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Pierogi zawsze sa w modzie

Czy zdarzylo sie, ze ta zupa komus nie smakowata? Gospodynie ze Stowarzyszenia
Strzegomskiego w gminie Rytwiany usmiechajaq sie i kreca gtowami triumfujqco...

O tej porze roku gosci na poczatek podejmuje sie zupa. Goraca I sycaca pieczarkowo-grzybowa o
wyjatkowo intensywnym aromacie. Pieczarki w tej zupie zostaly potraktowane zupeinie Inaczej niz
pozostate grzyby lesne, dlatego tez funkcjonuja w nazwie na wyjatkowych prawach. Duze
pieczarkowe kapelusze wypeliono bowiem wtasnorecznie przyrzadzonym miesem mielonym, a
nastepnie podpieczono w piekarniku. Do wywaru z réznych grzybow lesnych trafity na sam koniec,
wnoszac charakterystyczny posmak, no i doceniang przez gosci rozgrzewajaca moc. Czy zdarzyto sie,
ze ta zupa komus nie smakowata? Gospodynie ze Stowarzyszenia Strzegomskiego w gminie Rytwiany
usmiechaja sie i kreca gtowami triumfujaco: -Jeszcze sie taki nie trafit...

Koto Gospodyn Wiejskich trzy lata temu przeksztatcito sie w Stowarzyszenie Strzegomskie,
zrzeszajqc 24 panie.

Trudno sie dziwi¢. W Strzegomiu, tej otoczonej lasami niewielkiej wsi, do owocow runa lesnego od
pokolen podchodzito sie z szacunkiem. W trudnych czasach ze sprzedazy grzybow jagdéd wiele rodzin
sie tu utrzymywata. To naturalne, ze bardzo czesto na bazie daréw lasu przygotowywano tez
roznorodne dania. Gdzieniegdzie zachowaly sie stare przepisy, najczesciej jednak przekazywano je z
pokolenia na pokolenie, czasami przy okazji wnoszac co$ nowego.

Kapusty sie nie kupuje

Dzi$ o potrawach z grzybéw mozna by tu rozmawia¢ godzinami, I to z kazda z gospodyn.
Standardowe suszenie, smazenie | zaprawianie na nikim nie robi wrazenia, co Innego na przyktad
kotlety mielone, w ktérych nie ma grama miesa, a jedynie grzyby I sos grzybowy albo kanie
marynowane w zalewie octowej, ktore wygladaja jak... smazone ryby.



Tez gotowalam razem ze swojag mama, podpatrywatam jak przyrzadza rézne dania, podpytywatam o
kuchenne sekrety wspomina Mieczystawa Kwiecien. Od 1974 do 2006 roku byta przewodniczaca
Kota Gospodyn Wiejskich, ktore trzy lata temu przeksztalcito sie wtasnie w Stowarzyszenie
Strzegomskie, zrzeszajac 24 panie I taczac pokolenia strzegomianek. Dzi$ prezeska stowarzyszenia
jest Bogustawa Lasek, corka pani Mieczystawy. Co utkwilo mi w pamieci najbardziej? Chyba
nalesniki i pierogi jagodami, ktore przygotowywata moja mama. No i teraz sama je robie bardzo
czesto wnuczki za nimi przepadaja. Hit drobiowy, czyli kurczak faszerowany. Swietokrzyski Glos
Pana Karpia

A dorosli? Dorosli w Strzegomiu na pierwszym miejscu tez stawiaja pierogi. One zawsze sa w modzie
I na weselu, I na dozynkach, I na Wigilii zapewniaja gospodynie, btyskawicznie podliczajac, jak
czesto przychodzi im zabierac sie za lepienie. Przepisy niby sa oczywiste, ale wiadomo, jak bardzo
podczas przygotowania ciasta I farszu licza sie niuanse, nadajace pierogom ostateczny smak. W
kazdym domu pierogi z grzybami, serem z rodzynkami albo pieprzem beda smakowaty nieco Inaczej,
tak jak I te chyba najpopularniejsze w Strzegomiu z kapusta. W ogéle nie ma mowy o kupowaniu
kapusty w sklepie. Kapuste sie sadzi na wtasnym gruncie, pielegnuje, zbiera, szatkuje, ubija w
beczce, soli, dodaje sie tez ziola I marchew. Jak taka kapusta skwasnieje, wtedy mozna by¢
spokojnym o jako$¢ przyrzadzonych z niej potraw.
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& Karp w potrawce
= Sktadniki: 3 listki selera naciowego |
1 kg filetow ze SwieZego karpia 2 tyzki masta |
- 3 cebule, 4 marchwie, 3 pietruszki sol, pieprz ziarnisty (8 ziaren) |
pot kapusty pekinskie] ziele angielskie (6), przyprawa do ryb |
-
Sposob przygotowania: Varchew i pietruszke kroimy w stupki, por i seler w cien-
P kie paseczki, a cebule siekamy w kostke. Wszystkie warzywa wktadamy na patelnie
i na rozgrzanym masle dusimy przez ok. 15 min, Potem dodajemy drobno posie- |
r kang kapuste pekinska oraz ziarna pieprzu i ziota angielskiego oraz podlewamy |
odrabina wody, doprawiamy sola i dalej dusimy przez 10 min. na matym ogniu,
r czesto mieszajac. Nastepnie uktadamy warstwe tak przygotowanych warzyw w na-
czyniu zaroodpornyrn. Na wierzchu ktadziemy zas pokrojone w niewielkie kawatki |
f filety z karpia, posypane wezesniej sola i przyprawa do ryb. Przykrywarmy je kolejna
warstwa warzyw, na ktore znow wyktadamy kawatki fileta, Catos¢ wienczy trzecia
4 warstwa warzyw. Teraz wszystko wktadamy do rozgrzanego do 160°C piekarnika.
Dusimy ped przykryciem przez 15-20 min - pilnujac, by ryba sie nie rozpadta. _)
-

Gotabki smakuja doktadnie tak, jak w odlegtych wspomnieniach z dziecifstwa, a I smak bigosu
pozostaje w pamieci przez diugie tygodnie.

Karp z pobliskich stawow

Gospodynie ze Strzegomia lubia sie spotyka¢ w swoim pomieszczeniu w remizie Ochotniczej Strazy
Pozarnej, lubig zaklada¢ swoje piekne kolorowe stroje podczas réznych uroczystosci, lubia tez razem
gotowaé, przyrzadza¢ potrawy na konkursy kulinarne, no I wymienia¢ sie doswiadczeniami. Danuta
Nieckarz na gotowaniu zna sie jak mato kto w okolicy. Od wielu lat obstuguje duze imprezy rodzinne



wesela, komunie, rocznice, przez wiele tez lat gotowata strzegomskim ksiezom.

Wiadomo, ze jak byta jakas uroczystosé bierzmowanie, odpust albo spowiedz, to przyjezdzali tez Inni
duchowni, a cata kuchnia byta na mojej glowie. Emocji nie brakowato wspomina Danuta Nieckarz.
Mowi sie, ze ksieza majq delikatne podniebienia, ale to nieprawda. Ksigdz biskup na przyktad kiedys
zajadat sie zwyczajna zupa pleczarkowa Innym razem podatam mu zupe cytrynowa z tazankami. Nie
mogt sie nadziwic, ze taka zupe sie w ogole gotuje. Méwit, ze objezdzit juz wiele parafii, ale na
cytrynowa jeszcze nie trafil. Kiedys biskup przyjechat do nas w piatek, to przygotowatam usmazona
na ztoty kolor rybe mirune Tez mu bardzo smakowata I dopytywat o szczegoty.

Generalnie w Strzegomiu ryby jada sie czesto, moze nie tyle morskie, co stodkowodne, w
szczegolnosci zas karpie pochodzace z pobliskich stawdéw rytwianskich. Gospodynie doceniaja przede
wszystkim pewnos¢ zrédlta pochodzenia. Wiadomo, ze rytwianskie karpie hodowane sg w czystej
wodzie I karmione zbozem. Maja jeszcze jedna ogromnie wazna zalete kupione bezposrednio u
producenta, sa po prostu swieze. Z takiego Swiezego miesa mozna przygotowac¢ prawdziwe cuda. Ja
zazwyczaj najpierw karpia filetuje wtedy mam spokdj z o$¢mi Mieczystawa Kwiecien przyznaje, ze
sama opanowata te czynnosc I teraz chetnie pomaga innym. To proste. Wypatroszonego karpia
trzymam za gtowe, ostrym nozem odcinam wszystkie ptetwy, a nastepnie jade tym nozem po
kregostupie I zebrach najpierw z jednej, a p6zniej z drugiej strony. A jak juz mam filety, to
przygotowuje karpia w potrawce (przepis zamieszczamy ponizej). Moja rodzina to danie uwielbia.

Tu kréluje karpatka

Na strzegomskich stotach czesto pojawia sie tez karp pieczony w catosci, karp nadziewany,
tradycyjne smazone w panierce dzwonka oraz rownie tradycyjny karp w galarecie. Ktére z tych dan
jest najpopularniejsze? Najlepszym testem jest ktéras z wiejskich Imprez talerz oprozniony jako
pierwszy bezwzglednie wskazuje zwyciezce mowig gospodynie.

Strzegom stynie réwniez ze stodkosci. Kto uchodzi tutaj za mistrza deseréw? Panie ze stowarzyszenia
wskazujg bez wahania Malgorzata Nieckarz, synowa pani Danuty, ktéra przy tesciowej zdobyta
cukiernicze szlify, wprawna reka przygotowujac na wiejskie uroczystosci serniki, makowce,
jabteczniki, ciasta z galaretka, no I oczywiscie torty.

Osobiscie na pierwszym miejscu stawiam karpatke Matgorzata Nieckarz zdradza swojego lidera
stodkosci. Torty, owszem, przyrzadzam, jakie kto sobie zazyczy, ale staram sie ich nie je$¢. Po prostu
licze kalorie... No, to pozostaje jeszcze cos na trawienie. Pekate flaszeczki z kolorowymi trunkami
zaswiadczaja, Ze i ta tradycja jest w Strzegomiu pieczotowicie pielegnowana. Na pierwszy ogien, jak
na tak piekna okolice przystalo, idzie nalewka z jagdod, blyskawicznie przenoszaca testujacych w
lesne ostepy. Wygrzana w stoncu wisniowka zacheca swym intensywnym czerwonym kolorem,
intensywny zapach sliwkowki niejako zmusza do dalszego kosztowania... Wystarczy. Do Strzegomia
na pewno jeszcze kiedys wrocimy. (R)




I Strzegomskie hity rybne: karp tradycyjne smazony w panierce oraz karp w potrawce (przepis na
sasiedniej stronie).

Zrédlo: Swietokrzyski Gtos Pana Karpia nr 4, styczen 2015 (R). Zdjecia: Jarostaw Czerwinski.
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