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Szanowni Panstwo

Historia Kot Ziemianek, bo tak dawniej nazywano Kota Gospodyn Wiejskich, siega w naszej gminie roku 1918, wtedy to
organizacje kobieca we wsi Koto zatozyta Pani Jadwiga Pacuta. Dzi$ spadkobierczynia tamtych dni jest obchodzace 100-le-
cie dziatalnoéci KGW w Zarnowicy Duzej.

Tak jak dawniej i dzisiaj organizacje te znane sg z preznego spotecznego dziatania na terenach wiejskich. W Gminie Wol-
borz funkcjonuje 16 Kot Gospodyn Wiejskich, ktore starannie kultywujg tradycje ludowe naszego regionu. Za swojg dziatal-
nos¢ i promocje Gminy Wolbdrz organizacje te otrzymuja szereg wyréznien od wiadz samorzadowych.

Znane s3 mieszkancom gminy organizowane przez Kota spotkania integracyjne: Pierzawki, konkursy kulinarne,
Przeglady Piesni Religijnych o Matce, gminne wigilie. Kota czynnie biora udziat w promowaniu gminy podczas dozynek
gminno-parafialnych czy innych wydarzen o charakterze ludowym. Dlatego zawsze doceniam zaangazowanie Pai w spo-
teczna prace na rzecz naszej matej Ojczyny, dziekujac za podejmowane inicjatywy.

Ten album jest takim wiasnie podziekowaniem, opisem wspotczesnych Két Gospodyn Wiejskich Gminy Wolbérz. Znaj-
dziecie w nim praktyczne kulinarne przepisy, w ktérych specjalizuja sie poszczegdlne Kota. Niech ta publikacja bedzie wy-
réznieniem organizacji, ktére bronig praw, reprezentuja interesy i dziatajg na rzecz poprawy sytuacji spoteczno-zawodowe;j
kobiet wiejskich oraz ich rodzin.

Andrzej Jaros

Burmistrz Wolborza



Historia Kot Gospodyr WiejsKich
dziatajgcych na Terenie Gminy Wolborz

lat temu, w roku 1918 powsta-
1 0 0 ta w naszym regionie pierw-
sza organizacja kobieca - Koto

Ziemianek. Miato to miejsce w éwczesnej wsi
Koto. Dzi$ historie tego kota kontynuuje KGW
w Zarnowicy Duzej. Lata wojenne i powojenne
uspity dziatalno$¢ tych organizacji. Wspétcze-
sne Kofa Gospodyn Wiejskich zaczety w naszej
gminie odradzac sie w 2002 r.
Pierwsze spotkanie z piecioma kotami zor-
ganizowata wieloletnia przewodniczaca Kra-
jowej i Regionalnej Rady KGW pani Barbara
Rytych — mieszkanka i przewodniczaca KGW
w Proszeniu. To wiasnie wtedy postanowio-
no odnowi¢ Gminny Zwiazek Rolnikéw, Kotek
4 i Organizacji Rolniczych w Wolborzu i powotac
Gminnga Rade Két Gospodyn Wiejskich w Wol-
borzu. Pierwsza prezes Zwiazku i Przewodni-
czaca Gminnej Rady KGW zostata Elzbieta Bak, ktéra odnawiac i inne Kofa, powstawaty tez nowe. W 2018 r.
funkcje te sprawuje do dzis. Od tego czasu zaczety sie  w gminie Wolbérz dziata 16 Kot Gospodyn Wiejskich.




Co roku cztonkinie organizuja duze spotkania integra-
cyjne o charakterze gminnym: Pierzawki, konkursy ku-
linarne, Przeglady Piesni Religijnych o Matce, gminne
wigilie. Kofa czynnie biorg udziat w promowaniu gmi-
ny na dozynkach gminno-parafialnych, powiatowych,
przegladach stotéw wigilijnych i wielkanocnych, wysta-
wach twoérczosci ludowej, promocji kuchni regionalnej
w gminie, powiecie czy kraju. Za swoja prace na rzecz

promocji KGW otrzymuja liczne nagrody i wyréznienia.
Jest to zastuga takze dobrej wspdtpracy z Burmistrzem
Gminy, panem Andrzejem Jarosem, i Rada Miejska
w Wolborzu. Samorzad docenia i zawsze stuzy pomoca
i rada w kazdej sprawie. Serdecznie dziekujemy.

Przewodniczaca Gminnej Rady KGW w Wolborzu
Elzbieta Bak




KGW Bogustawice

ejskie organizacje kobiece zaczely po-

wstawacé w Polsce w potowie XIX wieku.

Funkcjonowaty takze w PRL-u. Bogusta-
wice takze mialy swoje Koto, ktére z czasem ,,o0sta-
bto”i zawiesito swoja dziatalnos¢. Jednak 31 stycznia
2004 roku kobiety z Bogustawic znéw poczuty che¢
wspodlnego dziatania. Po wielu latach odbyto sie
pierwsze zebranie - zaczeto dziatalnos¢ KGW Bogu-
stawice, ktérego przewodniczaca do dnia dzisiejsze-
go jest Anna Gieszcz.

Dzisiejsze Koto opiera sie na bezinteresownym za-
angazowaniu cztonkin. Najchetniej wykonujg aktyw-
nosci, w ktérych maja kompetencje, czyli tzw. ,,pich-
cenie” — gotowanie. Panie czesto wykonujg réwniez
inne prace: drobne remonty, malowanie czy przygo-
towywanie imprez okolicznosciowych dla spotecz-
nosci lokalnej. Cztonkinie stale sie zmieniaja... jedne
odchodzg, kolejne zasilaja koto. Podczas spotkan oko-
licznosciowych i $wigtecznych panie wymieniaja plo-
teczki na temat zycia lokalnej spotecznosci.



(bo prawdziwa gospodyni
wie jak ogorki kisi¢)

zgrabne jedrne ogoéreczki
koper

marchewka

chrzan

czosnek

szklanka soli na 5 litréw
wody

Uktadamy ogérki i przy-
prawy w szklanych sto-
jach, zalewamy solanka
i czekamy.

Smalec

ZQG&(UWV@C/Z&CMTM

(nic innego nie pasuje do ogdrkow)

boczek wieprzowy
i stoninka

cebula

jabtka

sol

pieprz

ziofa prowansalskie

Mieso kroimy w drobniut-
ka kostke i wysmazamy,
dodajac przyprawy i wa-
rzywa. Kiedy skwarki beda
chrupigce, smalec przekfa-
damy do pojemnikéw do
wystudzenia.

Chleb domowy

(zeby byto z czym zjes¢ ogorki i smalec)

1 kg maki pszennej
15 g maki zytniej
% | wody

1 tyzka soli

10 g drozdzy

Rozmiesza¢ drozdze w wodzie, a na-
stepnie potaczy¢ wszystkie sktadniki.
Odstawi¢ ciasto na 5-godzinng fer-
mentacje, ale w tym czasie przerobic
jeszcze 2 razy. Uformowac 2 bochenki
i upiec na rumiano.




lipcu 2012 r. powstato obecne KGW Golesze.
WDzié koto liczy 23 osoby. Panie zdobywaja
liczne nagrody w imprezach organizowa-
nych na terenie naszej gminy, ale réwniez na terenie

powiatu i wojewddztwa (dozynki gminne, Wolborski
Saganek, stoty wigilijne, Mikser Regionalny). Najwiek-

szy sukces Kota to | miejsce na kulinarnym konkursie
Folk Food Design za przygotowanie najsmaczniejszej
zupy chrzanowej. KGW wspotpracuje z pracownia
Orange, wspotorganizujgc szereg imprez kultural-
nych. Od samego poczatku istnienia Koto wspiera
Sottys i Rada Sotecka.



U%Wswﬂamz&waw&wm

1 duzy sandacz

2 posiekane cebule

2 tyzki masta

1 czerstwa butka namoczona w mleku
5 dkg borowikéw pokrojonych w kostke
50 dkg fileta z biatej ryby

4 tyzki startego korzenia chrzanu

2 z6ttka

sél i pieprz do smaku

1 lis¢ laurowy

2 ziela angielskie

kostka bulionu warzywnego

2 tyzeczki zelatyny

plasterki cytryny do dekoracji

Sandacza oczysci¢, wypatroszy¢. Dobrze optukac i ostroznie oddzieli¢
mieso od skory i osci. Ostroznie, zeby nie uszkodzi¢ skéry. Cebulke pod-
smazamy na masle, a butke odciskamy. Migso z sandacza dzielimy na
pot. Potowe przepuszczamy przez maszynke razem z butka, biata ryba
i cebulka. Do masy dodajemy z6ttka, borowiki i chrzan. Mase nalezy do-
brze wyrobi¢. Doprawic sola, pieprzem i cytryna. Na skore ryby wytozy¢
odtozong potowe miesa, a nastepnie na tg warstwe farsz. Zwing¢ w rulon,
a nastepnie w Iniang Sciereczke i zawigzac nicig oba konce Sciereczki.

W duzym garnku gotujemy wode z bulionem, lisciem laurowym i zielem
angielskim. Do wrzatku wktadamy rybe i gotujemy jg 50 min. na matym
ogniu. Delikatnie wyjmujemy sandacza i studzimy. Ostudzonego odwi-
jamy i kroimy na porcje. Ukladamy na p6tmisku. Wywar odcedzamy i od-
parowujemy do potowy objetosci. Rozpuszczamy zelatyne i przestudza-
my. Tezejaca galaretka zalewamy sandacza na pétmisku i dekorujemy.
Smacznego!




KGW Komorniki

oto gospodyn w Komornikach reakty-
(/Kwowaio swoja dziatalnos$¢ po 20-letniej

przerwie 12 lutego 2005 roku. Na zebra-
niu wiejskim wybrano zarzad w sktadzie: Krystyna
Zegota - przewodniczaca, Teresa Glejzer — zastepca
przewodniczacej, Elzbieta Graczyk - skarbnik, Bo-
gumita Badek - sekretarz, Elzbieta Biniek — kroni-
karz. Natomiast komisje rewizyjng kofa stanowia:

Zofia Krzeslak oraz Elzbieta Biniek. Koto gospodyn
wspotpracuje z Radng Rady Miejskiej Jolanta Lato-
chg, radg sotecka oraz OSP w Komornikach. W Kole
zrealizowano wiele zadan o charakterze kulturalno-
-rozrywkowym. W wielu konkursach koto zdobywa-
to nagrody i wyrdznienia. Zapraszamy do dalszej
wspotpracy, kultywowania i podtrzymywania zwy-
czajow i obyczajow naszych przodkéw.



Z

danie na okoto 8 os6b

2 litry wody

szklanka kaszy jaglanej
kilo pectonek

zielona pietruszka

sol

Vegeta

pieprz

Wlewamy do garnka 2 litry
wody, dodajac pectonki
pokrojone w waskie pa-
ski. Gdy pectonki sg na pét
miekkie, dodajemy kasze
i przyprawy. Na koniec do-
dajemy dos¢ duzo pokro-
jonej drobno pietruszki.
Smacznego!

Swiezonka

danie na okoto 4-5 os6b

1,5 kg $wiezego miesa
wieprzowego od szynki
sol

pieprz

Vegeta

4 cebule

2 tyzki smalcu

Do szerokiego garnka lub
rondla (najlepiej o grubym
dnie) ktadziemy pokrojo-
ne w kostke mieso, doda-
jac smalec oraz przypra-
wy ciggle mieszajac. Gdy
mieso jest prawie miekkie,
dodajemy 4 cebule w dal-
szym ciggu mieszajac i na-
dal dusimy do miekkosci.
Swiezonke mozna poda-
wacé z ziemniakami, ka-
sza, ryzem lub kopytka-
mi. Réwniez wys$mienicie
smakuje z chlebem.




oto Gospodyn Wiejskich Kuznocin swoje po-  w sktad Kofa wchodzi 17 pan. Koto bierze udziat w im-
czatki ma w 1959 roku. Reaktywacja obec- prezach organizowanych na terenie naszej gminy i po-
nego KGW Kuznocin to rok 2015. Obecnie wiatu (Wolborski Saganek, Pierzawka, wigilia KGW).




Chleb na zakwasie

Z ziavhauni

1 kg maki pszennej 1 szklanki nasion dyni

1 szklanka maki zytniej 2 tyzki soli
1 szklanki maki pszennej razowej 2 tyzki cukru (ewentualnie miodu)
1 szklanki otrebéw pszennych zaczyn

1 szklanki siemienia
1 szklanki stonecznika tuskanego

5 szklanek wody

Wszystkie sypkie sktadniki wymieszac tyzka. Dodac¢ zaczyn i wode. Wymieszac
reka do potaczenia sie sktadnikéw. Odstawic ciasto na trzy godziny w tym cza-
sie odtozy¢ do stoika trzy petne tyzki ciasta (bedzie zaczyn na nastepny chleb)
i wstawi¢ do lodéwki. Pozostate ciasto przetozy¢ do trzech foremek. Przykry¢
i zostawi¢ na okoto 8 godzin. Po tym czasie wstawic¢ foremki do nagrzanego
piekarnika — 180 stopni z termoobiegiem. Piec 1,5 godz. i 15 minut przed kon-
cem pieczenia przykry¢ folig aluminiowa z gory. Goracy chleb lekko zwilzy¢
zimna woda i wyjac z foremek do wystudzenia.

D 5 na E culni
Sktadniki do rozpoczecia: 1/2 szklanki maki zytniej (typ 1400 lub 2000),
1/3 szklanki letniej wody, 1 fyzeczka cukru.

Sktadniki do,,dokarmienia” drugiego dnia: 1/2 szklanki maki zytniej (typ 1400
lub 2000), 1/3 szklanki letniej wody.

Sktadniki do ,dokarmienia” trzeciego dnia: 1 szklanka maki zytniej (typ 1400
lub 2000), 2/3 szklanki letniej wody.

Krok 1. Do niemetalowego naczynia przesiewamy make, zalewamy wodg i sta-
rannie mieszamy niemetalowa tyzka. Przykrywamy naczynie $ciereczka, po-
krywka albo nakretka (do zakwasu musi mie¢ dostep powietrze). Odstawiamy
w ciepte miejsce na 24 godziny (w tym czasie w zakwasie zaczng rozwijac sie
bakterie kwasu mlekowego).

Krok 2. Do zakwasu dosypujemy kolejng porcje maki i dolewamy wode. Znéw
doktadnie mieszamy niemetalowa tyzka, przykrywamy i odstawiamy w ciepte
miejsce na kolejne 24 godziny (w tym czasie w zakwasie powstaje kwas octowy).
Krok 3. Dodajemy kolejna, ostatnia porcje sktadnikéw, mieszamy, przykrywamy
i odstawiamy w ciepte miejsce na 24 godziny (w tym czasie zakwas powinien
dojrzec i uzyskac¢ charakterystyczny, kwaskowaty smak i zapach).

UWAGA: jesli po trzeciej dobie zakwas jeszcze nie dojrzat, zostawiamy go jesz-
cze na kolejne 24-48 godzin. Jesli nadal nie udato sie go ukisi¢, nalezy pozby¢
sie mieszanki i rozpoczac proces kiszenia zakwasu od nowa.

0,5 kg maki | Krem:
15 dkg cukru | 15 g cukru pudru
1jajko | 12 dkg masta
7 dkg masta | 1 szklanka mleka
2 tyzki miodu | 1 tyzka maki pszennej

2 tyzki Smietany
1 tyzeczka sodki
stoiczek powidet

1 tyzka maki ziemnia-
czanej

Sktadniki na ciasto dajemy do miski i za-
gniatamy. Dzielimy je na 3 czesci, bierze-
my duza blache prostokatna, z papieru do
pieczenia wycinamy trzy jednakowe pro-
stokaty pasujace na dno blachy, i na nich
bezposrednio rozwatkowujemy cieniutko
kazdy placek (potem tatwo wiozymy go
do blachy i upieczemy). Pieczemy kazdy
placek osobno w 180 stopniach, przez 10-
12 min. (az sie lekko zarumieni). Wyjmuje-
my i jeszcze ciepte przewracamy goéra do
dotuizdejmujemy papier do pieczenia. Zo-
stawiamy do ostygniecia. Przygotowujemy
krem. Gotujemy mleko z maka i cukrem,
jak budyn, studzimy dodajemy margaryne
i miksujemy na gtadka mase (nie przejmuj-
cie sig, jak bedzie za rzadka, bo tak ma by¢).
Przektadamy placki powidtami, nastepnie
ukladamy placek, krem, placek. Wierzch
dekorujemy dowolna polewa.




oto Gospodyn Wiejskich w Lubiaszowie po-

(/Kwstalo 12 grudnia 1963 roku.
Przewodniczacymi kota byty:

12.12.1963 r. - 01.1965 r. — pani Krystyna Stepien;

01.1965r.— 18.01.2004 r. — pani Bronistawa Jaskowska;

18.01.2004 r. - 19.01.2018 r. — pani Mirostawa Gratek;

19.01.2018 r. — obecnie — pani Ewa Draminska.

Do Kota Gospodyn Wiejskich naleza panie z Lu-
biaszowa, Golesz Matych, Golesz Parceli i z Adamo-
wa. Koto stynie z przygotowywanych dozynkowych
wiencéw, za ktére w konkursach otrzymuje czesto

pierwsze miejsca. Panie organizujg wycieczki, zabawy
taneczne, jak réwniez kursy kulinarne, np. gotowanie,
pieczenie ciast, robienie satatek.

Koto organizuje takze ciekawe spotkania, m.in. pro-
mocje ksigzek pani Krystyny Wieczorek, lokalnej pisar-
ki ludowej z Lubiaszowa stynacej z publikacji,Mtyn na
Stawkach — Nad Czarng". KGW bierze udziat w réznych
konkursach, np. Wolborski Saganek 2015, ,Barwy Je-
sieni’, na ktérym Koto zajeto | miejsce za najlepsza
potrawe z kapusty. Koto Gospodyn Wiejskich wspot-
pracuje z OSP Lubiaszéw. Wspodlnie organizowane sg
coroczne zabawy fantowe.



1,3 kg sera Ciastka herbatniki wytozy¢
2 szklanki cukru na dno blaszki. Zottka ubi¢
cukier waniliowy z cukrem, doda¢ zmielony
1/3 litra kwasnej Smietany ser, wymiesza¢. Nastepnie
1/2 szklanki oleju doda¢ s$mietane, olej, wy-
1 szklanka mleka mieszane mleko z budynia-
2 budynie mi. Na koniec doda¢ ubita
6-7 jajek piane z 6-7 biatek i delikatnie
wymieszad.

Piec ok. 1 godziny w tempe-

raturze 160-170 stopni.

Barszez bi

Z

1 kg zeberek wieprzowych Zeberka zala¢ 2 litrami wody,

5 ziaren ziela angielskiego dodac¢ ziele angielskie, liscie lau-

3 liscie laurowe rowe i sol. Wszystko ugotowac

pieprz prawdziwy do miekkosci. Mieso z zeberek

pieprz ziotowy zmieli¢, doda¢ przyprawy, jajko.

sol Uformowac pulpeciki wielkosci

czosnek orzecha wtoskiego. Z wywaru ugo-

zakwas barszczu biatego towac barszcz biaty. Doda¢ pulpe-
ty i przyprawy. Smacznego.




KW Lubiatow

ziatalnos¢ KGW Lubiatéw to nie tylko pod-
Q)trzymywanie tradycji. Cztonkinie Kota biorag

udziat w dozynkach, Pierzawkach, Sagan-
kach i w Przegladach Piesni Maryjnych.

Jak dawniej petlnia asyste w procesjach
koscielnych, ale sa rowniez bardzo nowoczesne i od-
waznie realizuja wtasne pomysty. We wrzesniu 2008 .
Koto zorganizowato ,Swieto Chmielu’, jesienig 2010 r.
,Swieto Ziemniaka’, a z okazji 5-lecia (21.04.2012) po-
kaz mody, podczas ktérego widzowie mieli okazje
podziwia¢ Cztonkinie w roli modelek prezentujacych
nowoczesne ubiory do wykorzystania w gospodar-
stwie rolnym. Rozwdj wsi jest Paniom bardzo bliski,
dlatego wraz z Ochotniczg Strazg Pozarna odremon-
towaty pomieszczenia w Sali Domu Ludowego. Dzigki
zaangazowaniu w projekt,Twoje serce Twoim Zyciem”
zdobyly wiedze z zakresu zdrowego zywienia, a nowe
umiejetnosci prezentowaly podczas zorganizowa-
nych przez siebie rodzinnych piknikéw.

150-lecie Két Gospodyn Wiejskich na ziemiach
polskich bylo okazja do zorganizowania wyciecz-
ki do Sejmu RP, na spotkanie z Pierwszg Dama, Panig
Agatg Kornhauser-Duda. Wydarzenie to oraz udziat
W poswieceniu pierwszego, a zarazem jedynego sztan-
daru KGW w powiecie — to dwa najwazniejsze wydarze-
nia 2016 roku. KGW Lubiatéw dwukrotnie brato udziat
w Smakach Lata (majacych miejsce w tédzkiej Manufak-
turze), a podczas Dozynek Powiatowych reprezentowa-
to miasto Wolbérz.
Kronika Kota i
czy 10 lat historii
i uwzglednia wy-
jatkowe logo, kto-
re zdobi ich stroje.
Od 2015 roku KGW
Lubiatéw nosi tytut
Kota Tradycyjnego
i Nowoczesnego.



Nalewka
ZOZG/V%BgOEVZM

1,5 spirytusu

300 lisci wisni

1,5 kg czarnego bzu
3 | wody

2 kg cukru

3 cytryny (sok)

Wszystkie skfadniki goto-
wac pot godziny i przece-
dzi¢. Po wystudzeniu pofa-
czyc ze spirytusem i rozlac¢
do butelek.

Pasztel z selera

2 $rednie selery

2 kostki bulionu
grzybowego

1 margaryna Kasia

2 $rednie cebule

1 szklanka butki tartej
1 szklana wody

4 jajka

Seler i cebule zetrze¢ na
tarce na duzych oczkach.
Wszystko wymiesza¢, oprécz
bufki tartej i jajek. Gotowac
20 minut, ciggle mieszajac.
Po przestudzeniu doda¢
z6ttka, butke tartg i piane
z biatek. Doprawic¢ solg, pie-
przem i gatkg muszkatoto-
wa. Piec ok. 1 godziny.

Porcja na 1 (wieksza) kek-
sowke.




GW w Mioszowie reaktywowato sie
(/KW 2007 r. Do kota nalezg panie z kilku wsi:
Mioszowa, Apolonki, Modrzewka i Janowa.
KGW wspotpracuje ze Szkota Podstawowg w Gole-

szach Duzych, bierze udziat w imprezach organi-
zowanych przez Gminng Rade KGW w Wolborzu,

a takze uczestniczy w konkursach kulinarnych orga-
nizowanych w powiecie i gminie. W 2010 r. w Czer-
niewicach panie zdobyly nagrode specjalng za in-
nowacyjny deser. Daniem podstawowym, w ktdrym
specjalizuje sie Koto, s pierogi z kapusta, grzybami
i miesem.



o

Ciasto:

1 kg maki

1 szklanka cieptej wody
1 jajko

Farsz:

0,5 kg kapusty kiszonej
0,5 kg boczku surowego
0,5 kg boczniakéw

3-4 $rednie cebule
pieprz

sol

majeranek

Kapuste, boczek i grzyby gotujemy, kazde osobno, potem studzimy. Kapuste posieka¢, natomiast boczek i grzyby
zmieli¢. Cebule posiekac i przesmazy¢ na oleju. Wszystkie sktadniki wymiesza¢ i doda¢ przyprawy do smaku. Farsz od-
stawi¢, aby przeszty smaki. W tym czasie z podanych sktadnikow zagnies¢ ciasto. Rozwatkowac na grubos¢ ok. 2-3 mm,
wykrawac koétka, naktadacd farsz i zlepiac pierogi. Wrzucac do osolonego wrzatku, gotowac ok. 5-8 min. Podawac pola-

ne ttuszczem z cebulka.

Smacznego!




KGW Miynary

GW Mtiynary to grupa kobiet, a od niedaw-
Q/Kna takze kilku mezczyzn, ktéra spotyka
sie by realizowac sie i spetnia¢ kulinar-
nie. Spotkania owocujg wspanialymi pomystami.

W Kole kultywowana jest tradycja mam i bab¢, pa-
nie ucza gotowag, piec, dziela sie pomystami i rada-

mi dotyczacymi prowadzenia domu. Organizowane
sq biesiady, imprezy tematyczne, a nawet spekta-
kle, co zreszta catkiem niezle im wychodzi. Koto ma
juz 10 lat, dobrze funkcjonuje i daje wiele radosci
jej cztonkiniom, a takze odwiedzajacym panie go-
sciom.



Kawtacze

2,5 kg ziemniakéw

4 tyzki maki szymanowskiej
2 jajka

Farsz:

1 kg topatki wieprzowej
pieprz ziotowy

sol

majeranek

1 duza cebula

Dodatkowo:

boczek lub skwarki
do okrasy

1 mata cebula
wiloszczyzna do miesa

Obra¢ i ugotowac ziem-
niaki, zmieli¢ w maszynce.
Lekko posoli¢ i wyrobic
ciasto. Mieso pokroi¢ na
kawaftki i ugotowac z wa-
rzywami, miekkie zmieli¢
w maszynce, dodac starta
cebule, sél, pieprz, odrobi-
ne roztartego majeranku.
Formowac kartacze jak
dton i nadziewa¢ miesem.
Gotowac w lekko osolonej
wodzie 20 minut. Pokrasi¢
skwarkami i przesmazong
cebula.

2 szklanki mleka

1 margaryna

5 jajek

1,5 szklanki cukru

1 kg maki

10 dkg drozdzy
zapach smietankowy

Do miski wtozy¢ rozdrob-
nione dodac
2 szklanki letniego mleka,
letnia margaryne,
i roztrzepane jajka. Odsta-
wi¢ na 3-4 godziny, przy-

drozdze

cukier

kry¢ Sciereczka. Po tym
czasie dodac¢ make, zapach
i rodzynki wedtug uznania.
Wszystko wymiesza¢, wy-
tozy¢ na brytwanke i posy-
pac kruszonke. Piec 50 min.
w 180 st. C.

Zdhﬂmuobaanafeu%azaza/r%egogm

2 tyzki prawdziwej kawy

2 | czarnego bzu

11 wody

1 kg cukru

1 cukier waniliowy

1 I spirytusu

2 | bzu zagotowac z 1 | wody (15 min.),
odcedzi¢ przez gaze. Do soku dodac
1 kg cukru, 1 cukier waniliowy, 2 tyzki
kawy prawdziwej. Zagotowac (5 min.).
Odcedzi¢ przez gaze, ostudzi¢ i dodac
1| spirytusu. Gotowe!




KGW Polichno

o wieloletniej przerwie w 2001 roku Koto
QGospodyﬁ w Polichnie wznowito swoja

dziatalnos¢. Dziatania podejmowane przez
Koto popularyzujg zaréwno kulture regionalna, po-
trawy, jak i rekodzieto. Swoja pasja zarazaja mtodych
mieszkarncow gminy. Wspodlnie z Ochotnicza Straza
Pozarna, Rada Sotecka oraz Filig Biblioteki w Polich-
nie, Koto Gospodyn Wiejskich dziata na rzecz matej
ojczyzny. Panie z KGW organizuja réznego rodzaju
wydarzenia kulturalne, festyny, imprezy okolicz-
nosciowe otwarte dla wszystkich mieszkancéw,
ze szczegdlnym uwzglednieniem potrzeb dzieci
i mtodziezy. Od kilku lat wspdlnie z Filig Biblioteki
organizowany jest Dzien Dziecka oraz Dzien Babci

i Dziadka. Dzieki wspétpracy cztonkin i strazakéw
w budynku domu ludowego powstata dobrze wypo-
sazona kuchnia. Koto dysponuje réwniez niewielka
wypozyczalnig naczyn, z ktérej korzystajg cztonkinie,
straz, biblioteka oraz chetni mieszkancy wsi. Czton-
kinie aktywnie wspétpracuja z Gminng Rada Két
Gospodyn Wiejskich w Wolborzu, uczestnicza w im-
prezach, pokazach, turniejach organizowanych na
terenie catej Gminy. Od 2003 roku przewodniczaca
Kota Gospodyn w Polichnie jest Irena Kulbat, ponad-
to aktywnie dziatajg cztonkinie: Jadwiga Stachowiak,
Teresa Kopinska, Halina Czapla, Maria Czapla, Teresa
Rytych, Genowefa Rytych, Irena Rytych, Zofia Mide-
ra, Jadwiga Szczeka.



Ziemniaki i marchewke myjemy, obieramy ze skorki i gotujemy do miekkosci. Jajka go-
tujemy na twardo, obieramy. Ziemniaki, marchewke, jajko, ogérki kroimy w drobna kost-
ke i wsypujemy do miski. Cebule obieramy, kroimy drobno i zalewamy wrzaca woda na
ok. 5 min. Odcedzamy, przelewamy zimng woda, odciskamy i dodajemy do warzyw. Wsy-
pujemy pozostate skfadniki: groszek i pokrojone jabtko. Pokrojone warzywa polewamy ma-
jonezem oraz dodajemy musztarde. Doprawiamy sola i pieprzem. Mieszamy i odstawiamy
do lodéwki na pét godziny. Serwujemy dowolnie.

Q)OJ’I’IOAA)QZ/V‘WU)OBMJQ

45 dkg miesa wotowego
z udzca (zrazéwki) lub
ligawa

30 dkg boczku
wedzonego

2 ogorki kiszone

1 duza cebula

1 tyzka musztardy

3 zabki czosnku

2 ziarenka ziela
angielskiego

1 lis¢ laurowy

Ol

pieprz

olej

1 tyzka maki

2-3 tyzki Smietany 30%

4 porcje

Mieso myjemy i osuszamy papierowym recznikiem.

Rozcinamy na cienkie plastry, tak aby wyszto nam

4-5 sztuk. Rozbijamy ttuczkiem dos¢ cienko, najle-

piej przez worek foliowy lub folie spozywcza. Soli-

my i delikatnie obsypujemy pieprzem. Na kazdym

ptacie rozsmarowujemy musztarde (dos$¢ cienko),

aby potrawa nabrata wyrazistosci. Cebule kroimy

w drobniutka kosteczke, ogérek réwniez drobniut-

ko. Boczek kroimy w mate kawateczki. Na kazdym

ptacie miesa uktadamy cebule, boczek oraz ogdrek

kiszony. Zawijamy w rulon (boki migsa zwijamy do

srodka) i spinamy szpilkami metalowymi do zrazéw. Na patelni najlepiej z grubym dnem
rozgrzewamy olej. Zrazy obsmazamy z kazdej ze stron na dos¢ mocno brazowy kolor, im
ciemniejszy zraz, tym sos bedzie bardziej wyrazisty. Podlewamy zrazy ciepta woda, okoto
300 ml, w razie potrzeby dolewamy co jakis czas wode — do momentu az zrazy beda miek-
kie, trzeba je dusic¢ okoto 60 minut na srednim ogniu. Dodajemy listek laurowy oraz ziele
angielskie. Jakies 15 min. przed korncem dodajemy do sosu rozgniecione zabki czosnku.
Na koniec do szklanki z zimna woda dodajemy 1 tyzke maki, mieszamy az sie rozpusci
i dodajemy 2 tyzki gorgcego ptynu z garnka. Jeszcze raz mieszamy i dolewamy do catosci,
aby zagesci¢. Sciggamy z ognia i dodajemy okoto 2-3 tyzki $mietany 30%, aby nada¢ sosu
bardziej delikatny smak. Podajemy z ziemniakami lub kasza oraz buraczkami.




oto Gospodyn Wiejskich w Proszeniu powota-
(K ne zostato w 1962 r. z inicjatywy Pani Barbary

Rytych, ktora zostata pierwszg przewodni-
cz3ca. Wtedy dziatalnos¢ Kota byta bardzo prezna. Or-
ganizowano kursy gotowania i szycia, rozprowadzano
kurczeta, wypozyczano naczynia stotowe na rézne uro-
czystosci. Mozna byto takze wypozyczy¢ pralke ,Franig’,
bo nie kazda gospodyni byta wéwczas w posiadaniu
takiego sprzetu. Obecnie Przewodniczaca jest Urszula
Mazurkiewicz. Koto nadal kontynuuje swoja dziafal-
nos¢. Wspdlnie z OSP podejmuje ciekawe inicjatywy,
dzieki ktérym wies tetni zyciem. Panie przekazuja wie-
dze mtodemu pokoleniu podczas zaje¢ warsztatowych
(przyrzadzanie potraw regionalnych) organizowanych

wspolnie ze Szkofg Podstawowa w Proszeniu. Okazja
do spotkan sg imprezy okolicznosciowe, np. Optatek,
Dzier Kobiet, sobdtki, ostatki, andrzejki, jak réwniez
wycieczki turystyczno-krajoznawcze i rajdy rowerowe.
Corocznie organizowane s3 prezentacje kosmetyczne
prowadzone przez wykwalifikowanych specjalistow.
Kultywowana jest tradycja ludowa poprzez udziat
w dozynkach parafialnych oraz wykonywanie ozdéb
$wigtecznych na Wielkanoc i Boze Narodzenie. Panie
zrzeszone w Kole biorg udziat w uroczystosciach orga-
nizowanych przez Zarzad Gminny Két Gospodyn wiej-
skich w piknikach, konkursach i spotkaniach integra-
cyjnych. W dorobku kota jest wiele nagréd, dyplomow
i wyréznien. Obecnie koto liczy 20 kobiet.



kurczaka

0,5 kg boczniakéw Zrobi¢ ciasto na pierogi. Sktadniki pokroi¢ w kostke,
podwadjna piers z kurczaka boczek podsmazy¢, dodac cebule i pier$ z kurcza-

L plersia

0,5 kg $wiezego boczku ka, jeszcze chwile smazy¢. Dodac boczniaki, podla¢
cebula troche woda i dusi¢ pod przykryciem 30 minut. Gdy
sol lekko przestygnie, wszystko przekreci¢ przez ma-

pieprz szynke, doprawi¢ solg i pieprzem, wymieszac i robic
pierogi. Podawac ze skwarkami z boczku.

1 kurczak Farsz:
marchew 1 kg pieczarek
pietruszka mieso z rosotu

por cebula

seler sol
sol pieprz
pieprz 2 dtugie bagietki
Vegeta masto $niadaniowe

z06tty ser starty na tarce jarzynowej

Ugotowac rosot.

Pieczarki zetrze¢ na tarce jarzynowej o duzych oczkach i udusi¢ z cebula. Mieso z rosotu razem z ugotowanymi warzywa-
mi zmieli¢ w maszynce do miesa, potaczy¢ z pieczarkami, doprawic¢ solg i pieprzem. Bagietki pokroi¢ na cztery kawatki
i rozkroic¢ kazdy z nich. Smarowac¢ mastem, a nastepnie farszem, posypac zéttym serem i zapiekac¢ w piekarniku.

Barszezyk

buraki czerwone Buraki pokroi¢ w plastry, zasypac cukrem i odstawi¢ na kilka godzin. Najlepiej

barszczyk,Krakus” w butelce zrobi¢ to poprzedniego dnia. Do rosotu doda¢ buraki i gotowa¢, doda¢ jabtka

dwa cate jabtka przekrojone na ¢wiartki (ze skéra), grzybki i chwile jeszcze gotowac. Przecedzi¢,

kilka grzybkow suszonych doprawi¢ do smaku solg, pieprzem, kwaskiem cytrynowym i doda¢ majeranek.
majeranek Dla uzyskania lepszego smaku mozna doda¢,Krakusa”

kwasek cytrynowy




oto powstato w latach 80-tych. Reaktywo- pikniki, Pierzawki, Saganki, wigilia, Przeglad Piesni
(/Kwane zostato w roku 2002 przez Danute Religijnej o Matce itp.

Gwoézdz. Przewodniczaca Kota zostata Kry-
styna Zbiciak. Koto skfada sie z 12 cztonkin. KGW bie- Nasze motto: Ocalmy od zapomnienia to, co sie jesz-
rze udzial w imprezach na terenie gminy: dozynki, czeocali¢da...




Schab z owocami

1 kg schabu bez kosci 2 winne jabtka
1 tyzeczka tymianku 20 dkg winogron

1 tyzeczka miodu 1 granat
2 zabku czosnku sol
2 tyzki oliwy pieprz
30 dkg boczku w plastrach

Mieso umy¢, wysuszy¢. Natrzec solg i pieprzem, oliwe wymiesza¢ z tymiankiem, miodem i wycisnietym przez praske
czosnkiem. Marynata natrze¢ mieso i odstawi¢ do lodéwki na 2 godz. Nastepnie mieso podsmazy¢ na oliwie, owinag¢
boczkiem i zwigzad. Przetozy¢ do brytfanki, wla¢ 1 szkl. wrzatku. Piec 30 min. w 180 stopniach. Jabtka umy¢, pokroic¢
w ¢wiartki i usunaé pestki. Winogrona umy¢. Owoce doda¢ do miegsa. Piec 30 min. 15 min. przed koricem zwigkszy¢
temperature do 220 stopni.

Schab podawac z posypanymi pestkami granatu.

Kluski kladzione

40 dkg maki Rozktéci¢ doktadnie jajka z woda, stopniowo

3 jajka dodawac przesiang make, starannie wymie-

tyzka stopionego masta sza¢. Wla¢ stopione masto, doda¢ sél. Drew-
ok. 1/2 szklanki letniej niang tyzka lub mikserem wyrobi¢ gtadkie
wody ISnigce ciasto. Im dtuzej je wyrabiamy, tym

sol pulchniejsze beda kluski. Metalowa tyzeczke
zanurzy¢ we wrzatku, nabiera¢ mate klusecz-
ki, wktada¢ je do osolonego wrzatku, goto-
wac ok. 2 min.

Podawac jako dodatek do zup, pieczonych
mies i duszonych jarzyn lub osobne danie
polane stopionym mastem i posypane star-
tym zo6ttym serem albo okraszone stopiong
stonina. Smacznego.
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oto Gospodyn Wiejskich w Studziankach
powstato w 2007 roku. Organizacja liczy
10 czlonkin, aktywnie dziatajgcych w kole.

Przewodniczacg KGW jest Marta Jedyk. Koto Gospo-
dyn bierze udziat w réznych organizowanych im-

prezach, takich jak: Saganek Wolborski, Pierzawka,
Ostatki, Wigilia i innych. Organizuje réwniez wyjazdy
i wycieczki krajoznawcze, przygotowuje smakotyki
i dania ze staropolskich przepiséw. Potrawy te czesto
sg przygotowywane na gminne konkursy.



Sernik na
1 plghec

Ciasto: Masa serowa:
4 szklanki maki pszennej 1 kg biatego sera
tyzeczka sody 25 dkgg margaryny
2 tyzki miodu 2 szklanki cukru pudru
5 dkg margaryny 2 jajka
2 tyzki Smietany opak. cukru waniliowego
2 jajka skérka z cytryny
1 szklanka cukru 4 tyzki mleka

5 dkg maki ziemniaczanej

Miod i margaryne podgrzewamy, dodajemy $mietane,
make i sode, mieszamy. Jajka ubijamy z cukrem i zagniata-
my z masg miodowa na jednolite ciasto. Rozwatkowujemy
na 4 cienkie plackii pieczemy 10 -15 minut w wytozonej pa-
pierem do pieczenia tortownicy ($r. 24 cm) w temp. 180°C.
Ser przepuszczamy przez maszynke. Margaryne ucieramy
z cukrem i jajkami, mieszamy z serem, dodajemy cukier
waniliowy. Mase wktadamy do garnka i gotujemy 10 mi-
nut. Pod koniec dodajemy make wymieszang z mlekiem
i startg skorke z cytryny.

Ostudzone placki przektadamy goraca masa serowa. Cia-
sto najlepiej smakuje nastepnego dnia.

@emgtz

hﬂ(wogtemb Wzggzamt

50 dkg maki pszennej 1 cebula
i odrobina do posypania 1 tyzka masta klarownego
stolnicy i deski 20 dkg dowolnych swiezych
250 ml wody grzybow
1 szczypta soli 1 peczek natki pietruszki
20 dkg kaszy gryczanej 2 szczypty pieprzu
25 dkg twarogu 2 | wody

Wsyp make, wode i szczypte soli na stolnice i wymieszaj je
ze soba. Ciasto wyrabiaj tak dtugo, az bedzie gtadkie. Przy-
kryj sciereczka i odstaw na 20-30 minut, zeby ,odpoczeto”.

Ugotuj kasze gryczana. Pokrusz twardég w duzej misce.
Obierz cebule i pokrdj ja w drobna kostke. Rozpus¢ masto na
patelni i wrzu¢ na nie cebule. Pokréj grzyby w drobna kostke
i dorzu¢ do cebuli. Podsmaz do zrumienienia. Posiekaj natke
pietruszki. Dodaj do twarogu kasze, cebule, grzyby i natke.
Dopraw go pieprzem i solg, po czym doktadnie wymieszaj.

Na posypanej maka stolnicy bardzo cienko rozwatkuj
ciasto na pierogi. Wytnij szklankg kotka z ciasta na kaz-
de kotko natéz tyzke farszu. Pierogi doktadnie zlep, uwa-
7ajac, by w ciedcie nie powstaty zadne dziurki. Zlepione
pierogi odktadaj na posypana maka lub wytozona czysta
Sciereczka deske - uwazaj, by nie skleity sie ze soba. Za-
gotuj wode w duzym garnku. Posél. Wrzucaj pierogi na
gotujaca sie wode — wyfawiaj je 3 minuty po wyptynieciu.

22/



KGUW Swiatniki

oto Gospodyn Wiejskich w Swiatnikach po-
(/Kwstalo w 2007 roku. KGW liczy 20 cztonkin.

Przewodniczaca jest Pani Marzena Stankow-
ska. Koto Gospodyn Wiejskich trzy razy organizowato
Gminng Pierzawke. W 2012 r. reprezentowato Gmine
Wolbérz na Dozynkach Wojewddzkich w Piotrkowie
Trybunalskim. KGW brato udziat w Saganku Wolbor-
skim, w pokazie Stotéw Wielkanocnych w Opocznie,
w Swiecie Ziemniaka w Zywocinie, Wianki, Stoty Wigi-
lijne w Stawnie, Swieto Chmielu w Lubiatowie, uczest-
niczyto rowniez w Dozynkach Koscielnych.

KGW organizuje réwniez kursy gotowania dla
swoich cztonkin. Od paru lat duzym zainteresowa-
niem ciesza sie zabawy choinkowe organizowane
dla dzieci z okolicznych wiosek. Panie z Kota bar-
dzo chetnie biorg udziat w imprezach organizowa-
nych przez inne Kota Gospodyn, przytaczaja sie do
réznych akcji na rzecz wsi, np. w 2012 r. braty udziat
w akgji Sprzatania Swiata. Kazda z pan daje z siebie
to co najlepsze i dlatego koto jest nieprzewidywalne
i lubi zaskakiwac.



Salatka
z brokulami

40 dkg brokuta

1 opakowanie sosu satatkowego
Cezar Knorr

3 tyzki majonezu

20 dkg wedzonego boczku

50 g tuskanego stonecznika

50 g rodzynek

2 tyzki jogurtu naturalnego

20 g grzanek

1 tyzka startego zottego sera

Przygotowujemy sos sa-
tatkowy. Brokut dzielimy
na mniejsze rézyczki i spa-
rzamy. Nastepnie studzi-
my, osuszamy i tgczymy
z sosem. Boczek kroimy
w kostke i podsmazamy
na patelni. Na patelni
prazymy réwniez ziarna
stonecznika. Skwarki, ro-
dzynki oraz stonecznik
dodajemy do brokutéw.
Cato$¢ mieszamy i posy-
pujemy grzankami.

Botwinka

2 marchewki

1 pietruszka

2 | bulionu

1/2 kg botwinki wraz

z buraczkami

1 tyzeczka maki

250 ml $mietany 18%

1 tyzeczka masta

2 tyzeczki soku z cytryny

Marchewke i pietruszke pokroic¢
w kostke i wrzuci¢ do gotujacego
sie rosotu. Botwinke doktadnie
umyg, liscie posieka¢, buraki obrac
i pokroi¢ w kostke. Doda¢ do wy-
waru i gotowac na wolnym ogniu
do miekkosci. Make potaczyc
z woda i dodac $mietane. Catos¢
wla¢ do zupy i zagotowac¢, dodac
masto. Na koniec doprawic sokiem

z cytryny.




KGUW Wolbirz

to Gospodyn Wiejskich zostato zatozone
(/K;I kwietniu 1960 r. przez p. Edmunda Kwie-
cinskiego, przewodniczagcego miejscowe-

go Kotka Rolniczego. Pierwsza przewodniczacy byta
p. Janina Czaplikowska, a nastepnie p. Krystyna Jaros.
W roku 2004 koto zostato reaktywowane. Na prze-

wodniczacg kota wybrano p. Danute Sorite, ktéra
kieruje nim do chwili obecnej. Koto liczy 14 cztonkin.

Do udanych przedsiewzie¢ KGW zaliczy¢ mozna
wspotorganizacje oraz czynny udziat w uroczysto-
sciach odbywajacych na terenie gminy i powiatu.
Kultywowanie tradycji, zwyczajow i obrzedoéw, np.
piesni maryjne, ostatki, stoty wielkanocne i wigilijne,
Pierzawki, andrzejki, Saganek Wolborski. KGW bierze
udziat w réznych konkursach.



Krokiety orzechowe

30 dkg ugotowanych Do ziemniakéw dodajemy
i rozgniecionych orzechy, jajka i butke tarta.
ziemniakéw Doprawiamy solg, pieprzem

10 dkg tartej butki oraz natka pietruszki. Wy-
natka pietruszki rabiamy na jednolita mase.

sol Formujemy wateczki, obta-

15 dkg zmielonych czamy w jajku i tartej butce.
orzechéw wioskich Smazymy na rumiany kolor.
olej do smazenia Krokiety mozemy podawac

f l f ’2 . 2 jajka z barszczem czerwonym.
pieprz

1/2 kg pieczarek Pieczarki obgotuj i pokrdj
kawatek pora - 15 cm na ¢wiartki. Jajka i por po-
1 puszka groszku kréj w kostke, dodaj gro-
4 jajka na twardo szek i pieczarki. Cato$¢ wy-
majonez i jogurt mieszaj z posiekang natka
natka pietruszki pietruszki, jogurtem oraz
tymianek majonezem, do smaku do-
sol daj tymianek, sol i pieprz.
pieprz
. . P .
Pasztet z ziemniakow i sera

10 ugotowanych ziemniakéw Ziemniaki pokroi¢ w talarki, ser utrze¢,

1/2 | $mietany wymieszac ze $mietang i rozbitymi jaj-

1/2 kg sera kami, dodac lis¢ laurowy, kminek i pie-

2 jajka truszke. Wszystko wtozy¢ do rynienki

sol wysmarowanej czosnkiem i mastem,

lis¢ laurowy a na wierzchu posypa¢ serem. Wto-

kminek zy¢ do pieca na 30-45 minut. Mozna

natka pietruszki podac¢ z sosem pomidorowym lub in-

nym.




oto Gospodyn Wiejskich w Zarnowicy Duzej
<Kpowstaio na przetomie 1918-1919 roku - tak

modwig stare kroniki. Zatozone zostato przez
pania Jadwige Pacute, mieszkanke wsi Koto, wiasciciel-
ke niewielkiego folwarku. Jak na owe czasy, byta to oso-
ba swiatta i wielce zaangazowana w prace spoteczna.
Pani Jadwiga, bedac przyjacielem wsi Zarnowica Duza,
zostata pierwsza przewodniczaca Kota Ziemianek (tak
to sie wtedy nazywato). Wojna przerwata dziatalnos¢
Kota az do 1947 roku. W tym czasie zaczety powstawac
Kétka Rolnicze, przy tworzeniu i dziataniu ktérych bra-
ty udziat réwniez kobiety. W 1950 roku przy pomocy
dwczesnego sottysa wsi Stanistawa Zerka i nauczyciel-
ki Jadwigi Banaszkiewicz zostato zarejestrowane Koto
Gospodyn Wiejskich wsi Zarnowica Duza. Zaczeto dzia-
fa¢ z pomoca pan Kazimiery Kowalskiej — instruktorki
P.ZKR. w Piotrkowie Tryb. oraz Wandy Haubek - agro-
noma, i liczyto wéwczas az 45 cztonkin. Stan wojenny
sprawit, ze koto zaczeto pracowaé mniej preznie. Na

przetomie 2003-2004 roku Koto Gospodyn Wiejskich
reaktywowato sie i zaczeto aktywnie dziata¢. Przewod-
niczaca zastata Wiestawa Bogustawska, zastepcg Danu-
ta Latocha, skarbnikiem Matgorzata Szczepanik, sekre-
tarzem Marzena Staniaszek. W sktad Komisji Rewizyjnej
weszly: przewodniczaca - Barbara Latocha, zastepca
- Honorata Smejda, cztonek - Lucyna Kozerska. Od
tej pory Koto podtrzymuje i kultywuje tradycje nasze-
go regionu i nie tylko. Koto jest wszedzie tam, gdzie
to jest tylko mozliwe. Organizowane sg rézne uroczy-
stosci. KGW wspétpracuje z réznymi instytucjami, mie-
dzy innymi z jednostka Ochotniczej Strazy Pozarnej
w Zarnowicy Duzej i Szkotg Podstawowa w Goleszach
Duzych. W ostatnich latach Orderem Matki Wsi zostaty
odznaczone trzy cztonkinie kofa: Anna Sonta, Wiestawa
Bogustawska i Krystyna Zaremba. Koto specjalizuje sie
w wielu potrawach kulinarnych. Jedna z nich jest ka-
pusta z grochem i zupa grochéwka zwana popularnie
+Pierdziucha”.



K%umtazg/%ac%em

2 kg kapusty kiszonej
1 kg grochu

1,5 kg boczku wedzonego

sol
pieprz
lis¢ laurowy

Kapuste gotujemy do
miekkosci, nastepnie ja
odcedzamy. Groch gotuje-
my do miekkosci. Boczek
kroimy w kostke i smazy-
my. Wszystkie sktadniki
taczymy i doprawiamy do
smaku.

Crochiwka , Dierdziucha’

2 kg ziemniakow

1 kg grochu

1,5 kg boczku wedzonego
1 kg marchewki

4 kg kosci wedzonych
skérki od stoniny

4 cebule

sol

pieprz

lis¢ laurowy
majeranek

Z kosci wedzonych oraz skérek
ze stoniny gotujemy wywar. Ko-
$ci wyjmujemy i obieramy z mie-
sa. Obrane mieso wrzucamy do
wywaru. Dodajemy pokrojone
w kostke ziemniaki i gotujemy
do miekkosci. Groch gotujemy
oddzielnie i miekki wrzucamy
do zupy. Marchewke Sscieramy
na tarce, podsmazamy lekko na
oleju i wrzucamy do zupy. Boczek
podsmazamy i réwniez dodaje-
my do zupy. Cebule lekko dusimy
na oleju i faczymy z zupa. Dopra-
wiamy przyprawami.




to Gospodyn Wiejskich w Zywocinie powsta-
%} w 1933 r. Zatozyta je pani Cecylia Koztowska.

oto zajmowato sie prowadzeniem ochronki
dla dzieci, organizowato rézne przedstawienia teatral-
ne, rozprowadzato piskleta wsrdd rolnikéw. Po ustaniu
dziatarh wojennych Koto wznowito swojg dziatalnos¢.
Przewodniczacymi kolejno byty: Klementyna Grabarz,
Leokadia Zegota, Apolonia Pilecka, Aleksandra Anto-
siak i sottys naszej wsi Zofia Antosiak. Od 2002 roku
przewodniczaca zostata Elzbieta Bak. Od tego czasu
cztonkinie Kota organizuja rézne spotkania kultural-
ne, takie jak bale sylwestrowe, turnieje Két Gospodyn
Wiejskich z terenu naszej gminy, wigilie gminne, gmin-
ne darcia pierza, konkursy kulinarne, dozynki. Koto
promuje gmine podczas konkurséw powiatowych na
dozynkach, przegladach stotéw Wielkanocnych i Wigi-
lijnych oraz Przegladzie Piesni Religijnej o Matce. Koto
pozyskato takze srodki Unijne na zakup sprzetu do ¢wi-

czen dla cztonkin oraz mieszkancédw naszej wsi, a takze
na zorganizowanie pikniku ekologicznego dla naszej
gminy, czy doposazenie kuchni dla Kofa. Panie z Kota
korzystaja réwniez ze szkoleh organizowanych przez
LGD Dolina Pilicy, np. nauka krawiectwa, robienia ko-
szykow z wikliny, bibutkarstwa i gobelinu. Tradycja Kota
to folklor i dobra kuchnia, ktéra jest najlepsza promocja
gminy.
Nagrody KGW to:
- | nagroda za najlepsza zupe na Wolborskim Sa-
ganku w 2006 .,
- | miejsce za zupe grzybowa na konkursie ODR
w Piotrkowie Tryb. w 2010 r.,
— Il miejsce za najtadniejszy stét wigilijny w MOK
w Wolborzu w 2013 r.
Od 19 marca 2018 r. nowa przewodniczaca Kota
Gospodyn Wiejskich w Zywocinie zostata Pani Moni-
ka Zerek.



Kruche ciasto:

2,5 szklanki maki

0,5 szklanki cukru

kostka margaryny

4 z6ttka

2 tyzeczki proszku do pieczenia
2 tyzki kwasnej Smietany
aromat waniliowy

5-6 jabtek

Piana:
4 biatka
szklanka cukru

< /Jl/a/l’lfq

Make posieka¢ nozem razem z margaryna. Dodac z6ttka, cukier, proszek
do pieczenia, aromat i Smietane. Zagnies¢ ciasto. Podzieli¢ je na dwie
nieréwne czesci (1/3 i 2/3), zawing¢ w folie. Wiekszg czes¢ ciasta schto-
dzi¢ w lodéwce przez pét godziny, mniejszg umiesci¢ w zamrazalniku. Po
pot godzinie rozwatkowac ciasto z lodéwki. Wytozy¢ nim wysmarowang
mastem blaszke (réwniez brzegi blaszki), ponaktuwaé widelcem. Jabtka
przesmazy¢, wytozy¢ na ciasto. Z biatek i cukru ubi¢ sztywna piane, wyto-
zy¢ ja na ciasto. Na tak przygotowane ciasto zetrze¢ na tarce (na grubych
oczkach) ciasto z zamrazalnika.

Piec w temperaturze 180 stopni przez okoto 50-60 minut (do tadnego,ze
ztocenia” ciasta). Po ostudzeniu mozna posypac cukrem pudrem.




o Nod Lofbrk

espdt ludowy Nad Wolbérka powstat w 1995 r.
2 przy Klubie Seniora w Wolborzu. Siedzibg ze-
spotu byt Gminny Osrodek Kultury, a obecnie
Wolborskie Centrum Kultury w Wolborzu. Na co dzien
zespdt $piewa piosenki ludowe naszego regionu, ale
réwniez inne. Zesp6t sktada sie z 12 os6b i muzyka, kto6-
ry jest instruktorem muzycznym. Przez 23 lata $piewa-
nia zespot wystapit na wielu przegladach i uroczysto-
$ciach gminnych, powiatowych oraz wojewddzkich, co
przyniosto mu réwniez nagrody i wyréznienia.
Niektére z nich:
- 1997 r. — lll miejsce na Przegladzie Ruchu Senioréw
w Skierniewicach,
- 1998 r. — | miejsce w Piotrkowie Tryb.,
— 2000 r. - | miejsce w Koluszkach i zakwalifikowanie
sie na Ogdlnopolski Przeglad Ruchu Senioréw w Byd-
goszczy,
- 2002 r. - I miejsce w Koluszkach,
— 2005 r. - Il miejsce w todzi,
— 2007 r. — Il miejsce w todzi i | miejsce w Przegla-
dzie Amatorskiego Ruchu Senioréw w Skierniewicach

i zakwalifikowanie sie do Ogdlnopolskiego Przegladu
Amatorskiego Ruchu Senioréw w Bydgoszczy,

—2008 r.- I miejsce w Przegladzie Dorobku Artystycznego
Gmin Powiatu Piotrkowskiego w Moszczenicy i | miejsce
na | Przegladzie Pie$ni i Tarica Ludowego w Mzurkach,

- 2009 r. — | miejsce w Przegladzie Dorobku Artystycz-
nego Gmin Powiatu Piotrkowskiego i Il miejsce na
Il Przegladzie Piesni i Tarica Ludowego w Mzurkach,
—2010r. - to Il miejsce w Przegladzie Amatorskiego Ru-
chu Senioréw w Skierniewicach i | miejsce w Il Przegla-
dzie Piesni i Tanca ludowego w Mzurkach,

- 2012 r. - | miejsce w V Przegladzie Piesni i Tainca
Ludowego w Mzurkach i Il miejsce na Przegladzie
Amatorskim Senioréw w Skierniewicach,

- 2013 r. - nagroda Przewodniczacego Rady Gminy
Wola Krzysztoporska na VI Przegladzie Pie$ni i Tan-
ca Ludowego w Mzurkach.

Zespot bierze udziat we wszystkich uroczysto-
sciach na terenie gminy Wolbdrz oraz prowadzi
kronike, w ktorej s opisane wszystkie wystepy oraz
liczne dyplomy.






Obrzedowy Zespdl Ludowy
Wolborskie Nuty

brzedowy Zespét Ludowy — Wolborskie Nuty
Q powstatw 2015 r. Instruktorem grupy jest p. Ja-
dwiga Kolasiriska, akompaniament muzyczny
prowadzi p. Bogdan Andrzejewski. Zesp6t w swoim re-

pertuarze posiada obrzedy: Wianki Swietojanskie, Zni-
wa - praca dla chleba, tradycyjne kiszenie kapusty oraz

programy tematyczne na okolicznos¢ organizowanych
wydarzen folklorystycznych. Wolborskie Nuty sa obec-
ne na imprezach organizowanych na terenie gminy,
powiatu piotrkowskiego i wojewddztwa todzkiego.
Zespot tworza cztonkinie i cztonkowie két gospodyn
wiejskich z terenu gminy Wolb6rz.






mieszkanka Lubiaszowa, pisarka, poetka,
twdrczyni rekodzieta ludowego, propagatorka folkloru

swojej bogatej twoérczosci li-
terackiej z ogromnym piety-
zmem pielegnuje regionalny

dorobek kulturalno-obyczajowy ziemi
wolborskiej. Krystyna Wieczorek jest
samorodnym talentem. Zaczeta pisac
»Z potrzeby serca i smutku duszy” po tra-
gicznej $mierci syna, poczatkowo tylko
do szuflady. W 1995 r. debiutowata na
famach kwartalnika ,Siédma Prowincja"
W 1997 r. zostata wyrézniona w Ogodlno-
polskim Konkursie ,Pamietniki nowego
pokolenia chtopéw polskich” Wiersze
poetki czesto publikowano na tamach
prasy kulturalnej i antologii literackich.
Ukazaly sie takze w dwoch samodziel-
nych tomikach poetyckich: ,Rozmysla-
niu” (2003) i ,Wspomnieniach” (2006).
Duza popularno$¢ przyniosty autorce
dopiero utwory prozatorskie, przede
wszystkim saga miynarska ,Mtyn na
Stawkach’, ktérg wysoko ocenili nie tylko
recenzenci, ale réwniez historycy i etno-
grafowie, poniewazutrwalahistorieziemi
wolborskiej oraz obyczaje i obrzedy minionych gene-
racji. Dotychczas opublikowano trzy tomy tego dzieta.
W dorobku prozatorskim twoérczyni z Lubiaszowa
na uwage zastuguje ponadto powie$¢ patriotyczno-
-obyczajowa ,Slady tamtych dni” (2007), ,Pamietnik”
(2007) oraz ,Opowies¢ o mtynie i pieknej Justynie”
(2008). Warto réwniez wspomnie¢ o pracach porad-
nikowych, ktére podobnie jak jej twdrczos¢ literac-
ka, nawiazujag do regionalnej tradycji. Dotychczas

ukazaty sie 2 czesci ,Jadfa piotrkowskiego” oraz po-
radnik ,Regionalne nalewki i ciasta’, w ktérych po-
dano liczne przepisy kulinarne i receptury. Bardzo
ciekawa jest réwniez broszura ,Nasza tradycja - ob-
rzedy i zwyczaje w powiecie piotrkowskim’, ktéra
przybliza czytelnikom dawne obyczaje i tradycje,
z ktérych wiele po woli odchodzi w zapomnienie.
Z okazji 600-tnej rocznicy Bitwy pod Grunwaldem,
autorka wydafa okolicznosciowy album, w ktérym



przypomniata przemarsz kréla Jagietty i jego rycer-
stwa pod Grunwald opisujac poszczegdlne miejsco-
wosci. Natomiast w 2012 roku ukazata sie | czes¢ pu-
blikacji ,Wolb6rz i okolice w mrokach dziejéw i dzis".
Wszystkie wydane dotychczas ksiazki pani Wieczorek
sg cennym zroédtem wiedzy i informacji o obyczajach,
obrzedach, kulturze i historii regionu. Autorka, jako
jedna z nielicznych, utrwala lokalne zwyczaje zacho-
wujac je w pamieci dla potomnych. Pewnie dlatego
przez recenzentéw i media okreslana jest ,Reymon-
tem w spodnicy”

Krystyna Wieczorek jest lau-
reatka wielu nagréd i wyréznien.
Zostata doceniona jako populary-
zatorka kultury i tradycji swojego
regionu, za co odznaczono ja ,Or-
derem Serca - Matkom Wsi” (2002)
oraz,Medalem za zastugi dla Ruchu
Ludowego im. Wincentego Witosa”
(2004). Dziatalnos¢ pisarki docenity
ponadto wtadze lokalne i panstwo-
we. Nagradzaty ja wladze powiatu
piotrkowskiego, Marszatek Woje-
woédztwa tédzkiego oraz Minister
Kultury i Dziedzictwa Narodowego,

nadajac jej prestizowa Odznake Honorowa ,Zastuzo-
ny dla Kultury Polskiej" W 2012 roku pisarka otrzymata
za catoksztatt osiggnie¢ w zakresie publikacji o Ziemi
toédzkiej prestizowa nagroda Superekslibrisu Woje-
waédzkiej i Miejskiej Biblioteki Publicznej im. Marszat-
ka Jozefa Pitsudskiego w todzi.

W 2017 roku Rada Miejska w Wolborzu przyznata
Krystynie Wieczorek tytut ,Zastuzony dla Gminy Wol-
borz"




Elzbieta Bak

Izbieta Bak urodzita sie w 1960 r. Juz jako — pe
86-cio letnie dziecko umiata robi¢ na dru-

tach, a majac 7 lat szydetkowata i wyszywata
rozne serwetki i makatki. W domu haftami i koron-
kami zajmowata sie babcia i mama, od ktérych dzi-
siejsza twodrczyni bardzo chetnie uczyta sie piek-
nej pasji. W tamtych czasach robito sie tez duzo
0zdéb z bibuty. Dzi$ artystka ludowa tworzy takze
koronki technika frywolitki czétenkowej i koronke
klockowa, ktorg bardzo lubi. Prace Pani Eli cze-
sto zobaczy¢ mozna na kiermaszach, dozynkach
i festynach promujacych gmine Wolbérz i powiat
piotrkowski, a takze Stowarzyszenie Doliny Pili-
cy. Oprécz tworzenia artystka organizuje zajecia
i pokazy w szkotach. Regularnie bierze udziat
w wystawach, m.in. w Targach Rolniczych w Piotr-
kowie Trybunalskim, Sieradzu, na Orawie, teczycy
oraz w Miedzynarodowych Targach Rolniczych
w Nadarzynie.







Wanda Pilch

mieszkanka Komornik, fotografia, rekodzieto: koronki,
ozdoby z papieru, sztuka obrzedowa — pisanki

ekodzietem zajmuje sie od 1974 roku i od [ o]
Rtego czasu wspétpracuje z wieloma mu-

zeami nie tylko w regionie, ale i w catym
kraju. Jak moéwi o sobie: nie odtwarza sztuki lecz ja
tworzy. Inspiracjg w pracy jest tradycyjna sztuka lu-
dowa $cisle zwigzana z regionem. Najbardziej inspi-
ruja ja kwiaty, ktore tworzy najczesciej z bibuty. Jest
réwniez autorka pieknych gobelinéw i koronek oraz
niezwykle precyzyjnie wykonanych pisanek. Pani
Wanda bierze udziat w wystawach i kiermaszach oraz
prowadzi warsztaty rekodzielnicze w szkotach i mu-
zeach. Jest zastuzong tworczynig ludowa. Za swoje
prace otrzymata liczne dyplomy i nagrody. O popu-
larnosci jej twdrczosci swiadczy réwniez wspotpraca
z agencjami reklamowymi i ciekawa historia. Jedna  wzorowana w postaci tatuazu dla wiasciciela firmy re-
z wycinanek, ktére wykonata pani Wanda, zostata od-  klamowej wspotpracujacej z twdrczynia.







mieszkaniec Zarnowicy Matej, plecionkarstwo
ze sznurka, rekodzieto z surowcéw naturalnych

amitowanie do pracy tworczej przejat po ro- [

dzicach. Jest to réwniez wspdlna pasja catej

rodziny. Zona Elzbieta i corka Joanna dzielnie
wspierajg pana Mariusza w pracy, same réwniez two-
rza mate arcydziefa, m.in. bizuterie.

Do tworzenia swoich prac pan Mariusz wykorzy-
stuje surowce naturalne: suche kwiaty, orzechy, siano,
stome, kukurydze, szyszki, nasiona i owoce. Ze sznur-
ka potrafi wyczarowac kapelusze, czapki, naczynia ku-
chenne, a nawet hetm strazacki. Z tupin orzecha po-
wstajg cudowne szopki, koguciki, zajaczki, a z szyszek
nawet caty zastep aniotéw grajacych na przeréznych
instrumentach. Pan Mariusz bierze udziat w licznych
kiermaszach i wystawach w catej Polsce, gdzie spoty-
ka sie z uznaniem i zainteresowaniem zwiedzajacych.
Prowadzi réwniez wiele warsztatéw dla dzieci i mto-
dziezy.







Ewa Kluzowska

haft krzyzykowy

krzyzykowym. Na co dzien prowadzi gospodar-

stwo agroturystyczne w poblizu Sulejowskiego
Parku Krajobrazowego. Swojg przygode z rekodzie-
tem artystycznym zaczeta 5 lat temu, jej prace wyko-
nane sg haftem krzyzykowym, a gtéwnym tematem
rekodzieta sg konie, przyroda i towiectwo. Pani Ewa
tworzy takze kwiaty z bibuty. Obcowanie z przyroda
owocuje pieknymi pracami, ktére mozna oglada¢ na
plenerach i wystawach.

8wa Kluzowska z Golesz pasjonuje sie haftem -







www.wollborz.eu

ISBN: 978-83-65267-39-9




