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Egzemplarz nieodptatny opracowany w ramach projektu
»Apetyt na tradycje - kulinarne dziedzictwo wsi”
Karpacka inicjatywa lokalna wspoétfinansowana ze srodkéw Programu Fundusz
Inicjatyw Obywatelskich NOWEFIO na lata 2021-2030” za posrednictwem

Stowarzyszenia ,Pro Carpathia”.
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Dawniej mieso baranie i jaghiece bylo bardzo popularne, dzié jednak jego spozycie jest znhacznie
mniejsze. Baraninei jagniecine zwykle marynowato sie w zsiadtym mleku lub maslance.

+ Jaghiecine wystarczy marynowaé 24 godziny,
+ Baranine w marynacie trzymamy kilka dni, zawsze w lodéwce lub w chtodni.

Marynowanhie mozna przeprowadzié zaréwno ha sucho (nacierajac mieso mieszankasoli i przypraw), jak i na mokro (moczac

) mieso m.in. w oliwie z oliwek, oleju, czerwonym winie, soku cytrynowym, zsiadtlym mleku, jogurcie lub maslance). Dzieki dodatkom

smakowym takim, jak np. ziota, przyprawy, miéd, musztarda mieso jaghiece moze utracié swéj charakterystyczny, dla hiektérych oséb
niezbyt przyjemny aromat i smak, zyskujac nowe, przy jemne walory smakowo-zapachowe.

Rézne sposoby marynowania moga takze podkresli¢ charakter miesa jagniecego i jego oryginalny smak, pozwalajac w peti
wykorzystaé jego niezaprzeczalne walory. Marynowanie nie tylko pozwala przenikna¢ smakom przypraw i innych dodatkéw do miesa,
ale takze nadaje mu krucho$é, zwiekszajac wodochtonno$é, dzieki czemu po obrdbce ciepinej potrawy sq soczyste i delikatne, a czas
obrébki kulinarnej skracasie.

W kuchni $rédziemnomorskiej, gdzie jaghiecina jest bardzo popularha, zazwyczaj do marynaty uzywa sie oliwy z oliwek,
czerwohego wina, zi6t, soku z cytryny lub jogurtu. Kwas znajdujacy sie w marynacie zniweluje intensywny zapach miesa oraz nada mu
kruchosci.

Przyprawy stosowane w kuchni regionu podbeskidzia uzywane do tego typu miesa, to: jatowiec, rozmaryn, czaber, tymianek,
czosnek. Do marynaty mozna dodaé li$¢ laurowy, ziele angielskie. Czesci tuszy, ktére beda duszone mozemy posoli¢ podczas
przyprawiania, przed lezakowaniem. Do pieczenia lub smazenia, solimy bezposrednio przed obrébka (czesci o masie okoto 1 kg ha
1-2 godziny przed). Wczesniejsze nasolenie spowoduje przesuszenie miesal

Mieso jagniecia wymaga nieco innej obrébki niz baranina. Jagnieta, ktdre nie przekroczyty 6smego miesiaca zycia charakteryzuja
sie duzq delikatniejszym miesem niz to, ktére uzyskamy z dorostej owcy. Mieso jagniece jest takze bardzo atrakcyjne pod wzgledem
kulinarnym. Jagniecine mozna:

+ dusié (comber, udziec z koscia, karczek, fopatka, zeberka, jaghiecina bez kosci);
+ piec(udziec, mostek z koscia lub bez, karkéwka, topatka, zeberka, mieso mielone);
+ ismazy¢ (kotlety z combra lub udZca z kostka, karkéwka, zeberka, chude mieso bez kosci).

Mieso przed duszeniem zawsze halezy obsmazy¢ - tradycyjnie uzywano do tego toju baraniego lub gesiego smalcu. Wysoka
temperatura spowoduje zamkniecie sokéw wewnatrz miesa.

Z miesa jaghiecego mozna przyrzadzal nie tylko kotlety, sznycle, steki, szasziyki i pieczenie, ale réwniez gotowaé ha nim zupy, a po
zmieleniu wykorzystaé jako dodatek m.in. do pierogéw, kotdundw, dah dla matych dzieci, a takze biatych kietbas. Warto wyprébowaé
rézne dania z jagnieciny. Mozliwosci jest naprawde wiele. Dania z jagnieciny doskonale komponuja sie zaréwno z ziemniakami
(gotowanymi, pieczonymi), jak i ryzem, kaszq.czy pieczywem.
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Peklowanie to proces polegajacy na poddaniu miesa dziataniu mieszkanki @
peklujacej, w sklad ktérej zazwyczaj wchodzi sél niejodowana, saletra, cukier
i przyprawy. Dzieki temu mieso nie psuje sie, zyskuje fadna, rézowq barwe oraz

wytwarza sie charakterystyczny, przejemy smak i aromat. Peklowaé mozna na sucho
i namokro, zdodatkiem cukrui/lub przypraw albo bez. Stosuje sie takze technike mieszkanka.

Peklowanie na mokro

Peklowanie na mokro polega ha zanurzeniu wczesniej kawatkéw miesa w solance, sktadajace| sie z soli, saletry

i cukru z ewentualnym dodatkiem przypraw. Poniewaz saletra jest trudno dostepna, mozna uzyé
gotowej peklosoli. Peklowanie w samej soli, bez dodatku saletry spowoduje, ze mieso
bedzie bardziejwysuszone i przybierze szarawa, nieapetyczngbarwe.

- Srednio na 10 kg miesa przygotowaé 6 litréw solanki o nastepujacym
B skiadzie: 3-4 5iyzek soli (60-80 dag) niejodowanej, 1, 54yzki saletry (2 dag), 2 tyzki

cukru (2,8 dag) oraz ewentualnie przyprawy. Przygotowujemy zalewe dodajac
wszystkie sktadniki do wody, zagotowujemy ja, studzimy i przecedzamy. Zalewamy
przygotowane miesa, przyciskamy, zeby nie wyptywato na powierzchnie
i odstawiamy w chtodne miejsce. Optymalna temperatura peklowania to 6-8Co.
Peklosdl dawkujemy zgodhie z zaleceniami producenta czyli 1 dag (100 gram) na
1 litr wody. Czas peklowania zalezy od wagi poszczegdlnych kawatkéw miesa.
Przyjmujemy, ze $rednio szynki i kawatki miesa o wadze powyzej kg powinno sie
peklowaé 10-14 dni.

Przyprawy uzywane do peklowania miesa: li$¢ laurowy, ziele angielskie, jatowiec,
kolendra (nasiona), majeranek, fymianek, gozdziki, pieprz ziarnisty, papryka stodka
i ostra w proszku lub ptatkach. Nie zawsze dodajemy przyprawy do solanki - jesli
chcemy uzyskaé .czysty" smak wedzonki nie dajemy ich. Jezeli dajemy majeranek,
nie uzywamy tymianku, gozdziki najlepiej pasuja do drobiu i dziczyzny, jatowiec
mozna dodawaé do wieprzowiny i dziczyzny.

Peklowanie na sucho
Ten sposdb peklowania polega ha natarciu mieszanka soli i saletry, cukru oraz przypraw.
Srednio na 10 kg miesa potrzebujemy 60-70 dag soli niejodowane], 2 dag saletry, 2 dag cukry
(opcjonalnie) oraz okoto 2-3 dag mieszkanki przypraw. Zazwyczaj rozcieramy w mozdzierzu
3-4 lidcie laurowe, kilka ziaren pieprzu, kilka ziaren kolendry, 2-3 ziarna jatowca, niekiedy dodaje sie tez
rozgnieciony lub suszony czosnek i papryke w ptatkach lub proszku. Zawsze aromatyzuje dodajac takze
majeranek lub tymianek. Roztarte ziota mieszamy z sola i saletra, ewentualnie cukrem i taka mieszkanka nacieramy mieso. Podobnie
sél peklowa - mieszam z przyprawami i hacieramy. Na sucho peklujemy wytacznie miesa bez kosci. Szczegélhie sprawdza sie do boczku
i stoniny. Natarte mieso ukfadamy $cisle w naczyniu, jezeli uktladamy warstwami, poszczegélne warstwy nalezy przesypal sola,
Naczynie przykrywamy i wstawiamy ha okoto 10 dni do lodéwki (wieksze kawatki miesa peklujemy diuzej).

Mieso na kietbasy mozemy zapeklowaé na 2 sposoby - jesli mamy wiecej czasu - klasycznie w catosci, na sucho lub na mokro, mielimy
przed nadziewaniem kietbas. Drugi sposdb, szybszy polega ha zmieleniu miesa i wymieszaniu go z przyprawami i sola peklowa lub sola
i saletra. Na 1 kg kietbasianego farszu uzyjemy 15-17 gram, 3 ptaskie tyzeczki soli peklowe]j oraz przypraw lub 1,5 tyzeczki soli
kamiennej, 2-3 gram saletry oraz 3 tyzeczek wymieszanych przypraw. W ten sposdb zapeklowany farsz kietbasiany mozemy
przerobié na kietbasy juz po 24 godzinach.

®Peklowanie mieszane
Ten sposdb polega na natarciu miesa mieszkanka soli pelklowej lub soli, saletry i przypraw i pozostawieniu ich w lodéwce
pod przykryciem jak przy peklowaniu na sucho, na 24 godziny, a nastepnie zanurzeniu ich w solance na 10-14
dni. Krok po kroku wyglada o tak: przygotowujemy mieszanke z 40 dag soli niejodowanej oraz
przypraw (okoto 3 tyzek mieszkanki przypraw) uktadamy je ciasno w naczyniu i wstawiamy
«% pod przykryciem do lodéwki na 24 godziny. Po tym czasie przygotowujemy solanke z:

soli niejodowanej, 2 dag saletry oraz 2 dag cukru lub 20 dag soli peklowej i 2 dag
cukru. Po 24 godzinach pekowania na sucho, mieso przektadamy di solanki i
peklujemy przez 10- 14 dni.
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tadne kawatki boczku, bez chrzastek myjemy

i osuszamy. Przygotowujemy mieszanke przypraw: sél

niejodowana, majeranek, papryka stodka, pieprz mielony.

Taka mieszanka nacieramy doktadnie boczek i wktadamy do

) naczynia, ktére przykrywamy i wstawiamy do lodéwki. Boczek

powinhien poleze¢ w przyprawach minimum 24 godziny. Jednak

smaczniejszy bedzie jak polezy kilka dni. Wedzimy w dymie

o temperaturze okoto 40, najlepiej przez dwa, trzy dni po

kilka godzin kazdego dnia. W dymie cieplejszym,

o temperaturze 56-60 °C. wedzimy okoto 10 godzin.

Uwedzony boczek mozna zaparzyé w wodzie podgrzanej do
68-80.
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tadne kawatki boczku, bez chrzastek myjemy i wktadamy do
solanki przygotowanej w nastepujacy sposdb: na 6 litrow

wody bierzemy 3 - 4,5 tyzek soli (60-80 dag) niejodowanej,

15 tyzeczki saletry (2 dag), 2 tyzki cukru (2,8). Boczki
peklujemy 7 dni w temperaturze 6-8 C. Na dzieh przed
wedzeniem wy jmujemy do obsuszenia - uktadamy np. na kratce

w lodéwce lub podwieszamy w chtodnym pomieszczeniu.
Wedzimy w dymie o temperaturze okoto 40°C, najlepiej przez

dwa, trzy dni po kilka godzin kazdego dnia. W dymi%
cieplejszym, o temperaturze 50-60°C wedzimy okoto o
6 - 8 godzin. Podobnie jak boczek peklowany na

sucho, boczek peklowany na mokro
mozna zaparzy¢ w wodzie
podgrzanej do 60-80C.




Schab wedzomy

tadny kawatek schabu bez kosci
o wadze ok. 1,5 kg. Myjemy,
odkrajamy poledwiczke i zw. warkocz

czyscimy z bton. Peklujemy w solance bez
przypraw przez 5 - 6 dni. Na dzieh przed
wedzeniem wyjmujemy do obsuszenia. Wedzimy w
dymie d temp. ok. 40 C najlepiej przez 2-3 dni po kilka
godzin kazdego dnia. W dymie cieplejszy o temp. 50-60 C
wedzimy ok. 6-8 godzin.

Seqnlo wedzona

tadny kawatek szynki o wadze do 1,5 kg (do wiekszych kawatkéw trudniej przenika solanka
do $rodka i muszq sie peklowaé dtuzej, lub nalezy je nastrzykiwaé solanka do $rodka)
obkrajamy z bton, chrzastek i zyt. Ttuszcz na miesie zostawiamy. Mieso myjem
i wktadamy do solanki przygotowanej zgodnie z opisanymi
wczesdniej zasadami. Najproéciej bedzie przygotowaé solanke
z soli peklowej w proporcji 50 gram soli peklowej na 0,5 litra
wody. Wode wczesniej zagotowujemy z listkiem laurowym
i 3-4 ziarnami ziela angielskiego oraz (opcjonalnie) zabkiem
czosnku. Po wystudzeniu wyjmujemy przyprawy, dodajemy
peksdl, mieszamy i chtodna solanka, zalewamy szynke. Miesa
o takiej wadze powinno sie peklowaé przynajmniej przez 7 dni,
w temperaturze 6-8°. Na kilkanascie godzin przed wedzeniem
wyjmujemy szynke z solanki i obwigzujemy ja sznurkiem
w zgrabny watek lub kulke, lub wktadamy do siatki wedzarniczej.
Mieso wieszamy w chtodnym miejscu do obsuszenia, jesli nie
obeschnie po uwedzeniu moze byé kwasne. Szynke wedzimy
w dymie o temperaturze okoto 40 C, najlepiej przez dwd trzy dni po
kilka godzin kazdego dnia. W dymie cieplejszym, o temperaturze
50-60 C, wedzimy okoto 10 godzif. Po uwedzeniu szynke mozna
zaparzy’.

Zaparzahie szu'h(d wqdzomei
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Dzien pierwszy:

1. Przygotowujemy solanke:

+ ha2,5lwody,
) « dajemy 2-3tyzkisoli,
+ 14yzke cukru.

+ trzymamy w solance 24 godziny.

2. Przygotowujemy jelita

 ptuczemy je kilkakrotnie w zimnejwodzie,
 zamaczamy w wodzie i wstawiamy do lodéwki,

+ 3 kgmiesa ztopatki,

+ 1kg ttustego boczku lub podgardla albo stoniny.

Mieso myjemy i oczyszczamy z twardych bton, zyt i chrzagstek. .
Kroimy na mniejsze kawatki, bedziemy je pézniej mielié.
Wkfadamy do solanki- trzymamy w niej przez 24 godziny w temp.
6-8C.

Dzien drugi:
Wyjmujemy mieso z solanki, ptuczemy i mielimy przez sitko
o drobnych lub $rednich oczkach. Zmielone mieso przyprawiamy
majerankiem, rozgniecionymi ziarnami gorczycy, mielonym
pieprzem, mozemy dodaé mielonej papryki, czosnku. Przyprawiamy .ha
smak" - wyrabiamy. Jeéli masa jest twarda, dodajemy 1-2 tyzki wody. Tak przygotowana,
masa kietbasiana hadziewamy jelita.
Na maszynke do mielenia haktadamy koficéwke do robienia kietbas, nasuwamy na niq_jelito i ostroznie kontrolujac dtonia
stopien nabicia- nadziewamy jelita. Powinno by¢ nabite dosy¢ luzno. Nie nabijamy do kofica. Koricéwki habitego jelita halezy zawiqzaé

"™\ np. sznurkiem wedliniarskim. Nabite jelita dzielimy na odpowiedniej
i dtugosci kietbasy przesuwajac delikatnie farsz tak, by zostato puste

m i e J s c e
i zakrecamy. Robimy to w ten sposdb, ze na koficu pierwszego peta
bierzemy w palce jelito - zaciskamy, a drugq reka delikatnie
przekrecamy peto. Nastepny odcinek odmierzamy, zaciskamy
i przekrecamy w drugq strone - i tak do koica. Koncéwk
zawigzujemy sznurkiem wedliniarskim. °@
Rozwieszamy na drazkach wedzarniczych w wedzarni i &
zostawiamy na kilka godzin do°obsuszenia.
Wedzimy w dymie o tfemp. ok. 40 C
najlepiej 2-3 dni po kilka
godzin kazdego

dnia. W dymie
cieplejszym o temp.

50-60C wedzimy
6-8 godzin. Kietbase mozemy
zaparzyéw wodzie o temp. 60-80 C przez 1 godz. lub zostawié surowa,

SRATANY)
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Wedtug tego przepisu kietbase
przygotowujemy w jeden dzien.
Przepis:
+ 3 kgmiesa ztopatki,
+ 1 kg tlustego boczku, podgardla lub
stoniny.
Mieso myjemy i oczyszczamy z twardych
bton, zyt i chrzastek, kroimy na mniejsze
kawatki, mielimy przez sitko o drobnych
lub $rednich oczkach. Do zmielonego
miesa dodajemy przyprawy: sél
niejodowana (do smaku okoto 2-3 tyzki,
mieso ma by¢ stone, ale nie za bardzo),
pieprz mielony, gorczyce, majeranek,
ewentualnie zmiazdzony czosnek.
Sprawdzamy czy masa jest smaczna-
wyrabiamy. Jesli masa jest twarda
dodajemy 1 lub 2 tyzki wody. Tak
przygotowanqg masa kietbasiang
nadziewamy jelita.
Na maszynke do mielenia naktadamy
koncowke do robienia kietbas, nasuwamy
na niq jelito i ostroznie, kontrolujac
dtonig stopief nabicia, nadziewamy jelita. Powinno
by¢ nabite dosy¢ luzno. Nie nhabijamy do kofca. Kohcwki
nabitego jelita nalezy zawiazaé np. sznurkiem wedliniarskim. Nabite
jelita dzielimy na odpowiedniej dlugosci kietbasy, przesuwajac delikatnie
farsz, tak by zostato puste miejsce. Robimy to w ten sposdb, ze na koficu pierwszego
peta bierzemy w palce jelito, zaciskamy, a druga reka delikatnie przekrecamy peto. Nastepny
odcinek odmierzamy, zaciskamy i przekrecamy w druga strone - i tak do kofica. Kofcowke zawiazujemy
sznurkiem wedliniarskim. Wedzimy od razu po przygotowaniuw dymie o femp. ok. 40 C najlepiej prZez 2-3 dni po kilka
godzin kazdego dnia. W dymie cieplejszym, o temp. 50-60 C wedzimy ok. 6-8 godzin.




Kietbasa zywiecka - peklowana na sucho

Proporcje i sktadniki: 1/3 mieso wotowe - fopatka mielona, 2/3 mieso wieprzowe
(fopatka, szynka, mielone, podgardle, schab - pokrojony w matq kostke), peklujemy
sola zwykia i peklowa, przyprawy w tym gorczyca, woda, ostonki.

Kietbasa jatowcowa
- peklowana na sucho

Proporcje i sktadniki: 1/3 mieso wotowe, 2/3 mieso
wieprzowe, przyprawy i jatowiec, woda, jelita.

Kietbasawiejska i czosnkowa

Proporcje: 1/3 mieso wotowe, 2/3 mieso wieprzowe (fopatka, . . ' .3
szybka, gotowana golonka, podgardle, wywar z golonki, przyprawy -
w tym majeranek, ostonki. Do kietbasy czosnkowej dodajemy dodatkowo
czosnek. Zamiast wody do masy podczas przygotowywania dodajemy wywar
z gotowanych golonek do uzyskania wtadciwe j konsystencji.

Kietbasa w stoikach

1/3 mieso wotowe, 2/3 mieso wieprzowe (topatka, gotowana
golonka, podgardle, wywar z golonki, przyprawy w tym majeranek,
ostonki. Do kietbasy czosnkowej dodajemy dodatkowo

czosnek. Mieso wktadamy do stoikéw 0,5 I,
pasteryzujemy kolejne 3 dni

- w pierwszy dzief 3 godz.,

w drugi 2 godz. w 3 dzien
1 godz.
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Poczatki Kota Gospodyn Wiejskich w Wujskiem siegaja lat 60-tych, kiedy
to miejscowe gospodynie rozpoczety swoja dziatalnos¢ od hodowli kurczakéw na potrzeby
mieszkancow wioski oraz zainic jowaty dziatalno$¢ szkoleniowa zajmujac sie przede wszystkim
prowadzeniem kurséw gotowaniai pieczenia.

KGW w Wujskiem dziata preznie i ciagle sie rozwija. Cztonkinie - grupa aktywnych kobiet sq
inicjatorkami i organizatorkami zycia kulturalnego na wsi, aktywnie uczestniczq we wszystkich
dziataniach na rzecz lokalnego $rodowiska, co roku biorq udziatw imprezach gminnych a nawet wojewédzkich,
organizuja imprezy tematyczne i okolicznosciowe. Koto jest zapraszane takze ha pikniki rodzinne organizowane
przez Caritas, organizuje kursy i warsztaty decupage, origami, zdobienia i pieczenia piernikéw, carvingowe - zdobienia
i dekorowania warzywami.

W latach 2017 -2017 Cztonkinie KEW aktywnie wspétuczestniczyty w kolejnych projektach realizowanych przez
® Gmine Sanok w ramach Podkarpackiego Programu Odnowy Wsi na lata 2017 - 2020:

« 2017 ,Zakup wyposazeniado WDKw Wujskim oraz organizacja spotkania integracy jnego dla mieszkancéw miejscowosci".
- 2018, Zakupstrojow ludowychdlaK6W z Wujskiego oraz organizacjawieczorku patriotycznego dla mieszkaicow miejscowosci”.
« 2019, Organizacjawarsztatowserowarstwaiseminariumw celuukierunkowaniaspotecznoscilokalnejnarozwdj przedsiebiorczosci
orazwyposazeniewsprzetnaglosnieniowy Wiejskiego Domu Kulturyw Wujskim'”.
+ 2020 ,Pomyst na biznes - integracja i aktywizacja mieszkancow miejscowosci
Woujskie poprzez organizac je warsztatow i modernizac je przestrzeni”.

e W 2019 r. KW w Wujskiem zdobyto trzecie miejsce w konkursie na

e .Najlepszy produkt podkarpacki” zorganizowany przez Podkarpacki
wd [~ ODRw Boguchwale.
-
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