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PRIYSMAKI KOt
GOSPODYN WIEJSKICH




SKAD SIE WZIELY KOtA GOSPODYN WIEJSKICH?

Kota Gospodyn Wiejskich to
dobrowolne  organizacje  spoteczne,
skupiajgce kobiety dziatajgce na terenach
wiejskich. Ich historia siega 1877 roku,
kiedy to dziataczka spoteczna Filipina
Ptaskowicka zatozyta we wsi Janistawice
pierwsze na ziemiach polskich koto
gospodyn wiejskich. Na czele wszystkich
kot stoi Krajowa Rada Kot Gospodyn
Wiejskich

Kobiety dziatajgce w organizacji
spotecznej skupiajag sie gtéwnie na
zwiekszaniu udziatu spoteczenstwa w
kulturze  regionu poprzez  wspdlne
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dziatania popularyzujgce tradycje i folklor regionu, poprzez takie aktywnosci jak wspdlne gotowanie,
przekazywanie znajomosci tradycyjnych przyspiewek czy inicjowanie wspdlnych akcji tgczacych
pokolenia. Patrzac na zadania i cele K6t Gospodyn Wiejskich mozna stwierdzi¢, ze ich cztonkinie musza
charakteryzowac sie duza charyzmg, pomystowoscia i umiejetnoscig organizacji wolnego czasu. Czesto
udziat w kole, jest dla nich jedyng szansg na pokazanie $wiatu swojego talentu.

Zauwazajgc talent kulinarny kobiet z powiatu limanowskiego dziatajgcych w ramach Kot
Gospodyn Wiejskich wyszlismy z inicjatywa wydania folderu pod nazwg ,Przysmaki Két Gospodyn
Wiejskich”. Chcemy w ten sposéb zainspirowaé mieszkancow limanowszczyzny do zapoznania
z dobrowolng i inspirujacg dziatalnoscig tych wspaniatych kobiet oraz wyprébowania przekazanych
przez nie tradycyjnych przepiséw przekazywanych z pokolenia na pokolenie, zas mieszkanki — zacheci¢

do wstapienia to lokalnych organizacji.



KOLO GOSPODYN WIEJSKICH LEETOWE

KARPIELANKA

Gorale Zagorzanscy zajmowali si¢ hodowlg bydta i uprawg roli. Sadzono
sporo ziemniakow, kapusty, karpieli i roslin straczkowych. Codzienne pozywienie
opieralo si¢ o produkty wytworzone we wilasnym gospodarstwie. Karpiele
spozywano jesienig i zimg. Potrawy z nich uwazano za postne- jadano w Wigili¢
i Wielki Pigtek. Karpiele gotowano w osolonej wodzie lub mleku, pieczono na
blasze lub w piecu chlebowym. Zupg z karpieli spozywa si¢ dzisiaj rzadko. Przepis
zdobyty$Smy od 90-letniej mieszkanki wsi i nieco go zmodyfikowaty§my dodajac
ziota — lubczyk, kurdybanek i lebiodke (oregano).

CZAS PRZYGOTOWANIA: 90 minut
LISTA SKEADNIKOW:

2 karpiele

2 1 wody

2 marchewki(duze)

4-5 ziemniakoéw

ziota — lubczyk, kurdybanek,
lebiodka

2 tyzki maki

0,5 szklanki stodkiej $mietanki
s0l, pieprz

L

* %

*

Karpiele obra¢ pokroi¢ w kostke i obgotowaé w osolonej wodzie ok. 15 minut.
Ziemniaki i marchewkg obra¢ i pokroi¢. Karpiele odcedzi¢ doda¢ pozostate jarzyny
i gotowa¢ do migkkosci. Pod koniec gotowania dodaé ziota, sol i pieprz. Make
rozmiesza¢ w 0,5 szklanki wody i wla¢ do zupy. Na koniec doda¢ $§mietanke. Zupe
mozna zmiksowac¢ i podawac jako krem.



KOLO GOSPODYN WIEJSKICH KONINA

KYCIOKI

Potrawa powstata jako urozmaicenie podstawowych, a zarazem jedynych
sktadnikow jakimi dysponowali ludzie.

CZAS PRZYGOTOWANIA: 30 minut
LISTA SKLADNIKOW:

1 kg surowych ziemniakow

2 tyzki ziemniakdw gotowanych
1 jajko

Sol

boczek lub stonina

krochmal z ziemniakow
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Ziemniaki obra¢ a nastepnie zetrze¢ na drobnej tarce. Wygnie$¢ przez Iniang
Sciereczkya. Odczeka¢ chwilg, az usiadzie si¢ krochmal, odla¢ wode. Starte
ziemniaki wlozy¢ do krochmalu,
dotozy¢ gotowane ziemniaki oraz
jajko.  Wymieszaé  wszystkie
sktadniki. W rekach uformowaé
podtuzne kulki. Zagotowa¢ wode
z solg. Gotowa¢ 15-20 min.
Pokrojony boczek lub stonine
zeskwarzyé. Ugotowane  kluski
podawaé z boczkiem.




KOLO GOSPODYN WIEJSKICH ZASADNE

CZERNINA

Czernina to stodko-kwasna zupa przygotowana z krwi gesi. Potrawa
zostata rozpowszechniona po II wojnie §wiatowe]j ze wzgledow zywieniowych. W
tych czasach jak wiadomo nie bylo za duzo jedzenia i panowat gléd, dlatego nasi
przodkowie chowali gesi i starali si¢ z nich wykorzysta¢ wszystko. To znaczy z krwi
przygotowywali zupg Czerning. Z migsa rosol z ziemniakami, z pior robili pierzyny
1 poduszki, z puchu ,jaski”. Ttuszcz gesi topili i wykorzystywali leczniczo oraz
dodawali do Czerniny.

CZAS PRZYGOTOWANIA: 150 minut
LISTA SKLADNIKOW:

krew z gesi
watroba z gesi
zoladek z gesi
thuszez z gesi
Sél

Czosnek

mieta rosotowa
Maka

Woda
Ziemniaki
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Ges nalezy naciagé na czubku glowy, nastepnie uchwyci¢ krew. Zagotowac 1,5 litra
wody i powoli dodawaé krew nastgpnie Usmazony zotadek, watrobe i thuszcz.
Doprawié, sola czosnkiem i migtg rosotlowa. Na koniec zaggsci¢ maka i podawaé
z ziemniakami lub plackami upieczonymi na blasze.



KOLO GOSPODYN WIEJSKICH W SOWLINACH

PIEROGI Z ZIEMNIAKAMI

Pierogi to uznana potrawa kuchni polskiej, szczegolnie popularna
w Malopolsce. Pierogi pojawiajg sie na polskich stotach na co dzien. Potrawa
tania, tatwa w przygotowaniu, smaczna i pozywna. Mozemy je podawac na ciepto
zaraz, po ugotowaniu gdy ostygng obsmazy¢ na masle i bedzie kolacja. Mozemy
zrobic¢ je w wigkszej ilosci, zamrozi¢ i mie¢ gotowe gdy przyjda goscie.

CZAS PRZYGOTOWANIA: 60 minut
LISTA SKLADNIKOW:

1kg maki

2 jajka

1 tyzeczka soli

1 kg ugotowanych
ziemniakOw

3 marchewki

2 cebule

2 tyzki masta

10 dag boczku

¥ ¥ ¥ ¥
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Ciasto na pierogi zagniatamy na stolnicy z maki, soli, 1 jaja, dolewajac letnig wodg
tak aby ciasto byto do$¢ wolne lepiac si¢ do rak. Wyrobione ciasto nakrywamy
Sciereczkg aby odpoczglo. Ziemniaki ugotowane, ostudzone przeciskamy przez
praske. Cebulg i marchew pokrojong w kosteczke podsmazamy na masle. Do
ziemniakow dodajemy cebulg, marchew, 1 surowe jajko, sol i pieprz do smaku.
Mase dokladnie wyrabiamy. Z ciasta wycinamy szklankg krazki a z farszu robimy
kulki wielko$ci orzecha wloskiego. Na krazki ciasta naktadamy farsz po czym
sktadamy na pot i zaciskamy brzegi i dobrze zlepiamy. Gotowe pierogi gotujemy
w duzej ilosci wody lekko posolonej. Gdy wyptyna na wierzch gotujemy 4 minuty.
Boczek kroimy w kosteczke i podsmazamy na patelni. Ugotowane pierogi
wyktadamy na potmisek i polewamy boczkiem.



KOLO GOSPODYN WIEJSKICH POREBA WIELKA

KWASNICA Z ZEBERKAMI

Potrawa powstata w wyniku pomystowosci gospodyn wiejskich ktore
bazowaty na produktach wyprodukowanych w wtasnym gospodarstwie.

CZAS PRZYGOTOWANIA: 90 minut

LISTA SKLADNIKOW: -
1,5 kg zeberek miesnych wwW
60 dkg kapusty kiszonej ’?‘
2 marchewki ? '
Pietruszka
kawatek selera

cebula

3 zabki czosnku

ziele angielskie

lis¢ laurowy

sol, pieprz, dowolne przyprawy
wg upodobania
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Zeberka umyé, pokroi¢ na mniejsze kawatki, natrze¢ solg dodaé pokrojony czosnek,
utozy¢ w kamiennym naczyniu i pozostawi¢ na 2-3 dni w loddwce lub chlodnym
miejscu. Obraca¢ od czasu do czasu. Dobre przygotowanie zeberek to podstawa
kwasnicy. Drugi niezbedny sktadnik to swoja, dobrze ukiszona kapusta. Warzywa
umyé¢, obra¢, cebule zrumieni¢ na piecu lub ptycie kuchennej. Migso wyjaé
z naczynia, umy¢, zala¢ zimna woda doda¢ przyprawy i gotowaé na wolnym ogniu.
W trakcie gotowania dotozyé warzywa. Pod koniec gotowania gdy migso jest
prawie miekki dotozy¢ kapuste ( nie kroi¢ ). Podawa¢ z ziemniakami ugotowanymi
osobno.



KOLO GOSPODYN WIEJSKICH PODEOPIEN

ZUPA BOROWIKOWA Z ZIEMNIAKAMI

Grzyby od zarania dziejow stanowity pozywienie dla ludzi, chociaz nie posiadajg
wlasciwosci odzywcezych to chyba kazdy je lubi czy to $wieze, czy suszone sg
bardzo smaczne i pachngce. W dawnych czasach gdy ludziom na wsi zylo si¢
bardzo ciezko, czesto chodzili do lasu na runo lesne, miedzy innymi zbierali grzyby
z ktérych gotowano pyszna zupe, ktéra nie raz byla gtdéwnym pozywieniem dla
rodziny z dodatkiem chleba. W naszej tradycji grzyby stanowig gtbwng potrawe na
wigilijnym stole, sg takze dodatkiem do r6znych potraw.

CZAS PRZYGOTOWANIA: 60 minut
LISTA SKEADNIKOW:

* 31 wody

70 dag $wiezych borowikow

20 dag suszonych (wg uznania)
5 $rednich ziemniakdw, Y% selera

*

*

1 kalarepa

2 marchewki

3 pietruszki

1 cebula,

% | kwasnej $mietany

natka pietruszki lub pokrzywy
2 tyzki masta

sol, pieprz

* % %k X X ¥ X ¥ ¥

Borowiki wymy¢, oczyscic¢ i pokroi¢ w plastry, cebulke pokroi¢ w krazki i zeszkli¢
na masle. Ziemniaki obrac i pokroi¢ w gruba kostke. Do gotujacej sie wody dodac
obrang i pokrojong w plasterki marchewke, pietruszke, seler, pokrojone grzyby oraz
zeszklong cebulg i ziemniaki. Cato$¢ gotowaé na wolnym ogniu do migkkosci
sktadnikow. Pod koniec zaprawi¢ kwasng $mietang. Jesli chcemy ugotowac zupe
z suszonych grzybow najlepiej namoczy¢ na noc po czym odla¢ wodg, zeby grzyby
nie byty gorzkie.



KOtO GOSPODYN WIEJSKICH ZAWADKA

TRADYCYJNE GOtABKI W SOSIE POMIDOROWYM

Gotabki to potrawa ktdérg wszyscy znamy i lubimy. Nazwa , Gotgbki”
przywedrowata do nas w XIX w. oznacza danie z kaszy, miesa siekanego zawijane
w liscie kapusty. Dawniej na dworach jadano faszerowane gotebie zawiniete
w liscie kapusty, ubozsze gospodynie owijaty w liscie kapusty kasze i ziemniaki.

CZAS PRZYGOTOWANIA: 120 minut

LISTA SKEADNIKOW:

% kg kaszy % kg ryzu

1 kg miesa mielonego (karczek lub topatka) 1tyzka soli

1 tyzka pieprzu 1 cebula

1 gtéwka kapusty 4 z3bki czosnku

1 stoiczek przecieru pomidorowego 1 szklanka $mietany

5 tyzek maki

szczypta tymianku, oregano, lubczyku

1 li$¢ laurowy kilka ziaren ziela angielskiego

Kasze, ryz gotujemy zostawiamy na 15 minut pod przykryciem aby dobrze
napeczniata po wystudzeniu kaszy i ryzu dodajemy mieso mielone surowe
i przyprawy. Cebule podsmazamy z czosnkiem. Ostudzong cebule dodajemy do
farszu i mieszamy. Kapuste obgotowujemy, sciggamy liscie, odkrawamy twarde
czesci i naktadamy farsz zwijamy gotgbki. Uktadamy w garnku wczesniej
wytozonym lis¢mi kapusty i zalewamy bulionem parzymy na matym ogniu 45
minut.

Sos pomidorowy: % litra wody
zagotowujemy z mastem i solg,
roztrzepujemy  przecier ze
Smietana dodajac make
i wylewamy na wrzgcg wode,
wlewajac caty czas mieszajac
aby sie nie przypalito.




KOtO GOSPODYN WIEJSKICH PODOBIN

PIEROGI Z FASZEROWANYMI SLIWKAMI

Pierogi to danie, ktére od zawsze kojarzyto sie z tradycyjna polska kuchnia.
Pomyst na pierogi ze $liwkami i orzechami wynikt z tego, ze zaréwno sliwki jak
i orzechy rosng oraz dojrzewajg w tym samym czasie . Dodatkiem ktory ma nadac
pierogom charakteru oraz wydoby¢ ich smak jest wykorzystana w przepisie
Sliwowica.

CZAS PRZYGOTOWANIA: ok. 2godz.

LISTA SKEADNIKOW:

Ciasto na pierogi: Farsz:
3 szkl. maki pszennej suszone Sliwki bez pestek
1 z6ttko 1/3 szkl sliwowicy
2 tyzki stopionego masta % szkl orzechow laskowych
% szkl cieptej wody 1-2 tyzki miodu

Sliwki zala¢ alkoholem i zostawi¢ na noc. Odsgczy¢ , orzechy zmieli¢ i wymieszaé
z miodem na paste , nadziewad sliwki i odktada¢ na talerz. Przygotowac ciasto.
Make wsyp na stolnice dodaj sél, z6ttko, masto i zagniataj ciasto dolewajac cieptej
wody. Gotowe ciasto przecigé¢ na pét i jedna czesc rozwatkowac szklankg wykrawac
kétka, naktadac¢ sliwke z farszem i formowaé pierogi. W garnku zagotuj wode
z 1 tyzeczka soli i tyzka oleju. Gotowe pierogi wyktadamy na wrzaca wode
i zamieszad. Po wyptynieciu
gotujemy okoto 3 minut
i wyktadamy na talerz.
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