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Tym razem przeniesiemy si¢ o kilka stuleci, kiedy
to Szwedzi nacierali na Polske i prébowali podbi¢
twierdze Zamosc.

Z tych czaséw wywodzi si¢ legenda stotu szwedz-
kiego, ktorej jedna z wersji opowiadanych przez
pokolenia zostaje przedstawiona wlasnie w tej
publikacji. W najnowszej ksigzce kucharskiej
wydanej przez Urzad Miasta Zamo$¢ chcemy na-
wigza¢ do tego, jak jadali hetmani oraz przyblizy¢
Panstwu sekrety kuchni XVII - wiecznej.
Zapewne zaskoczg Panstwa przepisy, ktére obo-
wigzywaly w okresie baroku. Okazuje sie, ze na-
dal sg aktualne i zadowola niejedno podniebienie.
Publikacja ta nawigzuje do kuchni regionalnej
i w duzej mierze pokazuje, Ze w naszym regio-
nie jadano smacznie i do syta. Oprocz przepisow
przygotowalismy dla Panstwa rozne ciekawostki
dotyczace potraw i ich skladnikéw. Zach¢cam
Panstwa do przeczytania i wyprobowania wybra-
nych przepiséw. Mozemy by¢ dumni z naszego
dorobku kulinarnego.

Mam nadzieje, ze potrawy zawarte w tej publika-
cji na state zagoszcza na Panstwa stotach i z duma
beda przekazywane dalszym pokoleniom.

Zycze Wszystkim Smacznego!
Andrzej Wnuk,
Prezydent Miasta Zamos¢



Kuchnia Zamoscia

Zamos¢ powstal jako miasto wielonarodowe stworzone przez Polakéw, Wiochéw, Or-
mian, Zydéw i wiele innych spotecznosci. Kazdy z narodéw do hetmarskiego grodu
przyniést wlasne potrawy, ale takze swoje kulinarne upodobania. Kuchnie miasta i na-
szego regionu tworzyli i tworzg po dzi$ dzien jego mieszkancy.

W Zamosciu sprébujesz wiec tradycyjnej kuchni polskiej, kresowej, poczujesz sie ,jak
u babci”. Uwielbiamy pierogi, a jadamy je nawet z kaszg... Kasze gryczang od wie-
kéw uprawiali Tatarzy osadzeni przez rodzine Zamoyskich, choéby w Kocudzy. Jak
powszechnie wiadomo, to, co dobre, szybko sie rozprzestrzenia. W Padwie P6inocy
sprébujesz potraw miesnych o smakach zydowskich, jak czulent lub dan o smakach
orientalnych przyniesionych tu przez kupcéw ormianskich. Mozesz takze zje$¢ mie-
sa przyrzgdzone na sposéb, w jaki jadali je hetmani, czyli wedtug tradycyjnych XVII-
-wiecznych przepiséw. Swietng okazja moga by¢ rekonstrukcje historyczne, podczas
ktorych serwuje sie te potrawy. W XVIII wieku na ZamojszczyZnie pojawili sie takze
kolonisci niemieccy lubujgcy sie w potrawach z ziemniaka i oni takze okrasili naszg
kuchnie smakami, m. in. Szwabskim Pierogiem. Z tradycja wschodnig kojarzg sie tak-
ze nasze kiszonki czy ,,krgzaltki”. Takie smaki spotkasz tylko u nas. Podsumowujac,
Zamo$¢ jako miasto wielonarodowe i wielokulturowe ma wspaniate zabytki, ale takze
wyjatkowg i réznorodng kuchnie. O ile zabytki mozna zobaczy¢ na zdjeciach, o tyle,
aby rzeczywiscie posmakowaé¢ Zamoscia, trzeba do nas zawitac.

Zapraszamy serdecznie!



Legenda Stotu Szwedzkiego

Dziato sie to w roku 1656, gdy cata Rzeczpospolita zalana zostala wodami potopu
szwedzkiego w czasie wielkiej smuty i zniszczen, gdy wielcy magnaci i sgsiedzi kup-
czyli terytoriami jak swoimi..., gdy wydawato sie, Zze nie ma muréw, ktére opartyby sie
Szwedom, Zamos$¢ ciggle pozostawat wolny.

CZD

Na poczatku owego roku w wielkim marszu w strone Lwowa ruszyt krol Karol X Gu-
staw. Bo w owym mies$cie schronit sie monarcha Jan Kazimierz. Po przekroczeniu Wisty
w okolicy dzisiejszych Putaw, pokonal walecznego hetmana Czarneckiego - o ktérym
Spiewamy do dzi§ w hymnie.... Wszedt} triumfalnie do niebronionego Lublina, a kolej-
no udat sie w strone Zamoscia, twierdzy niezdobytej nigdy przez obce wojska.

Drugiego dnia oblezenia, wojska szwedzkie stanety w szyku tak, aby byto wida¢ olbrzy-
mig jego ilos¢. Miato to zrobic¢ wrazenia na obronicach twierdzy. Ci jednak nie zlekli sie
sity, jaka miata oblega¢ Zamos$¢. Ordynat, jak i mieszczanie, byli gotowi do konca bro-
ni¢ twierdzy, co pokazywali zrywajgc kolejne rozmowy z postami. Po wielkim ostrzale
nocnym gdy 150 ,,ognistych kul” spadto na Zamos$¢, a nikt nie zostat zabity, ,,padt
tylko jeden wél, a pewien cztowiek lezgcy w t6zku w tylng czes¢ ciata zostat zraniony”.



Na prézno, Szwedzi prébowali przez kolejne dni przekonaé¢ Jana Zamoyskiego, aby
uznat ich krola za swojego krola i poddat mu miasto. Pertraktacje skonczyty sie wzbu-
rzeniem nawet samego Karola Gustawa oraz obietnicg zniszczenia hetmanskiego gro-
du, co wzbudzato nie lek, a jeszcze wiekszg odwage u obronicéw. Kronikarz zamojski,
Bazyli Rudomicz wspomina, iz 1 marca krol szwedzki odstgpit zty i wsciekty po zlek-
cewazeniu jego osoby przez ordynata, jak i mieszczan. Oblezenie Zamoscia pokazato
mu, Ze okres jego zwyciestw moze dobiec niedtugo konca....

C”D

Zamoscianie opowiadajg sobie jeszcze jedng historie, gdy krél szwedzki stat pod Zamo-
Sciem z wojskiem, ordynat, jak i mieszczanie wystawili mu stoty suto zastawione. Suto,
czyli tak, ze nie byto na tych stotach miejsca, aby cokolwiek wiecej dostawi¢. Zabrakto
jednak krzeset dla wojska i dla samego krola szwedzkiego. Dlaczego to zrobiono? Jak
w przypadku kazdej legendy wersji jest wiele... Jedni méwig, Ze w momencie, gdy juz
wszystkie sposoby i fortele zawiodty, Karol Gustaw miat sie powota¢ na stynng tra-
dycje polskiej goscinnosci i poprosit o positek w Zamosciu. Zamoyski i kupcy miejscy
wiedzieli, iz nie mozna wpusci¢ do miasta wroga. W nocy uknuli i zrealizowali plan...
Gdy rano Szwedzi obudzili sie, koto obozu zobaczyli stoty nakryte zar6wno positkami
z kuchni Zamoyskich, jak i specjalami wyniesionymi z piwnic najbogatszych zamoj-
skich kupcéw: Polakéw, Ormian, Wtochdw, Grekéw, Zydéw. Na stotach staly pétmiski
z miesem wszelkiego rodzaju, pachngce przyprawami z Potudnia, jakich na P6inocy
nie znali. Byly tez wazy pelne rosotéw i zup wszelakich. Szwedzi, widzgc tyle jadta
przygotowanego dla nich, stwierdzili, ze twierdza ta jest gotowa na dtugie oblezenia,
skoro sie nim z oblegajgcymi dzieli... Méwili, ze ci, co w Zamos$ciu mieszkajg, wiel-
kiego ducha majg pewnie i do walki, skoro tak tradycji przestrzegajg i predzej zging,
niz sie poddadzg, jak to u Polakéw bywato w historii. Zrozumiat krél i jego wojsko, ze
Zamoscia nie zdobedzie, a tylko na po$miewisko sie naraza... i zdecydowatl odstgpic¢
od muréw miasta. Od tamtej pory w Europie funkcjonuje nazwa ,,Stét Szwedzki” jako
okreslenie stotu, na ktorym jest jedzenie, ale przy stole nie ma krzeset...



Rosot Polski

Dawniej jednym ze sposobéw zabezpieczania mies przed zepsuciem byto solenie,
a nastepnie suszenie. W tej postaci mieso mogto by¢ przechowywane dtugi czas. Zeby
mozna byto spozyc tak zakonserwowane miesiwo, moczono je w wodzie, a nastepnie
gotowano. Cel takiego postepowania byt dwojaki: po pierwsze zmiekczano, po drugie
rozsalano (roz-sol) miesiste, stqd nazwa rosoét. Ponizej prezentujemy przepis wedtug

Stanistawa Czernieckiego, Krakow, 1682 rok.

Przygotowanie:

Kurczaka solimy, nacieramy przyprawami (pie-
przem, startg gatkg muszkatotows, czosnkiem,
rozmarynem), pieczemy w temperaturze 170°C
okoto godziny (na kilogram kurczaka 1 godzi-
na pieczenia). W tym czasie gotujemy bulion
warzywny: od 3 do 4 litréw wody, wloszczyzna,
li§¢ laurowy, ziele angielskie — doprowadzamy
do wrzenia. Do bulionu dodajemy gorgcego
kurczaka, gotujemy na matym ogniu okoto 1,5
godziny. Doprawiamy sokiem z limonki, so-
kiem wyci$nietym ze startego na tarce imbiru,
solg i pieprzem do smaku.

Skladniki:

1 kurczak

pietruszka

i natka pietruszki
koper

sok z limonki (zastep-
czo sok z cytryny z
odrobing octu winne-
go)

cebula

gtowka czosnku
gatka muszkatotowa
rozmaryn

pieprz

sOl







Babka z ziemniakow

Jest to potrawa wzorowana na staropolskiej, znanej juz w XVII w., babce grochowej, opi-
sanej przez Stanistawa Czernieckiego w jego najstarszej zachowanej ksigzce kucharskiej
»Compendium Ferculorum” z 1682 r. Dzisiaj babka ziemniaczana jest emblematem orygi-

nalnej kuchni pétnocno-wschodniej Polski.
Inne znane nazwy to: pyrczok, blaszak, kajzer.

Przygotowanie:

Ugotowane i ostudzone ziemniaki przecie-
ramy przez sito. Biatka ubijamy na sztyw-
ng piane, dodajgc szczypte soli. Do masy
wlewamy Smietane i zo6ttka, piane z biatek,
50 g lekko roztopionego masta, wsypujemy
starty ser oraz majeranek. Na tarce o bardzo

drobnych oczkach $cieramy surowg cebule i
czosnek, dodajemy do masy. Wszystko do-
ktadnie mieszamy, doprawiamy do smaku
pieprzem $wiezo zmielonym i solg. Forme
smarujemy pozostatym mastem, wstawiamy
do piekarnika rozgrzanego do temperatury
150°C i pieczemy przez okoto 30-40 minut.

Skladniki:
» 8 s$redniej wielkosci
gotowanych ziemniakéw
1/3 kostki masta
40 g tartego z6ltego sera
4 76ttka
4 biatka, na piane
2 tyzki $mietany 18%
1 nie za duza cebula
2 zgbki czosnku
lyzeczka majeranku
s0l
pieprz







Gruszki w winie

z przyprawami korzennymi

Wedtug ,,Compendium Ferculorum”z 1682 r. oraz ,,Moda bardzo dobra smazenia réznych
konfektow” z ok. 1686 r. opisane ponizej gruszki w winie to jeden z przyktadéw wykorzy-
stania naszych lokalnych, dostepnych owocéw. Klasycznq propozycjq sq gruszki w winie z
korzennymi przyprawami na stotnq jesieri i mroznq zime. Dzis, gdy mamy naszq lokalng

winnice, tym bardziej musimy to wykorzystac.

Cytowany przepis pochodzi z ksiqzki kucharskiej Radziwittow, z XVII wieku. Mimo uptywu
lat, jest on ciggle czytelny i zrozumiaty, i chocby z tego powodu nie mozemy pozwolic, by
nasze wspaniate gruszki z okolic Zamoscia nie byty wykorzystywane w polskiej kuchni.

Przygotowanie:

Gruszki obieramy i usuwamy gniazda na-
sienne, nastepnie podsmazamy je na masle.
Przektadamy do niskiego a szerokiego ron-
dla, dodajemy wszystkie sktadniki i dopro-
wadzamy do wrzenia. Gotujemy okoto 25
minut. Po tym czasie gruszki wyjmujemy, a
pozostaly sos odparowujemy do konsysten-
cji lekkiego syropu.

Podajemy z jogurtem i posiekang mietg.

Skladniki:

 gruszki- 6 sztuk

» biate wytrawne wino- 1L
 cukier- 10 dkg

» gwiazdki anyzowe- 3 szt.
e cynamon- 1 laska
 szafran- kilka nitek

» masto (do smazenia)

o kilka lici miety

e jogurt










Kaszanka

czyli, kiszka we krwi”

W potowie XVII wieku Stefan Czarniecki, bedqc na wyprawie w Danii, spotkat si¢ z miejsco-
wym przysmakiem, ktorym zajadali sie tubylcy. Jak opisuje Jan Chryzostom Pasek, dwczesny
kronikarz, w swojej relacji: ,,Wotu, wieprza albo barana, kiedy zabijq, to najmniejszej krople
krwie nie zepsujq, ale jq wytoczq w naczynie; namieszawszy w to krup jeczmiennych albo ta-
tarczanych to tym kiszki owego bydlecia nadziejq, razem w kotle uwarzq i osnujq to wiericem na
wielkiej misie, i tak to na stole stawiajq przy kazdom obiedzie i jedzq za wielki specyjat. Etiam
i w domach szlacheckich tak czyniq; i mnie czestowano tym do uprzykrzania”.

W Polsce, po pewnych modyfikacjach w sktadzie, polubiono kaszanke. Do jej wyrobu uzy-
wano podgardle, wqtrobe, skorki wieprzowe, gtowizne. Gotowano, mieszano z kaszq gry-
czanq lub innq oraz z krwiq wieprzowq, przyprawami i cebulq.

Przygotowanie:

Ozory wotowe wraz z cebulg gotujemy w wywarze
warzywnym i winie ok. 3 godzin. Ugotowane mieso
i cebule przepuszczamy przez maszynke do miele-
nia. Kasze gotujemy w wodzie po ozorach. Pozo-
stalty wywar odlewamy i redukujemy do momentu,
az pozostanie ok. 100 ml cieczy, nastepnie studzi-
my. Watrébke kroimy w drobng kostke, tgczymy ze
zmielonymi ozorami i cebulg oraz ugotowang ka-
szg. Doprawiamy solg, pieprzem, dodajemy duza
ilo$¢ posiekanych lisci majeranku. Dolewamy krew
i zredukowany wywar. Wszystko doktadnie miesza-
my i uzyskang masg nabijamy jelita wieprzowe. Ka-
szanke pieczemy.

Skladniki:

e ozory wotowe — 2 szt.

« watrobka gesia - 150g

 esencjonalny wywar
warzywny - 3L

e czerwone wino - 0.5L

o wieprzowa krew - 300ml

 kasza gryczana- 10 dkg

e cebula wieksza -2 szt.

* jelita wieprzowe

e majeranek

e 50l

* pieprz






Rosot Wegierski

Dawniej jednym ze sposobow zabezpieczania mies przed zepsuciem byto solenie, a nastep-
nie suszenie. W tej postaci mieso mogto by¢ przechowywane dtugi czas. Zeby mozna byto
spozy¢ tak zakonserwowane miesiwo, moczono je w wodzie, a nastepnie gotowano. Cel
takiego postepowania byt dwojaki: po pierwsze zmiekczano, po drugie rozsalano (roz-sol)
miesiste, stqd nazwa rosét. Ponizej prezentujemy przepis wedtug Stanistawa Czernieckie-
8o, Krakow, 1682 rok.

Przygotowanie: Skladniki:

Mieso wktadamy do garnka, kroimy stonine w  kogut lub inny kawatek
talarki, dodajemy dwie pietruszki przekrojone miesa - okoto 1kg
wzdtuz, masto, czosnek, pieprz, imbir do sma-  thlusta Swieza stonina
ku. Gotujemy na wolnym ogniu okoto 2 godzin. - 30 dkg

Przed nalaniem rosotu ktadziemy grzanki z bia-  pietruszka - 2 szt.

lego chleba na dnie kazdego talerza i zalewamy » masto - 1/8 kostki
rosotem. Serwujemy na stét. Smacznego. » czosnek - 4 zgbki

e dwie szczypty Swiezo
zmielonego pieprzu

e szczypta imbiru

 grzanki z biatego chleba




Fasolka po Zamojsku

Fasola - jest to warzywo, ktdre pochodzi z Ameryki Potudniowej. Do Europy trafita okoto 1540
roku, traktowano jq jako rosline ozdobng. W Polsce poczqtkowo uprawiana byta w przyklasz-
tornych ogrodkach, a jako warzywo, w drugiej potowie XVII w. Przepis ten, stosowany byt przez
mojego ojca, wczesniej przez dziadka. Mozna powiedziec - kilkupokoleniowa tradycja. Wedtug

mnie najlepsza i najzdrowsza to fasola tyczkowa z okolic Dzielc.

Przygotowanie:

Fasole optuka¢, nastepnie zostawi¢ namoczong
na catg noc. Gotowa¢ na wolnym ogniu, az do
p6t miekkosci, z dodatkiem pét tyzeczki soli oraz
tyzki majeranku. W miedzyczasie kroimy boczek
w stupki, kietbase w pétkrazki, cebule w pidrka,
a czosnek przeciskamy przez praske. Pomidory
sparzamy wrzgtkiem, §ciggamy skorke. Boczek
podsmazamy na patelni, az si¢ zarumieni, wte-
dy dodajemy do gotujgcej sie fasoli. Kietbase ob-
smazamy i dodajemy cebule, przykrywamy, aby
cebula zrobita sie miekka, dorzucamy do reszty
potrawy. Na pozostalym tluszczyku smazymy
pomidory do zageszczenia. Pamietajmy, zeby
sktadniki znalazty sie w garnku z fasolg pétmiek-
kg, bedg wtedy miaty czas sie razem dogotowac.
Na koniec (5 minut przed zakonczeniem goto-
wania) dodajemy czosnek, pozostaty majeranek,
czaber (ulatwia trawienie roslin strgczkowych),
sOl, pieprz, papryke do smaku.

C
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Skladniki:

fasola Jas$ - p6t kilograma
boczek swojski wedzony -
okoto 50 dkg

kietbasa cienka swojska (albo
Zdanowska) - 40 dkg
pomidory cate, Sredniej wiel-
kosci - 6 sztuk

czosnek zimowy- 6 zgbkow
majeranek- dwie duze tyzki
czubate

papryka ostra- do smaku
pieprz swiezo ugniatany- do
smaku

s6l- do smaku

cebule duze- 2 sztuki
fasolowe ziele, czyli czgber









Kotduny litewskie

Tradycyjna litewska potrawa, cho¢ znana jest zaréwno na Ukrainie, Biatorusi czy w Polsce,
ogolnie na terenach wschodnich. Najprawdopodobniej dotarta do Wileriszczyzny jako potrawa
tamtejszych Tataréw. Byto to danie Swigteczne. RéZnica miedzy kotdunami tatarskimi, a np.
litewskimi, to wielkos¢. W tamtych czasach, po zjedzeniu kilku sztuk, popijano rosotem. Obecne
majq wielkos¢ okoto 3-4 cm, tak aby sie zmiescity na tyzce.

Przygotowanie:

Ciasto: Laczymy make z wodg, solg i jajkiem. Za-
gniatamy ciasto.

Farsz: Antrykot czy karkéwke oczyszczamy ze Scie-
gien, pozostawiajgc caly tluszcz, po czym razem
z czosnkiem mielimy w maszynce do mielenia. Jesli
antrykot zawiera niewiele ttuszczu, mozemy dodaé
ok. 10 dkg dobrego masta. Cebule kroimy w drobng
kostke, nastepnie tgczymy z miesem, jajkiem oraz
posiekanym lubczykiem i rosotem. Farsz ma by¢
mokry, a nie rzadki. Doktadnie mieszamy i odsta-
wiamy do lodéwki na czas wyrobienia ciasta.
Kolduny: Ciasto watkujemy na cienki placek, wykra-
wamy, napetniamy tyzeczkq farszu i lepimy kotduny.
Uformowane kotduny gotujemy do wyptyniecia.
Kolduny podaje sie z gorgcym rosotem i duzg ilo-
Scig natki pietruszki lub $wiezego lubczyku oraz
ze $wiezo zmielonym pieprzem. Réwnie dobre s3
z roztopionym mastem czy kwasng $mietang, do-
prawiong §wiezo mielonym pieprzem

C
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Skladniki:
Ciasto:

500 g maki

200 ml cieptej wody
1 jajko

s6l

Farsz:

500 g antrykotu woto-
wego z duzym oczkiem
ttuszczu albo karkowka
barania

rosét polski — 100 ml
(ewentualnie zwykty roso6t
drobiowy)

cebula - 1szt.

czosnek - 3 zgbki
pieprz - do smaku

sOl - do smaku

lubczyk - kilka lisci
jajko - 1 szt.






Sol - sktadnik potraw od tysiecy lat. Byta jednym ze sposobéw konserwowania jedzenia przed wy-
nalezieniem lodéwek. Przechowywano mieso i ryby w beczkach zasypane grubo solq, przez wiele
miesiecy nadawaty sie do zjedzenia. Do Zamoscia sprowadzono jq wyjqtkowo z dwoch kierunkow:
z Rusi (Drohobycza) i z Matopolski (Wieliczka). Od soli pochodzi nazwa Rynek Solny, a cech solarzy
dawniej funkcjonujgcy w miescie Swiadczyt, iz Zamosc jest waznym punktem na mapie dystrybucji
tego towaru. Handel solq byt niesamowicie optacalny, niejeden wielki rod wtasnie na soli dorobit sie

majqtku.
Przygotowanie:
Pasek zeberek przecinamy na dwa kawatki (lub cztery mniejsze). Na- Skladniki:
cieramy solg, zmielonym pieprzem, odstawiamy na dwie godziny « 7eberka
do lodowki. Na rozgrzang patelni¢ ze smalcem, kladziemy ze- — caly
berka, przysmazamy po obu stronach. Czynno$¢ powtarza- pasek
my kilkukrotnie. Chodzi o zamkniecie porow e 56l
_ miesa z zewnatrz, w Srodku moze byc¢ lekko « pieprz
- 3,{\"1 - niedosmazone. Uwaga, jezeli patelnia be- . SOS

3 I"‘ smazenia, mieso wyjdzie zbyt twarde. « oliwa

ey LWy Szykujemy naczynie zaroodporne. 7 oliwek

&y Na dno polewamy troche oliwy e smalec

> ‘A. i ukladamy zeberka obok siebie,

. :i - po wierzchu smarujac obficie sosem

, . o ”‘lfﬁﬁ‘ecue Nie przykrywamy. Wkladamy
naczynle do piekarnika rozgrzanego do 180°C. Piekarnik

ustawmny nla gorng grzatke. Pieczemy okoto 40 minut.

Podajemy na gorgco z chlebem.

- dzie zbyt zimna i zbyt diugi bedzie czas barbecue
3




Galareta

Woda - przy budowie miasta idealnego niezbedny byt dostep do krystalicznie czystej wody.
Roztocze i nasza okolica, posiada Zrédta z wodq o niesamowitych wtasciwosciach, bogatq w
mineraty. Czysta woda niezbedna jest do Zycia, dlatego tez w miescie idealnym zlokalizowano
na kazdym z rynkow studnie. Osobne studnie miaty praktycznie wszystkie klasztory: francisz-
kanie, bonifratrzy, ale i studenci akademii. Jednq z zachowanych do dzis zabytkowych studni
mozna oglgdac w podziemiach ratusza.

Przygotowanie: Skladniki:

Né6zki wieprzowe wraz ze schabem, lis§¢mi lauro- e nozka wieprzowa - 2szt.
wymi i marchewkg gotujemy na wolnym ogniu  schab - 10 dkg

w lekko osolonej wodzie do czasu, gdy mieso za- e sl

cznie samo odchodzi¢ od kosci (okoto 5 - 6 go- e pieprz

dzin). W miedzyczasie sprawdzamy - gdy mar- e marchewka - 1 szt.
chewka jest miekka, wyjmujemy jq i kladziemy po  jajko na twardo - 5 szt.
kawatku do wczesniej przygotowanych salaterek.  zielony groszek - 1 puszka
Odcedzamy zawarto$¢ garnka, wyjmujemy schab, e lis¢ laurowy - 6 szt.
rozdrabniamy. Réwniez dzielimy do salaterek, do-  zelatyna spozywcza
dajemy po kilka groszkéw zielonych, uzupelniamy « salaterki

po potowie jajka na twardo. Wywar dosalamy, pie-
przymy do smaku, dodajemy Zelatyne spozywczg
wedtug instrukcji na opakowaniu. Rozlewamy do
salaterek, odstawiamy do lodéwki.

Galareta najlepiej smakuje z octem spirytusowym
lub winnym.









Tuszonka

w stoiku

Przygotowanie:

Umyte stoiki wstawiamy do piekar-
nika i wygrzewamy w temperaturze
120°C przez 20 minut, pozostawiamy
do ostygniecia. Mieso kroimy w ka-
walki okoto 3 cm, mieszamy z przy-
prawami i wyciSnietym czosnkiem.
Na dno stoikéw ktadziemy po lisciu
laurowym, ziarnku jatlowca oraz po
gozdziku, doktadamy mieso, zosta-
wiajgc okoto 2cm do wierzchu. Za-
krecamy stoiki i gotujemy, jak weki,
przez okoto 5 - 5,5 godziny na wol-
nym ogniu. W razie potrzeby uzupet-
niamy wode w garnku do wysokosci
wieczka. Uwaga! Tylko wrzatek, ina-
czej stoiki mogg popekac.

Po ugotowaniu stoiki zostawiamy
w wodzie do ostygniecia. Spraw-
dzamy, czy pokrywki sie zassaly i
gotowe.

Skladniki:

karczek lub topatka
wieprzowa - 2 kg
sOl - 2 plaskie tyzki
czosnek - 6 zgbkow
cukier - ptaska tyzka
pieprz - 2 tyzeczki
tyzeczka kolendry
stoiki z nakretkami
ziarnka jalowca
liscie laurowe
gozdziki



Swiezynka

Przygotowanie:

Mieso kroimy w wiekszg kostke, podsmaza-
my, dodajemy cebule pokrojong w pidrka,
majeranek, sol, pieprz do smaku. Dolewamy
troche cieptej wody i przykrywamy pokryw-
kg, dusimy na wolnym ogniu okoto 15 minut.
Jemy z chlebem albo z ziemniaczkami.

O

Skladniki:

» szynka - 20 dkg

e poledwica - 10 dkg

e schab - 10 dkg

e cebula - 2 szt.

e 50l

e pieprz

» majeranek - pot tyzeczki
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—1€CZOIy bOCZEk, 5 e
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pieczone'boki wieprzowe

Sktadniki: v 2

» Swiezy kawatek boczku - okoto 1kg

o lis¢ laurowy - 4 szt.

» majeranek

e 50l

» papryka stodka- ptaska tyzka

e czosnek- 5 zgbkow

L

Przygotowanie:

Mieszamy sél z paprykg, majerankiem i wy-
ciSnietym czosnkiem. Nacieramy boczek,
nastepnie odstawiamy do lodéwki na dwie
godziny. Wkladamy boczek do naczynia Za-
roodpornego, ktadziemy liscie laurowe, przy-
krywamy od goéry folig aluminiowg lub po-
krywkg. Rozgrzewamy piekarnik do 180°C,
wkladamy boczek i pieczemy okoto godzi-
ny. Nastepnie zdejmujemy folie (pokrywke)
i zmieniamy temperature na 200°C na oko-
o 15 minut w celu przyrumienienia boczku
(kontrolujemy, zeby nie przypali¢). Po osty-
gnieciu wy$mienity na chleb, serwowany
z musztarda.










Pieczony schab

Przygotowanie:

Pieprz i jalowiec ugniatamy w mozdzierzu, wysypujemy
do miseczki, mieszamy z oliwg, przeci$nietym przez pra-
ske czosnkiem, pokruszonymi lis§¢mi laurowymi. Schab
nacieramy lekko solg oraz oliwg z przyprawami. Wktada-
my w folie do pieczenia i odstawiamy do lodéwki na noc.
Na drugi dzieni nagrzewamy piekarnik do 180°C i wkia-
damy schab do naczynia zaroodpornego. Pieczemy przez
okoto 1,5 h. Po tym czasie przecinamy ostroznie folie, roz-
chylamy i dopiekamy okoto 15 minut w celu odparowania
nadmiaru wody. Spozywamy z chlebem lub z ziemniaka-
mi i np. kiszonymi ogérkami.

QL

Skladniki:

» Swiezy schab - 1,5 kg
e 50l

e pieprz ziarnisty

« kilka ziaren jalowca
» oliwa z oliwek

e lis¢ laurowy - 3 liscie
 czosnek - 2 zgbki

« folia do pieczenia




Smalczyk

Przygotowanie:

Stonine przekrecamy przez maszynke do miesa. Boczek kroimy
w kostke. Cebule najlepiej pokroi¢ w pidrka. Czosnek przecisngé¢
przez praske. Bierzemy odpowiednio duzg patelnie i na niej, na
wolnym ogniu, topimy stonine. W miare wytapiania tluszczu
mozemy ostroznie odlewac¢ do stoikéw. Nastepnie, gdy proces
wytapiania dobiega konca, zabieramy pozostatosci stoniny i na
to miejsce podsmazamy boczek, ktéry doprawiamy do smaku.
Dodajemy do boczku cebule, ktérg tylko zaszklimy, w ostatnim
etapie doktadamy czosnek. JeZeli chcemy smalczyk mie¢ w sto-
ikach, to dzielimy ze smazong stoninkg boczek z cebulkg, czo-
snkiem i przyprawami na ilo§¢ stoikow i zalewamy, wcze$niej
wytopionym ttuszczem. Odstawiamy i czekamy az zgestnieje.
Takim rarytasem mozemy smarowac chleb, jak réwniez zasto-
sowac do podsmazania pierogow np. z serem.

L

Skladniki:

 stonina - 2 kg (tylko $wieza)

» boczek - 0,5 kg (Swiezy lub podwedzany)
e cebula - 2 szt.

e czosnek — 2 zgbki

e 50l

* pieprz

 ziota prowansalskie







Watrobka gesia

Dawniej, na dworach, ges goscita czesto na stotach szlacheckich. Mozna
byto upiec jq z nadzieniem z jabtek czy w kapuscie. Rowniez nadzienie
- kasza z przysmazonym boczkiem komponowata sie swietnie. Obecnie
kojarzona jest jako mieso ttuste i mieso to odeszto troche w zapomnienie.
Niestusznie jednak, bo gesi z obecnych hodowli sq smaczne i zdrowe. Czas
sobie przypomniec, chocby o prostym daniu, jakim jest wqtrobka gesia.

Przygotowanie:

Watrébke oczyszczamy, zalewamy mlekiem i wktadamy do lodow-
ki na dobe. Nacinamy nozem watrébke i nadziewamy kaparami.
Na rozgrzang patelnie wyktadamy nieco tluszczu i podsmazamy
mieso. Kiedy zaczyna nabiera¢ koloru lekko brgzowego, dodajemy
czerwone wino i dusimy na bardzo wolnym ogniu ok. 25 minut. Do-
prawiamy ugniecionym jatowcem z pieprzem oraz solg do smaku.

L

Skladniki:

» watrdbka gesia: 400 dkg

e mleko - 1L

e czerwone wytrawne wino: 150ml
 jatowiec: kilka ziaren

e kapary-20g

e tyzka ttuszczu

e 50l

e pieprz







S].e dZ].e w polewie jabtkowej

Historia o Oleum - Rozmowa Zagtoby z Sobiepanem:

” Bo w konopiach oleum sie znajduje, przez co i w glowie jedzqcemu go przybywa.

— Bodajze wasze mosc! — rzekt jeden z putkownikéw. — Toz w brzuchu oleju przybywa, nie
w glowie.

— Est modus in rebus! — rzecze na to Zagtoba — trzeba co najwiecej wina pic: oleum, jako IZej-
sze, zawsze bedzie na wierzchu, wino zas, ktore i bez tego idzie do gtowy, poniesie ze sobq kazdq
cnotliwg substancyq. Ten sekret mam od Luputa, hospodara, po ktérym jak wasciom wiadomo,
chcieli mnie Wotosi na hospodarstwo posadzic, ale suttan, ktéry woli, by hospodarowie nie
mieli potomstwa, postawit mi kondycyq, na ktorq zgodzic sie nie mogtem.

— Musiates wasc sita konopnego siemienia i sam zazywac? — rzekt na to pan Sobiepan.

— Ja nie potrzebowatem, ale waszej dostojnosci z catego serca radze! — odpart Zagtoba.
Styszqc te Smiate stowa, zlekli sie niektorzy, zeby ich pan starosta katuski do serca nie wzigt,
lecz on, czy nie zmiarkowat, czy nie chciat zmiarkowac, dos¢, ze usmiechngt sie tylko i spytat:
— A stonecznikowe ziarna nie mogq konopnych zastqpic?”

Skladniki: Przygotowanie:

o Sledz - 45-50 dkg Sledzie wymoczy¢ w mleku okoto 6 - 6,5
« mleko - 0,5L godziny. Osuszamy rybe recznikiem papie-
o 70ttka - 5 szt. rowym. Pieczemy jabtka w piekarniku roz-
« jabtka poistodkie - 2 szt. grzanym do 160°C okoto p6t godziny, pozo-
» ocet jabtkowy - 25 ml stawiamy do ostygniecia. Nastepnie z jablek
» oliwa z oliwek - 100 ml odzyskujemy sam migzsz, dodajemy ocet,
 cukier - dwie tyzeczki oliwe, cukier i z6ttka, miksujemy i podajemy

ze $ledziem.









Kal” tOﬂe nadziewane grzybami

Przygotowanie:

Suszone podgrzybki lub prawdziwki
ugotowaé, odcedzi¢ (wywar zachowac)
i pokroi¢ drobno. Nastepnie podsma-
zamy na masle, z dodatkiem drobno
posiekanej w kosteczke cebuli, okoto
7 do 10 minut, na wolnym ogniu. Po
ostygnieciu przektadamy do misy, do-
dajemy 3 z6ttka, jedno cate jajko, butke
tartg, czosnek przeci$niety przez pra-
ske, pieprz, s6l do smaku. Mieszamy
do uzyskania jednolitej masy. Surowe
ziemniaki obra¢, wydrazy¢, napelni¢
wczesniej przygotowang masg i utozyc
W naczyniu zaroodpornym. Tak przy-
gotowane ziemniaki zalewamy do po-
towy wysokosci roztopionym mastem,
wywarem z grzybow i kilkoma tyzkami
bulionu. Dusimy pod przykryciem do
miekkosci okoto 50 minut. Na koniec
posypujemy tartym serem.

Serwujemy na gorgco.

Skladniki:

ziemniaki (duze) — 6 - 7 szt.
bulion rosotowy — 100 ml
suszone grzyby (podgrzybki,
prawdziwki) — 30 - 40 dkg
twarog twardy np. kozi — 10 dkg
jajka wiejskie - 4 szt.

cebula $rednia - 2 szt.

sOl

pieprz

masto prawdziwe - 1 kostka
czosnek (jesli ktos lubi) - dwa
zgbki



/iotowy napoj

Najlepsze napoje z zi6t sq wtedy, gdy sam je nazbierasz i wy-
suszysz. Mamy wowczas relaks przy kontakcie z przyrodq oraz
pewnos¢, Ze ziota nie byty zbierane przy drodze, ze byly pra-
widtowo suszone i przechowywane. W przypadku braku wta-
snych zibt, zastepczo kupujemy je w sklepie zielarskim. Zawie-
rajq duzo witamin, sq zdrowe, znane od dawnych czasow.

Pierwszy ze skladnikéw: owoce dzikiej rozy, najlepiej
zbiera¢ po pierwszych przymrozkach, w miejscach od-
dalonych od drég. Suszymy w piekarniku rozgrzanym do
90°C okoto 10 minut, nastepnie 80°C - 10 minut, 70°C
- 10 minut i tak do wystudzenia. Tym systemem zacho-
wamy najwiekszg ilo$¢ witaminy C.

Drugi to: suszone kwiaty rumianku.

Trzeci: suszone liscie poziomek

I ostatni: suszone liScie miety oraz miéd prawdziwy.

L

Przygotowanie:

Rozgniatamy kolejno susz, nastepnie mieszamy w sto-
sunku 1:1:1:1/2, gdzie najmniej dajemy miety. Do 3 litréw
wrzgtku dosypujemy gotowg mieszanke, studzimy, dosta-
dzamy miodem. Delektujemy sie smakiem i aromatem.







Lemieszka

Magka - niezbedny element do upieczenia chleba, cebularza czy tez pizzy. Dookota Zamoscia
rozciqgajq sie najzyzniejsze gleby w Polsce. To tutaj dojrzewa najlepsza pszenica, dawniej do-
starczana do miasta, do mtynow z bliskiej okolicy. Pierwszy zamojski mtyn wodny zlokalizowa-
ny byt na grobli prowadzqcej do Bramy Szczebrzeskiej i powstat juz po roku funkcjonowania
miasta. Dbali o dobro produkcji mqki Zamojscy, wyjqtkowo lokalizujqc wiele mtyndw istniejq-
cych do dzis, chocby w Szczebrzeszynie koto jednego z pomnikéw chrzqszcza. W XIX i XX wieku
w nowo powstatej czesci Zamoscia mtyny to jedyne elementy przemystowe. Dlatego tez nasza
maqka jest wyjqtkowa do dzis i stuzy zamoscianom, ale i mieszkaricom Polski.

Przygotowanie:

Obrane ziemniaki zalewamy wrzgcg wodg, solimy i gotujemy. Ziemniaki — nie odcedzajac
— rozcieramy. Na wrzgtek sypiemy make silnie rozcierajgc mase w garnku na gorgcej pty-
cie kuchennej, réwnoczes$nie podgrzewajgc. Gdy potrawa zatraci zapach surowych ziem-
niakéw, wyktadamy na potmisek ksztattujgc tyzkg zgrabne poétkule. Podajemy okraszone
stoning, z kwasnym lub stodkim mlekiem i twarogiem.

L

Skladniki:

1 kg ziemniakow

e 25 dkg maki pszennej lub zytniej
razowej

« Sol

» Woda

e 4 dkg stoniny






Szwabski Pierog

Przygotowanie:

Farsz: Ziemniaki i twarég doprawiamy solg
i pieprzem ziotowym, zagniatamy farsz. Za-
gnieciony farsz dzielimy na 10 réwnych cze-
Sci i z kazdej czesci robimy kulke. Zrobione
kulki z farszu uktadamy na talerzu.

Ciasto: Surowe ziemniaki zetrze¢ na tarce o
drobnych oczkach i odstawi¢ na 10 minut,
aby na spodzie startej masy osadzit sie kro-
chmal/skrobia. Wowczas partiami nabieramy
mase i odciskamy bardzo doktadnie za po-
mocg gazy. Do odci$nietej masy dodajemy
krochmal (skrobie, ktora sie wcze$niej osa-
dzita na dnie). Mieszamy z ugotowanymi i
roztluczonymi ziemniakami, dodajemy jajko,
sOl, pieprz i dobrze wyrabiamy ciasto rekg na
jednolitg mase.

Oklejamy kulki z farszu ciastem. Formujemy
ksztalt cepelinéw dtugosci okoto 7 cm, gotu-
jemy w osolonej wodzie do 10 minut (czyli do
wyplyniecia).

Podajemy z okrasg lub $mietang.
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Skladniki:

Ciasto:

e 1,5 kg surowych ziemniakéw

e 5 $rednich obranych i ugoto-
wanych ziemniakow

» Jajko

e sOl/ pieprz do smaku

» ewentualnie mgka do za-
geszczenia masy

Farsz:

o Ziemniaki - 25 dkg (gotowane,
thuczone)

e twardg poéttlusty - 10 dkg

50l do smaku

» pieprz ziotowy do smaku

Okrasa:

e 10-15 dkg stoniny, boczku lub
podgardla






Historia, jak dla magnatéow byto wazne jedzenie:
Julian Ursyn Niemcewicz od przodu i tytu”
wedtug Zbyszewskiego:

o o -

»Wstawano pozno, koto 11-ej, wnet biezono na sniadanie. Normalny szlachcic posuwat sobie: tokie¢ suchej
kietbasy, pétmisek zrazéw z kaszq, dwa kaptony, zalewat to czterema butelkami wina wegierskiego i - dosc!
do obiadu nic juz nie brat do ust.

Obiad zaczynat sie o 12-ej w potudnie. Zasiadano przy dtugich wqskich stotach, przybranych w tafle zwier-
ciadlane o ztoconych brzegach. Posrodku kupy konfitur i galaret utozone w kolory i herby najdostojniejszych
gosci. Na tych stodyczach sterczaty figurki porcelanowe i inne cacka.

Stale brakto naczynia; biesiadnicy wyciqgali zza cholewy wtasne tyzki, talerze i noze - obtartszy je wprzdd
w obrus - poZyczano grzecznie sqsiadowi. Wszyscy czuli sie prawie na czczo, wiec w milczeniu pataszowano;
na poczqtek szta wazka barszczu z rurq, potem micha schabu z grochem, rynienka kapusty ze sztukamie-
sq... Ksigze Karol coraz to wotat ptaczliwie:

- Panie kochanku, nic nie jecie, nie pijecie, nietaskawi...

- Zdrowie ksiecia pana! - odkrzykiwata szlachta, spetniajqc puchary i rada z przynuki.
Zaspokoiwszy nieco pierwszy gtod, zwalniano tempo, urzqdzano atrakcje wesote a dowcipne:
Mtodziez popisywata sie rozptatywaniem indyka w powietrzu - co to byto Smiechu, gdy sie nie udato i ocie-
kajqcy ttustym sosem indyk padat - bec na brzuch jednego z widzéw; ktos ucinat szablq szyjke od butelki,
ktos brat naraz do geby 3 jajka na twardo i potykat, ci rzucali zrecznie w damy kulkami z chleba - prosto za
gors, najwiecej podziwu wzbudzaty jednak popisy tegich gardziotek.

Zwykty puchar zawierat dwie butelki wina, mistrzowie gardzili takim kieliszkiem i brali sie do gqsiora co
wyglqgdat na beczutke. W pucharze takim miescito sie 5 butelek, a w jego nakrywce 3, wirtuoz oprézniat
jednym haustem nakrywke, zaraz potem dwoma tykami sam puchar i z gracjq, przez serwete, oddawat temu
w czyje pit rece. Entuzjazm powszechny. Gracka robota!

- Przedni ma spust!

- I trzeZwy! Tega gtowa, musimy go wybrac na posta!”



Dariusz Monik
Prezes Fundacji Banici
Zamojscy

Jezdzac na spotkania hi-
storyczne i rekonstrukcje
staramy sie przedstawia¢
dawne smaki w swoim
obozie stylizowanym na
XVII wiek. Od tego roku
przy ulicy Szczebrzeskiej
5 w Zamosciu powstata
siedziba Banitéw, w ktorej
bedzie mozna porozmawiac
zar6wno o tej ksigzce jak i
historii miasta. Zapraszamy
réwniez do degustacji dan z
tej publikacji. Smacznego!

Wojciech Losiewicz
przewodnik,
archeolog z wyksztalcenia,
regionalista, dziennikarz

ksigzka zawiera zbior prze-
piséw wykorzystywanych
w kuchni zamojskiej oraz
taczy te przepisy symbo-
licznie z kulturg miasta
Zamoscia i Europg. Do tego
wykorzystano legendy,
podania i ciekawostki hi-
storyczne zawarte w naszej
ksigzce. Ksigzka dopelnia
pelnego obrazu Zamoscia
i Zamojszczyzny, zaréwno
mieszkancom jak i tury-
stom.

Barbara Gajos
Kierownik Centrum
Integracji Spolecznej
w Zamosciu

Juz po raz drugi restauracja
PERON Kuchnia Polska miata
przyjemnos¢ przygotowac
dania do zamojskiej ksigzki
kucharskiej. ,,Stot Szwedzki
po zamojsku” to wyjgtkowy
projekt. Cieszy nas, ze moze-
my w taki sposob kultywowac
rodzimg tradycje. Kuchnia
Polska jest bardzo bogata i
smaczna. W naszej restauracji
na co dzien gotujemy réw-
niez dania regionalne, oparte
na tradycyjnych, domowych
recepturach. Zapraszamy!
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