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KOWAWARTYSTA

edyna na terenie Regionu Kozla
czynna kuznia znajduje si¢

w Nadni pod Zbgszyniem. Ma nie
tylko olbrzymi walor historyczny
dziqki zachowanym W niej kowal-
skim artefaktom, w tym jedno

z najstarszych kowadel, pocho-
dzzzce Z 1771, ale jest tez centrum
artystycznego rzemiosta, malym
muzeum i waznym punktcm 107~
poznawczym na mapie regionu.
Kuznia swoje zycie zawdzigcza pa-
sjonatowi, regionaliscie, ktory sa-
modzielnie nauczy][ si¢ kowalskie-
g0 fachu — Marianowi Kwasnemu.
Zal mu bylo popadajgcego w ruing
budynku gminnego, w ktorym
kiedys urzedowat lokalny kowal.

Budynek mial zostad rozebrany.

Pomys'la} wiec czemu nie zajqc’ sig
tym obicktem i z dnia na dzien

stal sie kowalem.
¢




Zcby poznaé tajniki szeuki

kowal skiej ,

Marian uczyt sie pilnie

u kowali w catym kraju. Szukat
czynnych jeszcze zaktadow
kowalskich i u ,starych kowali”
poznawat tajemnice tego
zawodu.

Kolejnym elementem edukacji
byly warsztaty kowalskie w Woj-
ciechowie Lubelskim, gdzie znaj-

duje si¢ stowarzyszenie Kowali

! Wenins Yoy

Wiele lokalnych imprez
bez diwiqkéw kutych
podkow i kowalskiej
dmuchawy nie mialoby
na]eiytej oprawy. Wymy-
slit turniej kowalski i co
roku zaprasza kolegow
w tym fachu do wspot-
zawodnictwa. Jezdzi po
Polsce, odwiedza zlomo-
wiska, wyszukuje, to co

inni uznali juz za ztom

KOWAL-ARTYSTA

Artysta kowal oprécz
tradycyjnego rzemiosta
sztuki kowalskiej prowadzi
pokazy kowalstwa na jar-
markach ludowych. Bierze
udzial w turniejach rycer-
skich, gdzie zajmuje si¢
tworzeniem rep]ik broni
zZ éwczesnej epoki. Kuznia
Czesto jest miejscem
edukacyjnym, gdzie goéci

dzieci na spotkaniach

Polskich.

Mingly juz od tej pory 22 lata. Od
tego czasu jego zycie uleglo zupel-
nej zmianie, Wszystkie dzialania
zostaly podporzadkowane kowal-
stwu i zbieractwu starych WYLWO-
oW mechanicznego rzemiosla.
Zaczelo si¢ od dzwonkdw rowe-
rowych (posiada ich ponad 400),
potem by}y zamki do drzwi, stare
przcdwojcnnc rowery. Zajmuje si¢

réwnicz renowacjg Towerow retro.

Pozytywna energia jakz} roztacza
J
wokol siebie Marian jest

niezwykle zarazliwa.

i przywraca do zycia. warsztatowych.
Obecnie jest jedynym Marian Kwasny prowadzi
czynnym zawodowo réwniez wyklady kuleuro-
kowalem w naszym znawcze z zakresu zanika-
regionie, pracujacym jz}cych zawodow w Polsce.
wedtug tradycyjnych
metod sztuki kowalskiej. Jedng z jego pasji jest reno-

wacja wyposazenia obiek-
téw sakralnych, takich jak:
zyrandole, krzyze, chrzciel-
nice, stiuki i elementy

marmurowe.

Czesto bierze udziat ogol-
nopolskich konkursach
kowali w Polsce i za gra-
nicg, keore sg dla niego
miejscem edukacji w tym

zanikajacym zawodzie.







LOKALNE INSTRUMENTY:
KOZIOL, SIERSZENKI,
SKRZYPCE, MAZANKI,
KLARNET Es.

i W@m

ZBASZYN

MULTIINSTRU-
MENTALISTA

yjemy w Regionie Kozla naszej malej
ojczyénie. Jej bogacfwo to wielopo—
koleniowa historia tej ziemi, ziemi
naszych praojcow, naszych rodzin.
Historig t¢ tworzyli jej zwykli i nie-
zwykli mieszkaricy. Nasza spuscizna,
to jakze odmienna m.in. kultura
ludowa, w tym zachowane obrz¢-
dy, mowa, §picw, taniec i muzyka.
Wazng czescig tej historii jest zacho-
wany od wickow instrument ludowy
— koziol weselny i cata muzyczna

kultura ludowa z nim zwigzana.

Leonard Sliwa

Wielkopolska to przede wszyst-
kim kraina dud - tu wystepuje
ich 12 odmian (z 15 zachowanych

w DPolsce). Dudy i skrzypce two-

rzyly tradycyjng kapele w $rod-

kowej czqs’ci \X/ielkopo]ski.

Grano tutaj na najwigkszych
rodzajach dud: kozle slubnym
(czarnym) i weselnym (biatym).
Koziot bialy to najbardziej
reprezentatywny instrument
ludowy z Wielkopolski,

zwlaszeza okolic Zbgszynia.

Nazwa instrumentu pochodzi
od kozy lub kozta, z ktorego
skory wykonano worek
powietrzny (z wtosiem na
wierzchu),

a przebierke zwienczono glowka
- imitujgca glowe prawdziwego

kozta. N



Koziol bialy charakeeryzuje
si¢ mi}% barwgC diwiqku.
Posiada jeden burdon (bgk)
zakonczony czarg glosowa
wykonang z rogu bydlecego
i mosiqdzu. Worek po-
wietrzny jest nadmuchiwa-
ny dymka — mechanicznym
mieszkiem, ktérego niegdys’,
tylko w wickszym rozmiarze,
uiywa]i kowale do roznieca-

nia ognia.

We wspolczesnej kapeli lu-
dowej koztowi 2azZwWyczaj to-
warzyszg skrzypee i klarnet.
Pierwotni muzycy grali na
mazankach (trzystrunowych,
wysoko strojonych), w ko-
lejnych latach zamiast nich
uzywano juz skrzypce, a po
pierwszej wojnie éwiatowcj
do sktadu kapeli doszedt
takze klarnet Es. Niektore
kapele uzywaly po drugiej
wojnie przez pewien czas
takze trz}bki, jednakie szyb—
ko ten instrument porzuco-
no. W Wielkopolsce ludowi
muzycy, szczegélnie ci naj-
mlodsi, uzywali najprostsze-

go rodzaju dud - sierszenek

Koziol bialy byt swego czasu
instrumentem ogromnie
popularnym, bedacym
waznym symbolem kultury
polskiej, a w szczegdlnosci
Wielkopolskiej. Grano na
nim nawet na dworze dun-
skiego kréla Christiana V.
Nie bylo slubu i wesela bez
obu kozlow, a wystepowa-

ty osobno, bo kazdy miat

swoje miejsce w rytuale.

Koziot czarny towarzyszyt
Slubowi i orszakowi w dro-
dze na wesele. Dopoki grat,
wraz z mazankami, trwata
czesé oficjalna. Kiedy jego
miejsce zajmowat koziot
biaty, z towarzyszeniem
skrzypiec czy klarnetu,
zaczynata sie zabawa
weselna.

Jan Przadka pochodzi

z rodziny o bardzo silnych
tradycjach muzycznych.

Od wczesnego dziecinstwa
uczyl si¢ graé na skrzypcach,
potem przyszed! czas na
sierszanki, mazanki i kozla.

Muzyka byla zawsze blisko

MULTIINSTRUMENTALISTA

Jana, przez 11 lat uczgszezal
do szkoly muzycznej. Talent
i zapal do muzyki ludowej
odziedziczyl po ojcu Czesta-
wie — kozlarzu, klarneciscie
i uznanym budowniczym
kozlow i sierszanck, laure-
acie Nagrody im. Oskara
Kolberga.

Jan jest mistrzem w swojej
klasie, laureat wielu festi-
wali i konkurséw muzyki

ludowej. Swojg wiedze

i umiethnos’ci przekazuje

13

i zaszczepia mlodemu poko-
leniu uczac w Par’lstwowej
Szkole Muzycznej I stopnia
w Zbgszyniu, w klasie in-
strumentow ludowych oraz

ogniskach muzycznych.

Jest tworcg Zbgszynskic;
Akademii Tradycji, ktora
przycigga mlodych adeprow
gry na dudach i innych in-
strumentach regionu kozta.
Najmlodszy uczen Jana ma

7 lat, a najstarszy 22 lata.

Jan jest niezwykle zaangazo-
wanym nauczyciclem, pefen
pasji i oddania muzyce ludo-
wej. Obecnie pelni funkcje
prezesa Stowarzyszenia Mu-
zykéw Ludowych zrzeszaja-
cych bractwo najwybicniej-
szych twOrcow i muzykéw

ludowych z Regionu Kozta.
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RYBACKA CHATA

ybacka Chata powstala
w miejscowosci Wojnowo,
w gminie Kargowa. Pierwotnie
nad brzegiem Jeziora Woj-
nowskiego istniato niewielkie
gospodarstwo rybackie.Mal-
gorzata i Grzegorz Kozowie
zmienili niewielky przystan

y
rybackg w sprawnie dzialajacy
firm¢ promujacy tradycyjny

pTOdU.k C l'yb ny.

Pan Grzegorz Koza z wyksztal-
cenia ichtio]og postanowi}
Wykorzystaé Swojg Wiedzg
i rozwina¢ hodowle ryb na
skale dotychczas w tym regio-
nie nieuprawiang. Postawil na
hodowlg narybku, rozmnazanic
szlachetnych gatunkow i stop-
niowe zarybianie wod Jeziora
Wojnowskiego, by z czasem

N




korzystac z jego zasobow. Kiedy
juz jego pasja zaczgla przynosic
zamierzone efekty, poznal przyszig
zon¢ Malgorzate, ktdra dopomogla
W stworzeniu nowej jakoéci

— wypromowaniu tradycyjnego

produktu kulinarnego.

Na liscie produktdw tmdycyjnych pro-
wadzonej przez MRiRW, znalazly

18
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si¢: Paprykarz wojnowski,
Wegorz parowany po ry-
backu, Wojnowska ryba na

kwasno.

Gospodarze Rybackie]’
Chaty trzymajg sic idet,
ktora sprowadza si¢ do
tworzenia symbiozy pro-
dukeu pochodzacego z wody,
zZ umiethnoéciami kulinar-
nymi czlowieka. Wazna jest
tez ciaglosé eradycji zawodu
rybaka i jego zdolnosci do
Wykorzystania srodowiska
wodnego dla potrzeb czlo-
wieka. Relacje czlowiek
natura sa dla nich bardzo

wazne.
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Gospodarze Rybackiej
Chaty co roku organizu-
Ja w Wojnowie Biesiade
Rybacka, ktérej celem
jest podtrzymanie tradycji
i kultury rybackiej.

Dodatkowo podczas biesia-
dy odbywa si¢ degustacja

dan przygotowanych przez
p. Kozow z ryb zlowionych

w lokalnym jeziorze.

Malgorzata czerpie inspira-
cje do tworzenia tradycyj-
nych potraw od rodowitych
mieszkancéw Wojnowa.
Opiera si¢ na zrédlach

i przepisach, ktore sg znane
od wiekdw. Przekazywane
byly z pokolenia na poko-
lenie, nie zawsze spisane,
ale stosowane praktycznie
w rybackich rodzinach.
Zebrali je wiee od auto-
chtonéw zamieszkujacych
Wojnowo i okolice, bylych
rybakéw. Serwujgc goéciom
potrawy, ktdre przypomi-
naty dawno zapomniane

smaki.

%




Najlepsze przepisy pocho-
dza z biedy-mowi p. M. Koza,
wtedy cztowiek jest zmuszo-
ny do kreatywnosci i bardzo
solidnego wykorzystania
produktéw,

by niepotrzebnie nie
marnowac wysitku rybakow

i zasobow przyrody. Ryby

z jeziora sa niezwykle zdrowe,

nie wymagajg Wymyélnych

receptur pOdCZﬂS obrébki,

wystarczy do wydobycia
ich walorow ty]ko sol
i pieprz, no i trochq serca do

przygotowania dania.

Od dwoch lat przy
Rybackiej Chacie dziata
mala restauracja, w ktérej
serwowane s3 potrawy z ryb
na cieplo. Migjsce to cieszy
si¢ ogromnym powodzeniem
! ! ! .
wsrod amatorow kuchni

zdrowej i bardzo smaczne;j.

20

W Rybackiej Chacie w Woj-
nowie mozna kupié min. prze-
twory z ryb, ryby quzone,
ryby suszone, pierogi z far-
szem rybnym, gzik rybacki,
pasztety z ryb no i oczywiécie

Paprykarz wojnowski.

Sztandarowymi specja}ami
Rybackiej Chaty sa Ryby na
kwasno po wojnowsku, paszte-
ty z ryb stodkowodnych i styn-

ny Paprykarz wojnowski.

21
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RYBA CMA{?

Uit

SKLADNIKI:
masa ze zmielonego miesa ryby
ryz
podsmazona cebula
koncentrat pomidorowy
sol

pieprz

Na poczatku po wyskrobaniu
i Wypatroszeniu ryb, parzy siq je
we Wrzqtku i usuwa z nich osci,
skore oraz pletwy. Otrzymane

. , . .
migso ryb po obrobee jest mielo-
ne i taczone z ugotowanym ryzem,
koncentratem pomidorowym,

cebulg i przyprawami.

Paprykarz wojnowski to pozywna
) )
pasta, ktdra najlepiej smakuje
rozsmarowana na éwieiej kromce

chleba.
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istoria plecionkarstwa
Wikliniarskiego siega poczz}tkéw

istnienia ludzkosci.

Wiklina — naturalne tworzywo
dostepne prawie w kazdym
regionie nizinnym — zawsze
byta blisko cztowicka. Na
przestrzeni wiekow proces wy-
twarzania plecionych wyrobow
ulegt zmianom. Koszykarstwo
zZwigzane jest z najdawniejszymi
cywilizacjami. Osoby obdarzone
zrecznosceia, cierpliwoscig oraz
wyobraznia tworzyly nowe wy-

roby oraz ich zastosowania.

W Regionie Kozta, w gminie

Trzciel mozna znalezé najwiecej

czynnych jeszcze wikliniarzy.

24

Trzciel uchodzit za polska
kolebke wikliniarstwa.

Tutaj warunki naturalne,
podmokte grunty i mnogos¢
lak stanowily o tym, ze uprawa
wikliny stawala si¢ najbardziej
oplacalna. To w Trzcielu
powstaly pierwsze w Europie
p]zmtacje Wik]iny, zwanej
amerykanka — niezwykle

wydajnej i podatnej na obrobke.

Wiestaw Kaczmarek jest
jednym z bardziej znanych
w Trzcielu Wik]iniarzy. Ood
26 lat bez przerwy prowadzi
rodzinng firme zwiazana
z quodzie]{em wikliniarskim.
Przez wiele lat praktyki pan
N



Wiestaw nauczyl si¢ wszystkich
technik obrobki i Wyp]atania

z wikliny. Wspomina, ze swoj
zawod zawdziecza ojcu Janowi,
ktéry cale zycie pos’wiqci} pracy
z wiklina. Jako dziecko bardzo

szybko zostal zaangazowany do

pomocy przy uprawie.

Pomagat przy wszystkich pro-
cesach obrébki wikliny po-
czawszy od wycinki do mocze-
nia. Nastepnym etapem jest
proces ,,gotowania”, w ktorym
wiklina nabiera miekkosci,

a kolejnym etapem jest ko-
rowanie. Na koniec nalezy
osuszy¢ okorowang wikline,
by mdc ja zmienia¢ w dowolne
produkty przydatne ludziom.

Tak przygotowane witki wikliny
zaczyna}y nowe zycie w postaci
koszy, foteli, torebek i innych

prakeycznych przedmiotdw.

Wyroby Z Wik]iny $3 W 100%
naturalne, niezwykle prakeyczne
i funkcjonalne. Osoby, ktore
zajmuja si¢ rekodzietem wikli-
niarskim posiadajg niesamo-

witg wyobrazni¢ przestrzenng

oraz duze zdolnosci manualne.
W przypadku Wyp]atania wikli-
ny caly proces wykonuja dlonie
ludzkie. Wyplatanie z wikliny

to swoista medytacja, wymaga
niesamowitego skupienia icier-
pliwosci. Obecnie sztuka wypla-
tania Wﬂ(]iny jest zajeciem niszo-
wym, a zawod koszykarza nalezy

do zanikajacych w Polsce.

26
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el 42

W warsztacie pracuje
Czestaw Kozica.

WIKLINA
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MV\/UWM\W KARGOWA

RZEZBA
W DRE\)(INIE|

zezbiarz to przede wszystkim
tworca. Twdrea z wewnetrznego
nakazu, z potrzeby zamykania
idei i emocji w dzielach prze-
strzennych. Glownym celem
spofecznym mojej pracy jest
ksztaftowanie estetyki otoczenia
przez rzezbe oraz komponowanie
przestrzeni i malej architektury

wokol czlowiceka.

To motto przys'wieca calej
tworczosci mieszkajgcego

w Kargowej, a pochodzqcego
spod Babimostu rzezbiarza

. . . i .

i kominiarza jednoczesnie —

Engelberta Weimanna.

Engelbert Weimann bardzo
wczesnie Zaczq} SWoj3 przygodq
z dzialaniami artystycznymi.

%
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Najpierw byla fascynacja ry-
sunkiem i muzyk:i. Uczy]f si¢
gry na skrzypcach w szkole
muzycznej. Rozwijal am-
bitnie swoje ta]enty! Fascy-
nowat sig historiz} i ta pasja

pOZOSI’Al’A mu na zawsze!

Eaczy milos¢ do rzezby z pa-
sjami historycznymi o regio-

nie, w ktérym mieszka.

Rzezba pojawita si¢ w zyciu
artysty wraz z picrwszym ze-
stawem dhut, ktory otrzymat
w prezencie. Szkolit samo-
dzielnie swoje umicjetnosci,

probujae uwiecznié w drew-

nie swoje wyobrazenia.

Artysta méwi, ze trzeba
podejsé z duszg do kaz-
dego kawatka drewna,

z ktérego potem powstaje
rzezba. ,,Poznaje” je, pro-
buje zrozumie¢, wyczug,
oswaja a dopiero potem
pojawia sie pomyst, co

z tego mozna wyczarowac.

gl i

RZEZBA W DREWNIE

Uwielbia kontakt z natura,
to z niej czerpie inspiracje
do swoich prac. Jest niezwy-
kle zaangazowany w tworze-
nie swoich rzezb. Ma bardzo
.1 !
Wrazhwq duszg, ktora poma-
ga mu stworzyé to, co sobie
zamyé]i}. ,,qu nigdy nie
jest PROBLEMEM?” - mowi

arcysta.
J

Od 2007 roku zainspi-
rowal si¢ nowg formga
pracy w drewnice ,,Speed
Carvingiem” czyli tzw.
»Szybkim rzezbieniem”. Jest
to forma tworzenia rzezb
przy wykorzystaniu sprzegtu
mechanicznego, co dla ze-
wngtrznych obserwatorow

jest bardzo widowiskowe.

Uczestnik wielu festiwali
oraz sympozjéw rzezbiar-
skich, plenerow w Polsce,
Szwecji, Czechach, Austrii

Estonii i Niemczech.
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CHOBIENICE

HARZ

aciej Barton jest mistrzem

w swoim fachu, uwielbia
cksperymenty jednoczesnie
bedge wiernym tradycji.
Twierdzi, ze bycie kucharzem

to sztuka, magia, tajemnica...

Magia Jego gotowania sprawia,
Ze€ najprostsze danie zamienia
w uczee kulinarng...

%




Danie ma by¢ zmyslowym
szalenstwem dla podniebienia

i sztuka dla oka.

Mistrz Maciej w swojej pasji

do kulinariow czgsto sigga do
korzeni historycznych regionu,
a inspiracjg jest historia rodu
Mielzynskich. Swojg pasjg upra-
wia przeciez w miejscu, gdzie
r6d hrabiow Mie]iyr’lskich przez
ostatnie dwiescie lat budowal
swoja gospodarcza potege,
rozwijal nowoczesne rolnictwo,
wprowadzal nowe pomysty

i dbat o dobro przysztych
pokolen. Do dzisiaj na ruinie
chobienickiego pa]facu mozna
odnalez¢ znamienne stowa: ,Nie

sobie lecz nastepcom”.

W miejscu odrestaurowanych
zabudowan folwarcznych

przez nowych whascicieli

(p. Jazdonow) tworzy si¢ nowa
tradycja, gdzie kultura odgrywa
nieposrednig role, a sztuka ku-
linarna jest jednym z istotnych

clementow tej odnowy.

starowielkopolskimii z na-
leciatosciami dolnoslaskimi.
Trzeba jednak podkreslié, ze
dania tworzone sa w oparciu

o lokalne produkty i zaufanych
dostawcow. Dopiero to powia-
zanie moze dawac¢ zaktadane
efekty niepowtarzalnego
smaku regionu.

Maciej Barton, z wyksztalcenia
lesnik, z zawodu kucharz, z zami-
lowania historyk. Ten pierwszy
wyuczony zawdd przez lata wy-
konywany w lasach, przerodzit
sie w pasje do gotowania. Teraz
Szef Kuchni w Ostoi Chobieni-
ce w Wiclkopolsce, piclegnuje

kuchniq regionalnz}. To zadanie

i o

UCHARZ

wykonuje na tyle skrupulatnie,

ze otwiera przewéd dokrorski

o historii kuchni Wielkopolskiej.
Zaangazowanie w piclggnacjc
dziedzictwa kulinarnego doce-
niajg nie tylko jego goécie, ale
rozliczne prestizowe przewodniki
i czasopisma, przyznajgc tytu}y

Szefa Kuchni T radycyj nej.

Mistrz Barton odwotuje sie
do tradycyjnej kuchni
regionu, z elementami
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UCHARZ

CO POLECA KUCHNIA PROWADZONA
PRZEZ MACIEJA BARTONA?
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Pl B

(nie naleiy my]ié Z czarng po-
lewky), jest w regionalnej kuchni
od pokolen. Pierwotnie poranna
zupa byla gotowana na produk-
tach pochodzacych z obiadu
dnia poprzedniego, gdy zostaly
gotowane ziemniaki, z dodat-
kiem pozostalosci porannego

pI'ZVgO tOWyW'JH ia SGI’(’)W.

Dzis baza polewki jest maslan-
ka lub jogurt, zmieszane ze
stodka smictana do smaku. Do
tak zagrzanej zupy dodaje si¢
podsmazong na boczku cebul-
ke i ziemniaczki. Calosc zupy
wzbogaca si¢ pokruszonym bia-
1}7m serem i garéci% posiekanego

szczypiorku.

o? :
th

to réwnie klasyczne danie naszego
regionu. Wielkopolska stynie do
dzisiaj z ggsiny, najczesciej serwo-
wanej na obchody $w. Marcina.
Udko gesi podlega konfitowaniu,
czyli bardzo powolnemu gotowa-
niu w tluszezu gesim, w tempera-
turze okolo 8o stopni, przez okolo
3 godziny. Ta metoda pozwala
zachowa¢ soczystos’c’ migsa i jego

kruchosé.

Migso podaje z klasycznymi
kluseczkami ziemniaczanymi,
wg najlepszej zasady - 3/4 ugoto-
Wanych ziemniakow i 1/4 m:}ki

ziemniaczanej.

Warto takie udko podaé zugoto-
wang kapust% w catosei, polanq

butky tarta na masle.



GOSPODYNI
MONIKA JAROSZ
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KOLO

NOWE KRAMSKO

GOSPODYN
WIEJSKICH

a terenie Regionu Kozla
aktywne sg liczne kota
gospodyn wiejskich, kedre
skupiaj:é przede Wszystkim
pelne pasji kulinarnych
gospodynie w nast¢pujacych
miejscowo§ciach:

Przyprostynia, Stefanowo,

N%dnia, Nowe Kramsko,
Podmokle Male.

Na co dzien dzialaj;} W SWO-

ich wsiach, pokazujz}c swoje

umieje¢tnosci na lokalnych

Kosieczyn, Dgbrowka Wlkp.,

imprezach, festynach, sty-
pach, weselach itp. Raz

w roku podezas konkursu
0 nazwie Jarmark z jajem

w Kosieczynie mozna podzi—
wia¢ ich kunszt kulinarny,
pomystowos¢ w dekorowa-
niu stolow Wielkanocnych

i przygotowywaniu 107~
norodnych dan migsnych,
zup i wypickow. Jednym

z najdluzej dzialajacych kol

gospodyﬁ jest

G o ot



Byl taki czas, ze Kola
Gospodyn Wiejskich istnialy
W prawie kazdej wiqkszej
wiosce w naszym kraju!
Potem nastal czas ich negacji,
bo postrzegano je, jako relik-

ty komunistyczne.

Przypadek KGW z Nowego

Tutaj dziewczyny zawsze
byty aktywne, nawet w mo-
mencie zapomnienia o roli
kot gospodyn na wsi. Dzia-
taty niezaleznie od sytuacji
politycznej i niesprzyjaja-
cych ,wiatréw™!!!

Nowokram ska grupa Sk} S.dﬂ.

sie z kliku pokoleﬁ kobiet.

Obok doswiadczonych

i zaawansowanych wickiem
pan, dzialaja tutaj mlode,
petne wigoru i pomystow

kramszczanki.

Laczy je wszystkie pasja do
gotowania potraw regional-
nych. Idea ich dziatalnosci

jest kuleywowanie i rato-

Kramska jest nieco odmienny.

wanie od zapomnienia tra-
dycyjnych potraw z rejonu
Nowego Kramska, gdzie s3
nie tylko mocne korzenie
historyczne, ale takze bogate

tradycje kulinarne.

Szefowa KGW p. Monika Ja-
rysz mowi, ze Wszystkie panie
pracujg w gospodarstwach
rolnych, posiadaj 3 ogrody
pe]me warzyw i OWOCOW i to
stanowi doskonala podstawe

do kulinarnych dzialan.

Pracaw ogrodzie LJuziemia”,
co pozwala czlowickowi

ZaC}'l OW'dé 1‘éwn owage

psychiczng i fizyczng.

Z kolei reczne wyrabianie
ciasta drozdzowego

to doskonaty sposéb

na pozbycie sie stresu,
wytadowanie emocji,
uspokojenie, zwolnienie
tempa dnia codziennego.

Bo ciasta drozdzowe nie
lubig pospiechu, ale za to
cieple ciasto drozdzowe jest

nagroda dla cierpliwych.

Gospodvnic z Nowego
Y
Kramska kontynuujg tradycje

kulinarne swoich bab¢.

Kiedyé na wsi kramskiej
jadano skromnie, mieso po-
dawano dwa dni w tygodniu,
najczqéciej byl to czwartek

i niedziela. W inne dni jadano
solidne zupy na tlustym mic¢-
sie, warzywa. Bywa}y rowniez
bardzo skromne positki tzw.

pOStl’lC.

Panie z ko}a gOSpOdYI',I pro-

paguja gotowanie podpo—

LG Jior onails

KOLA GOSPODYN WIEJSKICH

rzadkowane porom roku,

éWifEtOm, tradycjom lokalnym.

Przykladem dania skromnego,
przygotowanego na prostych

produkeach sg prycki”

Jest to zupa, do przygotowa-
nia kt(’)rej uzywa sie tylko

Wody7 ziemniakow, przypraw

takich jak lis¢ laurowy, pieprz,

sol oraz odrobina octu. Na
koniec gotowania dodawano

surowe jajka.

1A
Do dan uznawanych za wy-

kwintne naleza:

45

- Kaczka z jabtkami
- Czernina
- Karkowka pieczona w piecu

chlebowym

Gospodynie aktywnie
uczestniczg w konkursach
ku]inarnych. Zajmujy si¢
edukacja zwiazang z kuchnig

regionu, prowadz;} warszraty

i pokazy tematyczne.

Serwuja potrawy oparte na
produktach wyprodukowa-
nych gtéwnie we wtasnych
gospodarstwach.

%
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KOLA GOSPODYN WIEJSKICH

JEDNYM Z POPISOWYCH WYPIEKOW GOSPODYN
NOWOKRAMSKICH JEST STRUDEL DROZDZOWY Z MAKIEM,
PRZYGOTOWYWANY OD SWIETA | NIE TYLKO!

CIASTO:
0,5 kg. maki
12 dag. masta
3jajka + 2 Zoltka
15 dag. cukru
0,5 dag. drozdzy
0,5 . mleka
4 tyzki oleju
3 tyzki smalcu

1/2 tyZeczki soli

MASA MAKOWA:
25 dag. maku
4 tyzki miodu
3 biatka
1 tyZzka masta
1 tyZzka butki tartej
bakalie

odrobina powidet domowych

SIdl dhodzpusy 4 voalise

. I
. W misce rozpuscic

w mleku drozdze i cukier.

2. Doda¢ mgke, roztrzepa-
ne jajka z 70tckiem i wy-

miesza¢ na jednolita mase.

3. Przelozy¢ na obsypana
maka stolnice i zagniatac
ciasto przez 5-6 minut.
Nastepnie nadal wyrabiajac
dodawac porcjami masto

i smalec. Zagniataé okolo

5 minut, az ciasto bedzie

S],)I"(gZyS[C.

4. Ciasto przelozy¢ z po-
wrotem do miski i zostawic
do wyrosnigcia, az podwoi

swojg objetosé.

5. Wyrosnigte ciasto roz-
ciagamy, nastepnic deli-
katnie rowalkowujemy na
duzy prostokat, o wymia-

T'ZlC}‘l 30 X I5C¢m.

6. Masa makowa-mak

..
wcezesnie) parzymy, na-

stepnie mielimy mak dwu-
krotnie. Nastgpnie mak
podgrzewamy i dodajemy
pozostale skladniki z masy.
Po ostudzeniu masy mako-

wej dodajemy ubite bialka.

7. Na rozwalkowane ciasto
nakfadamy réwnomiernie
mase makow%, zostawiajgc
2-3 cm Wo]nego wzdhuz

bokow.

8. Zawijamy rolade
makowa, zlozeniem do

dolu blachy.

9. Wierzch ciasta smaru-
jemy ubitym biatkiem,

nastepnie delikatnie na-
cinamy ro]adq na $rodku

nozem.

10. Rozgrzaé piekarnik do

temp. 180'C.

11. Piec przez 40-45 minut.



Niniejsza publikacja powstata w ramach
projektu wspoétpracy Triathlon turystyczny
- innowacyjnym sposobem promocji obszaru
LSR prowadzonym przez trzy lokalne grupy
dziatania: Lokalng Grupe Dziatania Regionu
Kozta, Lokalng Grupe Dziatania KOLD oraz
Wielkopolska Lokalng Grupe Dziatania
Kraina Lasow i Jezior w ramach poddziatania
.Przygotowanie i realizacja dziatan w zakresie
wspotpracy z lokalna grupa dziatania”

i w ramach dziatania ,\Wsparcie dla rozwoju
lokalnego w ramach inicjatywy LEADER"
objetego Programem Rozwoju Obszarow
Wiegjskich na lata 2014 - 2020.



Europejski Fundusz Rolny na Rzecz Rozwoju Obszarow Wiejskich. Europa inwestujaca w obszary wiejskie. Wydawnictwo
wspotfinansowane ze srodkow Unii Europejskiej w ramach Programu Rozwoju Obszarow Wiejskich na lata 2014 - 2020. Instytucja
Zarzadzajaca Programem Rozwoju Obszarow Wiejskich na lata 2014 - 2020 - Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju W/si.
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