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Niwiski krupnik

Produkl wpisany na liste produktow tradycyjnych

w dniu 28.03.2014
kategoria Gotowe dania i potrawy
wojewodztwo vio). podkarpackio

Wyglad:
Dos¢ gesta, zawiesista zupa z widocznymi ziarenkami kaszy jeczmiennej, kawaltkami miesa wieprzowego i grzybdw.

Ksztatt:

W zaleznosci od naczynia.

Wielkos¢:

W zaleznosci od naczynia.

Konsystencja:

Ptynna, dosc gesta, zawiesista.

Smak i zapach:

Smak i zapach wywaru ugotowanego na kogci wieprzowej z aromatem suszonych grzybow.

Barwa (zewngtrzna i na przekroju) :
Szaro-kremowa z widocznymi kremowymi ziarenkami kaszy i ciemniejszymi kawatkami miesa wieprzowego i grzybdw.

Tradycja, pochodzenie oraz historia produktu:

Gmina Niwiska w powiecie kolbuszowskim znajduje sig na obszarze dawnej Puszczy Sandomierskiej, ktdrej pozostatodci otaczaja
zewszad kompleksami leSnymi caly powiat. Teren gminy Niwiska poza znacznym stopniem zalesienia cechuje takze niskie
zaludnienie, brak przemysiu, a takze diugi okres wegetacyjny roslin, ktéry sprzyja rolnictwu i sadownictwu. Dawna kuchnia
lasowiacka na terenie gminy Niwiska oparta byta na produktach, ktdre ludnos¢ mogta wyprodukowaé sama lub zdoby¢ w okolicznych
lasach. Pozywienie byto skromne i tanie, wiele potraw przygotowywano na bazie ziemniakéw i kasz: tatarczanej, jaglanej,
jeczmiennej. W gminie Niwiska gospodynie znaly wiele sposobdw przygotowywania kasz, jednak jedna z najbardziej znanych i
sporzadzanych od bardzo dawna na tym terenie potraw jest krupnik. Zupa ta przygotowywana jest na bazie kaszy jeczmiennej, ktdra
wystepowata na tych terenach pod dostatkiem. Wiele mieszkaricéw do dzié pamieta jak suszylo sig jeczmiert na piecu, a potem
~obrabialo sie to kotowrotkiem” lub chodzilo sig do sasiada, ktdry go posiadat. «Przygotowanie jest bardzo proste. Do duzego garnka
wkiada sie kosc, najlepiej tzw. krzept wieprzowy, czyli czes¢ kregostupa, zalewa woda i zagotowuje. Po zagotowaniu i
odszumowieniu mozna juz wiozyé jarzyny, a wiec marchewks, pietruszke, cebule i seler oraz wsypuje sig kilka tyzek kaszy
jeczmiennej. Dodatkiem znaczaco podnoszgcym smak sg suszone grzyby. Trzeba je dzien wezesniej moczyé, potem drobno pokroic i
przetozyc do zupy razem z woda, w ktérej sie moczyty. Zupa gotuje sig na malym ogniu dosy¢ diugo, pod koniec gotowania dodaje
sig pokrojone w kostke ziemniaki, choé nie jest to konieczne. Oczywiscie krupnik trzeba doprawié¢ do smaku solg i

pieprzem.” (Wywiad przeprowadzony z mieszkarficami gminy Niwiska). Dawniej, jesli nie byto kogci do przygotowania wywaru,
dodawano tyzeczke lub dwie masta. Krupnik nie moze by¢ ani za gesty ani za rzadki. Najlepiej smakuje spozywany tego samego
dnia, w ktérym zostat ugotowany.
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Niwiskie pierogi z kapusta kiszong

Produkt vpisany na liste produktow tradycyjnych
{ wdniy 2R.03.2014
kategoria Gotowe dania i poliawy

wojewodztwo woj. podkarpackie

Wyglad:

Pierogi o ksztalcie pétkolistym o gtadkiej powierzchni bez peknigc z charakterystyczng dla tego rejonu falbanka z niewielkimi
rozkami”. Na przekroju widoczne nadzienie z kapusty kiszonej otoczone ciastem.

Ksztatt:
Zblizony do pdlokragtego, na przekroju elipsowaty.

Wielkosé:

Okolo 5-6 cm diugosci, 3 cm szercko$ci i 2 cm wysokosci.

Konsystencja:
Konsystencja ciasta miekka i elastyczna, a farszu migkka i zwarta.

Smak i zapach:

Charakterystyczny dla ugotowanego ciasta pierogowego z farszem z masy kapuscianej, z dodatkiem czosnku i przypraw.

Barwa (zewnetrzna i na przekroju) :

Od jasnokremowej do kremowej, na przekroju zblizona do szarej.

Tradycja, pochodzenie oraz historia produktu:

Gmina Niwiska usytuowana jest w péinocno-zachodniej czesci wojewddztwa podkarpackiego w powiecie kolbuszowskim. Krajobraz
tworza rozliczne lasy, zagajniki, wydmy piaskowe, elementy stepu, tereny bagienne oraz rozlegte pola uprawne i czgsto padmokie
laki. Diugi okres wegetacyjny (210-220 dni) oraz niewielkie zanieczyszczenie srodowiska sprzyjaja rolnictwu i sadownictwu. Dawniej
wiekszos¢ ludnoéci mieszkajacej w gminie Niwiska zyla nadzwyczaj skromnie, wszelkie srodki do zycia zdobywano ciezkg praca i
wyrzeczeniami calej rodziny. Dlatego tez dawna kuchnia lasowiacka na terenie gminy Niwiska oparta byla na produktach, ktore
ludnoéé magta wyprodukowaé sama (ziemniaki, zboze, kasze, sery, warzywa) lub zdoby¢ w okolicznych lasach (jagody, maliny,
grzyby i ziola). Podkarpacka kuchnia musiata by¢ skromna i dos¢ tania, dlatego znaczaca role odgrywaly w niej réznego rodzaju
pierogi, w szczegdlnosci z kapusta kiszona. ,Kapuste do pierogéw trzeba najpierw ugotowad, a nastepnie drobno pokroic. Nastgpnie
sieka sie | przesmaza cebule, niektérzy dodajq do niej rozgnieciony czosnek. Czosnek mozna tez dodaé bezposrednio do ugotowane;j i
pokrojonej kapusty. Calo$¢ nalezy wymieszac, doprawic solq i pieprzem do smaku i wtedy farsz jest gotowy. Ciasto na pierogi to
mieszanina maki, cieplego mleka, letniej wody, jajka i odrobiny soli. Wyrabia sig je na stolnicy reka, podsypujac w razie potrzeby
maka. Ciasto musi by¢ luzne, swobodne, musi odchodzi¢ od reki i od stolnicy. Rozwatkowuje sie nastepnie ciasto na cieni placek i
szklanka wykrawa krazki, ktére wypetnia sie farszem. Z tej strony placka, gdzie wkiada sig farsz, nie moze by¢ maki, bo pierog sie
rozlepi. Na brzegu pieroga robi sie falbanki, czyli sg to pierogi z wianuszkiem. Na kazdy pierdg potrzeba dobrej tyzki farszu. Pierdg
musi by¢ «peczny», ale nie za bardzo bo popeka. Pierogi wrzuca sig na wrzacg wodeg i gotuje kilka minut do wyplyniecia. Wyjmuje
sie lyzka cedzakowa na stolnice i zostawia do ostygnigcia.” (Wywiad przeprowadzony z mieszkancami gminy Niwiska). Smak
tradycyjnych niwiskich pierogéw z kapustg kiszong jest tak charakterystyczny, ze nie da sie go pomyli¢ ze smakiem pierogdw z
kapustg kiszona z innych regionow.
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