

Y kg sera

12 jajek

20 dkg masta

50 dkg cukru

1 tyZzka maki pszenne;j

1 tyZzka maki ziemniaczanej
1 cukier waniliowy

1 olejek rumowy albo arakowy
s0l do smaku

5 dkg rodzynek

5 dkg skorki pomaranczowe;j

Masto z cukrem ucieramy dodajac po jednym zottku. Do utartej masy dodajemy
stopniowo utarty ser dalej ucierajac. Pod koniec ucierania dodajemy otarta
skorke z cytryny, sol, rodzynki, obie maki i reszt¢ przypraw, piang z biatek.

Ciasto kruche

Sktadniki:

4 szklanki maki

4 76tka

20 dkg margaryny

12 dkg cukru

2 tyzeczki proszku do pieczenia

Wszystkie sktadniki posieka¢ nozem, poézniej wyrobi¢ i rozwatkowac.
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KOLO GOSPODYN WIEJSKICH W TROPISZOWIE

Bigos mysliwski

Sktadniki:

2 kg kiszonej kapusty, 1 kg roznych gatunkow migsa, (wieprzowiny,
wolowiny, drobiu i dziczyzny), 2 marchewki, 2 pietruszki, 1/2 selera, 200 g
szynki, 200 g kielbasy, 60 g stoniny, 200 g¢ wedzonego boczku, 3 cebule, 50 g
suszonych grzybow, 200 ml madery, 3 liScie laurowe, po 4 ziarna ziela
angielskiego i jalowca, cukier, sol, pieprz

Warzywa obrac, optukac i pokroi¢, cebule obra¢ i optukac. 2 cebule pokroi¢ na
kawatki, a 1 posieka¢. Migsa optukaé, zala¢ w osobnych garnkach mata iloscia
wody, doda¢ do nich po kawatku marchewki, pietruszki, cebuli 1 selera.
Gotowac 1 godzing. Warzywa wyjac 1 odcisna¢ do wywaru. Migsa wyjac 1
pokroi¢. Suszone grzyby oplukaé, namoczy¢ przez 1 godzine. Kapuste lekko
odcisna¢, sok zachowac, a kapuste posiekac, zala¢ wywarami z gotowania
migsa, doda¢ grzyby z woda, w ktorej si¢ moczyly, oraz przyprawy i dusi¢ na
matym ogniu przez 1 godzing. Grzyby wyja¢, pokroi¢ na paski, doda¢ z
powrotem do kapusty. Stoning optuka¢, posieka¢, przesmazy¢ z posiekana
cebula i doda¢ z migsami oraz wedlinami 1 boczkiem do kapusty. Dusi¢ |
godzing na matym ogniu pod przykryciem. Do kapusty wla¢ madere, doprawic
sola, pieprzem i cukrem. Dusi¢ 10 minut 1 podawac. Bigos mozna przyrzadzi¢ z
1,5 kg kapusty kiszonej oraz 500 g bialej kapusty. Do bigosu mozna doda¢ jeden
lub kilka z wymienionych ponizej sktadnikow: 1 tyzke przecieru
pomidorowego, 2 tyzki powidet sliwkowych, 100 g suszonych §liwek bez
pestek, 2 jabtka. Bigos mozna doprawi¢ miodem zamiast cukru. Zamiast madery
mozna do bigosu wla¢ czerwone wino. Wielokrotnie odgrzewany 1 mocno

schtadzany bigos jest jeszcze lepszy niz $wiezy.



