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O produktach regionalnych i tradycyjnych stow kilka

Lubelszczyzna to region pod wieloma wzgledami wyjatkowy. Znajdziemy tu miejsca
niepowtarzalne, wyrézniajace go sposréd innych regionéw. Potozony w Polsce Srodkowo-
Wschodniej, stanowi wschodnig granice Unii Europejskiej. Przez obszar wojewodztwa
przebiegaja gtowne szlaki transkontynentalne taczace Europe ze Wschodem. Scieraja si¢ tu
I przenikaja kultury wielu narodéw. Walory przyrodnicze, uzdrowiskowe i kulturowe to wielki
atut regionu. Lubelskie nalezy do najczystszych obszarow Europy. Dzigki korzystnym
warunkom naturalnym jest liderem upraw rolniczych i sadowniczych. Przoduje w produkcji
zywnosci ekologicznej. Mieszkancy dbajg tez o zachowanie obyczajow, obrzeddw, tradycji,
przekazywanych z pokolenia na pokolenie. Mieszczg si¢ w tym rowniez tradycyjne potrawy,
zwyczaje zywieniowe i tradycje zwigzane z kulturg stotu. Waznym elementem kultury lokalnej
sa produkty regionalne i tradycyjne. Czym si¢ r6znig?

Produkty regionalne, nazywane inaczej produktami znanego pochodzenia, sg to produkty,
ktorych wysoka jakos¢ 1 renoma zwigzana jest z regionem, w ktorym sg wytwarzane, przy czym
region nie musi by¢ regionem w sensie geograficznym, tylko oznacza obszar, z ktérym
zwigzane jest wytwarzanie produktu.

Produkty tradycyjne to ,,produkty, ktorych jako$¢ lub wyjatkowe cechy i wihasciwosci
wynikaja ze stosowania tradycyjnych metod produkcji, stanowig element dziedzictwa

kulturowego regionu, w ktorym sg wytwarzane, oraz sg elementem tozsamosci spotecznosci
lokalne;j. Za tradycyjne metody produkcji uwaza si¢ metody wykorzystywane co najmniej od 25
lat” (Stanistaw Turski, W krainie lubelskich produktow tradycyjnych, Lublin 2009). Produkty
regionalne to w przewazajgcej mierze potrawy, napoje, ale takze rosliny charakterystyczne dla
danego regionu (chmiel, tymianek fajstawicki) czy zwierzeta wywodzace si¢ lub hodowane w
regionie (Swinia putawska). Produkty tradycyjne, zgodnie z ustawodawstwem, sg rejestrowane
na Liscie Produktow Tradycyjnych.

Liste Produktéow Tradycyjnych prowadzi Ministerstwo Rolnictwa i Rozwoju Wsi
we wspOlpracy z marszatkami wojewodztw, zgodnie z Ustawg o rejestracji i ochronie nazw

| oznaczen produktow rolnych i srodkow spozywczych oraz o produktach tradycyjnych. Lista
jest narzedziem promocyjno-informacyjnym. Celem jest poglebienie wiedzy konsumentow na
temat tradycyjnej zywnosci, zwigkszenie ich zainteresowania tego typu produktami. Moga by¢
na nig wpisywane produkty, ktére posiadaja co najmniej 25-letnig udokumentowang historig,
sa zwigzane z tozsamos$cig spotecznosci lokalnych oraz stanowig element dziedzictwa
kulturowego regionu, w ktorym sg wytwarzane. Podstawa wpisu jest jakos¢ lub tez wyjatkowe
cechy i wlasciwosci wynikajace ze stosowania tradycyjnych metod produkcji. Wojewodztwo
lubelskie w skali kraju jest jednym z lideréw w zakresie rejestrowania produktow tradycyjnych.

Szczegdtowe informacje o warunkach wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych mozna
uzyskaé w Departamencie Rolnictwa i Srodowiska Urzedu Marszatkowskiego Wojewodztwa
Lubelskiego w Lublinie, ul. Marii Sktodowskiej-Curie, 20-029 Lublin, Tel. 81 44-16-538.

Wykaz i informacje o produktach juz zarejestrowanych na liscie s publikowane na stronach
internetowych Ministerstwa Rolnictwa i Rozwoju Wi
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https://www.gov.pl/web/rolnictwo/lista-produktow-tradycyjnych12

oraz Urzedu Marszatkowskiego Wojewodztwa Lubelskiego w Lublinie:
https://www.lubelskie.pl/rolnictwo-i-srodowisko/rozwoj-obszarow-wiejskich/produkty-
tradycyjne/. Ponadto Urzad Marszalkowski cyklicznie publikuje uvaktualniony katalog
, W krainie lubelskich produktow tradycyjnych” w wersji papierowej, a jego wersje
elektroniczng udostepnia rowniez na swojej stronie.
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Produkty tradycyjne staly si¢ nieodfagcznym elementem festiwali, spotkan, festynow
i wielu, wielu innych imprez, organizowanych w naszym regionie. Wydarzenia kulturalne to
nowoczesna forma promocji i kreowania pozytywnego wizerunku regionu, to doskonate zrodto
popularyzowania jego dziedzictwa kulturowego. Dla mieszkancow tworzg one niepowtarzalng
przestrzen do integracji, inspiruja do kreatywnych dziatan i wspottworzenia kultury regionu.

Na przestrzeni ostatnich Kilkunastu lat popularne stato si¢ lansowanie dziedzictwa
kulinarnego, si¢ganie do korzeni, do potraw kuchni regionalnej, do przepisow zachowanych w
pamigeci i przekazywanych z pokolenia na pokolenie od wiekow. Lubelszczyzna ,,dorobita si¢”
wielu wydarzen kulturalnych, poswieconych wiasnie dziedzictwu kulinarnemu. W tej grupie
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imprez znajduja si¢ spotkania, festyny promujace kulinaria obecne od wielu wiekow
w Lubelskiem, ale takze nowszg kuchni¢ regionalng, ktoérej tradycja sigga zaledwie
kilkudziesigciu czy nawet kilkunastu lat. Imprezy te przybierajg charakter festiwalu, festynu,
Swigta, sg polaczone z kiermaszami produktow regionalnych i dobra zabawa. Przyktadami sa:
Europejski Festiwal Smaku w Lublinie, Festiwal Kaszy ,,Gryczaki” w Janowie Lubelskim,
Ogodlnopolski Festiwal ,,W Krainie Pierogow” w Bychawie, Swicto Chleba i Makaronu
w Ludwinie, Festiwal Flakow w Piaskach, Bialski Festiwal Sekaczy w Migdzyrzecu Podlaskim
czy Swigto Wina w Janowcu nad Wista.

Oddajemy do Panstwa dyspozycji uaktualnione wydanie publikacji, ktora przybliza
dziedzictwo kulinarne spotecznosci lokalnych. Pierwsza edycja zostala zamieszczona w naszej
witrynie internetowej ponad rok temu. Prezentowana lubelska Lista Produktow Tradycyjnych
(LPT), zawierajaca opisy 228 produktow, zostata utozona wedtug powiatow. Dzigki temu staty
si¢ widoczne charakterystyczne cechy kuchni i tradycji stotu spoteczno$ci lokalnych. Produkty
ulokowane w obrgbie matych ojczyzn pokazuja ich kulturowy i historyczny dorobek. Jest
oczywiste, ze spotecznosci lokalne od zawsze bazowaly na tym, co dawala natura, rolnicy
uprawiali takie ro$liny, na jakie pozwalaty naturalne warunki glebowe i1 klimatyczne. Z
przegladu powiatowych specjatow wynika, ze podstawg wyzywienia byt chleb — w kazdej
spotecznosci lokalnej miat swoj specyficzny smak, swoje dodatki i sposéb wykonania. Inne
potrawy 1 produkty byly wykonywane w zalezno$ci od regionu. Przektadowo w powiatach,
stanowigcych zaglebie uprawy owocdéw potrawy bazuja na owocach. Malinéweczka,
naleweczka gruszkowa, gruszka suszona, gruszka w przecierze sliwkowym, syrop malinowy,
szarytka w marynacie to wizytowki powiatu krasnickiego, ktéry posiada az 23 produkty na
LPT. Podobnymi bogactwami owocowymi szczyci si¢ powiat opolski, dodaje jednak do tej listy
produkty mleczne (twardg nadwislanski, maslanka nadwislanska) — razem 24 produkty na LPT.
Powiat bialski to przerozne wedliny, jedyne w swoim rodzaju wypieki czy napoje — 26
produktow. A powiat radzynski parowancami i pierogami stoi — 20 wpisow na LPT. Najkrotszy
staz na Liscie Produktéw Tradycyjnych posiada powiat tomaszowski. Dotychczas zgloszono 2
produkty: karp wedzony z Belzca i pierogi z farszem z karpia. Obydwie potrawy zarejestrowano
1 kwietnia 2020 r. Natomiast w okresie styczen-sierpien 2021 r. dopisano 6 produktow.
Dodajmy, ze pierwsze wpisy na LPT zostaly dokonane w 2005 r.

Cieszy to, ze niegdysiejsze proste potrawy, goszczace codziennie na regionalnym stole,
dzisiaj urosty do rangi rarytasu, a ich wpisanie na Liste¢ Produktéw Tradycyjnych podkresla
swoistos¢ 1 niepowtarzalno$¢ poszczegdlnych powiatéw, gmin, miejscowosci.

W drugiej czgsci zamieszczono spis ksigzek 1 artykutow, ktorych tematyka dotyczy
regionalnej kuchni, kultury stotu. Wykaz rowniez zostal uaktualniony o ,,kulinarne” publikacje,
opublikowane w ciggu minionego roku. Zainteresowani moga poszerzy¢ swoja wiedze,
zaspokoi¢ ciekawo$¢, siegajac do tych publikacji. Wiele z nich czeka na Panstwa w
bibliotekach publicznych: gminnych i powiatowych. Niemal wszystkie czekajg na czytelnikow
w zbiorach Wojewddzkiej Biblioteki Publicznej im. Hieronima Lopacinskiego w Lublinie.

Zapraszamy. Polecamy.
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Baleron wedzony z Wisznic

Baleron wedzony nalezy do cenionych wedlin, migso z karkowki wieprzowej (po
usunigciu kosci), peklowane, umieszczone w pecherzu i uwedzone, barwa brazowa z odcieniem
ciemnej wiéni, na przekroju ciemnordézowa, konsystencja lekko soczysta, miekka, smak
stonawy. Wedzony koniecznie w wegdzarni opalanej drewnem olchowym. Zapach i smak —
niezapomniany.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 22 wrzes$nia 2016 r.

Kategoria produktu: produkty migsne.

Pochodzenie: Kodenska Rownina, bedaca czgscig Polesia Podlaskiego migdzy dolinami Zielawy, Krzny i Bugu.
Producent/Wytwodrca: masarnia Gminnej Spotdzielni ,,Samopomoc Chlopska” w Wisznicach, zatozona w 1948 r.

Boczek wedzony z Wisznic

Specjal, wytwarzany od lat 50-tych XX w., cieszy si¢ niestabngcym powodzeniem. Ma
ksztalt zblizony do prostokata, jasnobrazowa barwe skory i z6ttobragzowa ttuszczu oraz stonawy
smak i zapach wedzonego migsa z wedzarni opalanej drewnem olchowym, z dodatkiem drewna
z drzew owocowych.

Mieszkancy Wisznic twierdza, ze we¢dzony boczek jest bardziej poszukiwany niz
najlepsza kietbasa czy szynka, bez niego nie moze odbyc¢ si¢ zadna biesiada.

Data wpisu na List¢ Produktow Tradycyjnych: 22 wrze$nia 2016 r.

Kategoria produktu: produkty migsne

Pochodzenie: Wisznice

Producent/Wytwodrca: masarnia Gminnej Spotdzielni ,,Samopomoc Chlopska” w Wisznicach

Ciastka przez maszynke

To nazwa ciastek, znanych w okolicach Perkowic ,,0od zawsze”. Byly wyciskane przez
maszynke do migsa — stad ich podtuzny prostokatny ksztalt, o chropowatej powierzchni.
Ciastka sa kruche, o charakterystycznej barwie ztoto-brazowej z zewnatrz, a stomkowej w
srodku. Maja stodki, maslany smak i wyczuwalny aromat masta. Od lat wypiekano je w kazdym
domu, gléwnie na specjalne okazje: Swieta, wesela, chrzciny i inne imprezy okoliczno$ciowe,
ale tez przygotowywano je w wolnym czasie ,,na zapas” — w zamknigtych pojemnikach mogty
by¢ przechowywane nawet przez miesigc. Obecnie piecze si¢ je ,,bez okazji” — po prostu do
codziennej kawy czy herbaty.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: od 16 czerwca 2015 r.

Kategoria produktu: wyroby piekarnicze i cukiernicze

Pochodzenie: Perkowice i okolice

Producent/Wytworca: Pracownia Kulinariow Regionalnych oraz mieszkanki Perkowic w domach

Dzik w cie$cie (mi¢so)

Migso z dzika nalezy marynowaé przez 2-3 dni, potem upiec, a nast¢pnie oblepié
przygotowanym wczesniej ciastem i ponownie piec przez godzing, podlewajac tluszczem.
Smakuje znakomicie we wlasnym sosie z dodatkiem owocdw: porzeczek, boréwek, zurawin,
berberysu, derenia.
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Warto podkresli¢, ze dziczyzne upodobali sobie magnaci zadomowieni réwniez
na terenie dzisiejszego wojewodztwa lubelskiego (Sapiehowie, Radziwittowie, Zamojscy).
Miato to wptyw na trendy kulturowe, w tym kunszt kulinarny rozwijany w$rod miejscowej
ludnosci. Tak bylo i w podlaskim Kodniu, nalezagcym dawniej do rodu Sapiehow.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 17 kwietnia 2013 r.
Kategoria produktu: produkty migsne

Pochodzenie: Koden

Producent/Wytworca: mieszkancy gminy Koden

Golasy z kaszy gryczanej z serem z L.obaczewa Malego

Pyszna, wegetarianska potrawa, ksztattem i konsystencja przypomina kotlety mielone.
Powstaje z potaczenia kaszy gryczanej, sera oraz ziemniakow, cebuli, jaj i odpowiednio
dobranych przypraw (w tym caly sekret). Wszystkie te sktadniki byly zawsze dostgpne niemal
w kazdym gospodarstwie na Podlasiu. Stad taki wtasnie sktad ,,gotej” potrawy — smacznej i
taniej, ktora juz od stu lat gosci na stotach mieszkancow gminy Terespol. Dzi$§ danie traktowane
jako wyszukany pod wzgledem walorow smakowych i zdrowotnych rarytas.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 15 maja 2018 r.
Kategoria produktu: gotowe dania i potrawy

Pochodzenie: Lobaczew Maty, teren gminy Terespol
Producent/Wytworca: mieszkancy gminy Terespol

Herbatka ksiecia Sapiehy

Herbatka ksigcia Sapiehy to doskonata smakowo 1 zapachowo mieszanka suszonych
zi6t, kwiatdéw, lisci 1 owocow. Charakterystyczny odcien zblizony do oliwkowo-bragzowego
i wyjatkowy ziotowy smak urozmaicony nutami kwiatowymi i owocowymi sprawiajg, ze
chetnie pije si¢ ten napdj. Zgodnie z tradycja, parzy si¢ go ok. 15 minut w naczyniach
emaliowanych, szklanych lub nierdzewnych, koniecznie pod przykryciem (by zwigzki nie
ulotnity sig).

Tradycja zbioru zidt i1 ich kulinarne wykorzystanie si¢gaja na terenie gminy Koden
niepamigtnych czaséw, a samo spozywanie herbat ziolowych zwigzane jest z rodem Sapiehoéw,
ktorzy zajmowali si¢ ziotolecznictwem, a z uprawianych ziot sporzadzali napary i herbaty.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 27 lipca 2017 r.
Kategoria produktu: napoje

Pochodzenie: gmina Koden

Producent/Wytworca: mieszkancy gminy Koden

Kakory z Lobaczewa Malego

To potrawa wybitnie kresowa. Sa to kopytka nadziane marchewka i ... upieczone.
Dawniej danie goscito na stole niemal w kazdym domu w okolicach Biatej Podlaskiej, a na
pewno W Lobaczewie Matym, gdzie tradycja pieczenia kakorow przetrwata do naszych czasow.
Dawniej — potrawa ludzi biednych, dzisiaj — hit w jadlospisie wegetarian i mito$nikoéw
zdrowego odzywiania.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 31 maja 2019 r.

Kategoria produktu: gotowe dania i potrawy

Pochodzenie: Lobaczew Maty

Producent/Wytworca: czlonkinie Kota Aktywnych Kobiet w Lobaczewie Matym, mieszkancy gminy Terespol
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Kielbasa krolewska wedzona z Wisznic

Kietbasa cienka, $rednio rozdrobniona, z widocznymi drobnymi oczkami.
W konsystencji zwig¢zla i elastyczna. Mozna ja je$¢ jako podsuszony rarytas spod powatly,
pachnaca, migkka wedline z potmiska, podsmazong z cebulkg czy smakowity kesek w biatym
zurku — jest tak samo smaczna.

Do jej produkcji uzywane jest peklowane mi¢so wieprzowe oraz mi¢so wotowe z udzca
1 lopatki. Surowiec wieprzowy pochodzi z mtodych §win hodowanych na obszarze Doliny
Zielawy, a wigc gmin: Wisznice, Podedworze, Sosnowka.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 20 maja 2015 r.

Kategoria produktu: produkty migsne

Pochodzenie: Dolina Zielawy, a wigc gminy: Wisznice, Podedworze, Sosnowka.
Producent/Wytwodrca: masarnia Gminnej Spotdzielni ,,Samopomoc Chlopska” w Wisznicach

Kielbasa swojska wedzona z Wisznic

Jest to cienka kietbasa koloru jasnobragzowego z wisniowym odcieniem,
0 charakterystycznym stonawo-pieprzowym smaku z wyczuwalng nutg czosnku oraz zapachu
czosnkowego migsa wieprzowego. Wedzona tradycyjnie — drewnem olchowym. Surowce do
produkc;ji to topatka z golonkami, szynka z golonkami 1 biodrowka. Kietbasa zwinieta w tzw.
wianki wyglada apetycznie i przyciaga wielu konsumentow.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 20 maja 2015 r.

Kategoria produktu: produkty migsne

Pochodzenie: Wisznice

Producent/Wytwodrca: masarnia Gminnej Spotdzielni ,,Samopomoc Chlopska” w Wisznicach

Kisiel z owsa (owsiany)

Ta dos$¢ specyficzna, bo niestodka potrawa przygotowana na bazie ziarna (maki
owsianej) ma kolor ciemnoszary, a na bazie ptatkow — jasniejszy, szaro-bezowy. Kisiel owsiany
tradycyjnie spozywano jako danie wigilijne, a niegdy$ uzywano jako lek na schorzenia zotadka
i jelit. Ma on konsystencje gestego budyniu z wyraznie wyczuwalnymi otrgbami, a smak i
zapach... gorzkawy i ostry. Dodatek stanowia: pokrojona w drobng kostke solona stonina, olej
lub cukier. Zaskakuje smakiem i tatwoscia przyrzadzenia.

Data wpisu na List¢ Produktow Tradycyjnych: 2015 r.
Kategoria produktu: gotowe dania i potrawy
Pochodzenie: Koden i okolice

Producent/Wytwdrca: mieszkancy Kodnia i okolic

Kodenski chleb razowy zytni

Bochen chleba ma prostokatny ksztatt, kolor brgzowo-miodowy, a po rozkrojeniu
sg widoczne ziarna, np. siemienia Inianego. Charakteryzuje go przyjemny zapach ziarna
I naturalny lekko stodko-kwasny smak. Wypiekany z maki razowej zytniej z tzw. przemiatu
niskiego, ktory gwarantuje zachowanie naturalnych witamin i sktadnikéw odzywczych. Dobrze
wypieczony chleb jest ciemnobragzowy z miodowym potyskiem skorki.

10




Lubelskie ze smakiem

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 12 lutego 2007 r.
Kategoria produktu: wyroby piekarnicze i cukiernicze
Pochodzenie: Koden i okolice

Producent/Wytworca: mieszkancy Kodnia i okolic

Kolacz z jaglami z Perkowic

Drozdzowy chlebek w ksztatcie okraglej oponki o $rednicy ok. 30 cm, barwie bragzowe;j
Z jasniejszymi naci¢ciami, nadziewany najczgsciej farszem z kaszy jaglanej, bialego sera i
sliwki suszonej. Ma twarda, btyszczaca skorke, puszysty $rodek, a smak i zapach
charakterystyczny dla ciasta drozdzowego. Tradycje przygotowywania tych wypiekow si¢gaja
kilkudziesigciu lat wstecz.

Data wpisu na List¢ Produktow Tradycyjnych: 14 marca 2018 r.
Kategoria produktu: wyroby piekarnicze i cukiernicze
Pochodzenie: Perkowice

Producent/Wytworca: gospodynie ze wsi Perkowice i okolic

Kotlety rybne z Sugrow

To potrawa z ryb — smazona lub gotowana. Smazone sg owalne, jasnoztote, o zwartej
konsystencji. Z kolei gotowane maja posta¢ kulek z masy rybnej i delikatniejsza konsystencje.
W Sugrach, niedaleko Kodnia ryb nigdy nie brakowato. Stad te rybne pysznosci. Goscity one
na stotach zar6wno w domach polskich, jak i1 zydowskich mieszkancow tych okolic.
Przygotowuje si¢ je nadal wedlug odwiecznej receptury.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 1 grudnia 2016 r.
Kategoria produktu: produkty rybotowstwa

Pochodzenie: Sugry

Producent/Wytworca: mieszkancy wsi Sugry i okolic Kodnia

Kulebiak z Perkowic

To duzy pierog, w ksztalcie rogala, przed podaniem pokrojony na mniejsze porcje.
Bywa tez wypiekane jako mate kulebiaczki — rogaliki podawane do barszczu. Charakteryzuje
si¢ smakiem ciasta maslanego, a nadzienie jest lekko pikantne z zapachem grzybow.
Udokumentowana historia produktu sigga lat 50. XX wieku.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 1 grudnia 2016 r.
Kategoria produktu: gotowe dania i potrawy

Pochodzenie: Perkowice i okolice

Producent/Wytworca: gospodynie ze wsi Perkowice i okolic

Kwas chlebowy sapiezynski kodenski

Kwas chlebowy sapiezynski kodenski to tradycyjny napdj o barwie od ztotej
do ciemnobrazowej i o smaku stodkawym z delikatng esencja goryczki, pachnie ziarnem zboza
1 rodzynkami. Gléwnymi jego skladnikami sg: maka zytnia razowa (otrzymywana ze zboz
rosngcych na czystym ekologicznie obszarze Elzbigcina w gminie Koden, uprawiana na
naturalnym oborniku), chleb zytnio-razowy, niechlorowana woda ze studni gl¢binowe;j,
rodzynki z winogron oraz midéd naturalny wielokwiatowy albo cukier. Kwas chlebowy
znakomicie gasi pragnienie i wspomaga procesy trawienne.
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Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 3 sierpnia 2009 r.
Kategoria produktu: napoje

Pochodzenie: Koden i okolice

Producent/Wytworca: mieszkancy gminy Koden

Lody slawatyckie

Wywodzace si¢ ze Stawatycz nad Bugiem lody to specjaly produkowane od 1957 r.
na bazie przedwojennej receptury. Podstawowymi surowcami s3: jajka od lokalnych
producentoéw — ekologiczne lub Scidtkowe, mleko, cukier, owoce w formie naturalnej, kompotu
lub mrozone, kakao naturalne ciemne. Do dzi$ niezmienione zostaty proporcje 1 sktadniki
lodéw. Znane z jakosSci i smaku nie tylko mieszkancom Stawatycz. W ilu smakach i kolorach
sg produkowane? Koniecznie trzeba to sprawdzi¢ osobiscie.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 8 maja 2017 r.
Kategoria produktu: inne produkty

Pochodzenie: Stawatycze nad Bugiem

Producent/Wytworca: rodzinna firma Magdaleny Chyz

Napoj zniwny z rabarbaru i miety

To kompot barwy bursztynowo-zielonej o stodkim smaku z charakterystycznym
kwaskowatym posmakiem oraz intensywnym zapachu migty pieprzowej 1 rabarbaru.
Wystarczy zaparzy¢ migte (3 gatazki miety na 1 litr wody), ugotowaé pokrojone todygi
rabarbaru (2 ogonki rabarbaru na 1 litr wody), potaczy¢ obydwa wywary i ostodzi¢ miodem.
No i oczywiscie schtodzi¢. Przepis na napdj przekazywany byt ustnie z pokolenia na pokolenie.
Zabierano go na pola w czasie ci¢zkich prac — gasit pragnienie i wzmacniat organizm, dodawat
energii.

Data wpisu na List¢ Produktéw Tradycyjnych: 14 wrze$nia 2016 r.
Kategoria produktu: napoje

Pochodzenie: Perkowice

Producent/Wytworca: mieszkancy Perkowic i okolic

Nektar sw. Eugeniusza — miod ziotowy

Nektar $w. Eugeniusza to napdj z kwiatu mleczu — mniszka pospolitego. Do nektaru
wykorzystuje sie tylko kwiat w pelnym rozkwicie. Tradycja wyrobu Nektaru $w. Eugeniusza
i receptura przywedrowata do Kodnia wraz z Misjonarzami Oblatami. Sama nazwa pochodzi
od imienia ojca zalozyciela Zgromadzenia, Zyjacego we Francji na przetomie XVIII i XIX w.
— swietego Eugeniusza de Mazenoda.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 11 lutego 2007 r.
Kategoria produktu: napoje

Pochodzenie: Koden

Producent/Wytworca: Misjonarze Oblaci, mieszkancy Kodnia i okolic

Pieczen z szynki dzika wedzona lub pieczona
Pieczen przyrzadza si¢ z dodatkiem przypraw, min. jalowca, gorczycy, czosnku, cukru
i miodu. Pieczen smakuje wySmienicie zar6wno na ciepto, jak i na zimno z r6znymi sosami, w

tym na bazie sosu powstatego podczas pieczenia potaczonego z owocami: porzeczka, boroéwka,
zurawing, berberysem i dereniem.
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Tradycje kodenskich Sapiehow kultywuja obecnie towczy polujacy w tamtejszych
okolicach. Szynka z dzika gos$ci na stotach podlaskich mysliwych.

Data wpisu na List¢ Produktow Tradycyjnych: 17 kwietnia 2013 r.
Kategoria produktu: produkty miesne

Pochodzenie: Koden

Producent/Wytworca: Danuta i Paulina Pietrusik z Kodnia

Pieremiacze

Pieremiacze to potrawa tatarka (po tatarsku beremecze). Sg to pierogi (w ksztalcie
sakiewek) nadziewane mig¢sem i smazone w glebokim ttuszczu. Do przygotowania farszu,
potrzeba pokrojonego w drobng kostke migsa drobiowego, zeszklonej na oleju cebuli oraz
przypraw (soli pieprzu i gatki muszkatotowej). Ciasto zagniata si¢ z maki, masta, mleka, sody
1 szczypty soli, a nastepnie watkuje 1 wycina mate krazki. Placuszki z farszem formuje si¢ w
zgrabne, owalne sakiewki i wrzuca na rozgrzany olej. Pierozki smazy si¢ okoto 10 minut na
ztoty kolor, a po wyjeciu odsgcza nadmiar thuszczu. Gotowe pieremiacze majg zlocista
,skorke”, migkka konsystencje i wyjatkowy smak, w ktorym przewaza migsno-cebulowy
posmak z nutg aromatycznych przypraw.

Data wpisu na List¢ Produktéw Tradycyjnych: 15 pazdziernika 2020 r.
Kategoria produktu: gotowe dania i potrawy

Pochodzenie: Lobaczew Maty w gminie Terespol

Producent/Wytworca: mieszkancy Lobaczewa Matego, Koto Aktywnych Kobiet

Pierogi perkowickie

Sa wytwarzane od wielu pokolen, a charakteryzuja si¢ aromatycznym farszem
Z ugotowanej kapusty 1 boczku smazonego z cebulg. Okreslanie pierogow jako perkowickie
wpisalo si¢ juz na state w lokalng $wiadomos¢. Pierogi te majg tradycyjny, potkolisty ksztalt,
sg jasnokremowe z zewnatrz 1 bezowo-bragzowe w srodku. W nadzieniu widoczne sg grudki
biatego sera. Palce lizac...

Data wpisu na Liste Produktéw Tradycyjnych: 8 lutego 2018 r.
Kategoria produktu: gotowe dania i potrawy

Pochodzenie: Perkowice

Producent/Wytworca: mieszkancy Perkowic

Poledwica wedzona z Wisznic

W wygladzie to dhugi, lekko owalny baton migsa 0 lekko soczystej konsystencji,
stonawym smaku i specyficznym zapachu tradycyjnie wedzonego drewnem olchowym. Schab,
uzywany do produkcji, pochodzi od $§win hodowanych sposobem tradycyjnym na terenie gminy
Wisznice i o$ciennych.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 20 maja 2015 r

Kategoria produktu: produkty migsne

Pochodzenie: Wisznice

Producent/Wytwodrca: masarnia Gminnej Spotdzielni ,,Samopomoc Chiopska” w Wisznicach
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Ser Zablocki

Ser zabtocki od ponad stu lat wykonywany w okolicach Kodnia. Wygladem przypomina
twardg. Ma kulisty ksztalt, mocno splaszczony, posiada lekko stonawy smak oraz maslany
zapach. Do produkcji sera wykorzystuje si¢ tylko i wylacznie $wieze mleko krowie. Wyrabiany
domowym sposobem wedtug starego przepisu, przekazywanego z pokolenia na pokolenie —
cieszy si¢ uznaniem w regionie.

Data wpisu na List¢ Produktéw Tradycyjnych: 5 marca 2009 r.

Kategoria produktu: produkty mleczne

Pochodzenie: Koden i okolice

Producent/Wytworca: rolnicy w gospodarstwach malotowarowych w okolicach Kodnia

Sekacz podlaski

S¢kacz to ciasto o niepowtarzalnym wygladzie: ksztattem przypomina jodetke, ktorej
»igty” wygladaja jak ociekajace sople. Wypiekany nad rozgrzanym paleniskiem. Gléwnymi
sktadnikami sgkacza s3: jaja kurze, maka pszenna, masto, cukier krysztat, cytryny oraz wanilia.
Pierwsze informacje na temat wypieku sekaczy w Huszczy (gm. Lomazy) si¢gaja konca lat 20.
XX stulecia.

Data wpisu na List¢ Produktow Tradycyjnych: 24 pazdziernika 2005 r.
Kategoria produktu: wyroby piekarnicze i cukiernicze

Pochodzenie: Huszcza

Producent/Wytworca: mieszkancy Huszczy i okolicznych wsi

Szynka wedzona z Wisznic

Stonawy w smaku, przesigkniety zapachem wedzenia drewnem olchowym specjat, ma
ksztalt nieforemnego, $cigtego stozka. Szynka uformowana jest przy pomocy tradycyjnej siatki
wedliniarskiej. Produkuje si¢ ja z szynki tylnej §win hodowanych na terenie Doliny Zielawy,
tj. rejonu Wisznic i o$ciennych gmin.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 20 maja 2015 r.

Kategoria produktu: produkty migsne

Pochodzenie: Wisznice

Producent/Wytworca: masarnia Gminnej Spotdzielni ,,Samopomoc Chlopska” w Wisznicach

Witaminy Eremity — syrop z czarnego bzu

Podstawowy surowiec do wyrobu Witamin Eremity to kwiat lub owoce czarnego bzu,
zbierane z dziko rosnacych krzewéw w dorzeczu rzek Kalamanki i Bugu. Walory smakowe
napoju podnoszg dodatki: cytryna, cukier albo miodd naturalny. Uwaza si¢ ten napdj za srodek
leczniczy — dziata odprezajaco i wspomaga leczenie drog oddechowych. Zwolennicy uwazaja,
ze wspomaga nie tylko ciato, ale takze i pokrzepia ducha.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 12 lutego 2007 r.
Kategoria produktu: napoje

Pochodzenie: Koden

Producent/Wytworca: mieszkancy Kodnia i okolic
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POWIAT BILGORAJSKI
DZzem zurawinowy bilgorajski

Dzem kusi ciemnowisniowg barwg i1 stodko-kwasnym, zurawinowym smakiem. Jest
produkowany z owocow zurawiny bagiennej, pozyskiwanej z podmoktych i bagnistych lasow
bitgorajskich i janowskich, ktore sg naturalnym srodowiskiem wystepowania tego owocu.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 18 lipca 2016 r.
Kategoria produktu: warzywa i owoce

Pochodzenie: Bitgoraj i okolice

Producent/Wytwdrca: mieszkancy powiatu bilgorajskiego

Kielbasa swojska bilgorajska

Kietbasa swojska bitgorajska od dziesigtkow lat gosci na stolach mieszkancow Ziemi
Bitgorajskiej, a od lat 60-tych XX w. nie zmieniono receptury, sktadu surowcoéw, sposobu
wytwarzania 1 wedzenia. Jest produkowana w rodzinnych gospodarstwach rolnych,
a tradycyjne przepisy sa przekazywane z pokolenia na pokolenie. Bazuje na surowcach
pozyskiwanych wylacznie w regionie, pochodzacych z ekologicznie czystych terenow
Roztocza.

Data wpisu na List¢ Produktow Tradycyjnych: 6 wrze$nia 2016 .
Kategoria produktu: produkty migsne

Pochodzenie: Bitgoraj i okolice

Producent/Wytworca: mieszkancy powiatu bilgorajskiego

Krezalki ksiezpolskie

Mate gléwki kapusty obgotowuje si¢ w osolonej wodzie, uktada si¢ ciasno w glinianym
garnku mocno przesypujac nasionami kopru i czosnkiem, zalewa si¢ przegotowang woda i
odstawia do ukiszenia. Proces fermentacji, w wyniku ktorego powstaje kwas mlekowy, nadaje
krezatkom ksigzpolskim charakterystyczny smak. Kapusta w takiej postaci to czesta
przystawka postna i adwentowa, podawana jako dodatek do ziemniakdéw okraszonych
skwarkami. Jest ona nie tylko bardzo smaczna, ale przede wszystkim zawiera duzo substancji
odzywczych.

Mieszkanki gminy Ksi¢zpol sposobu przyrzadzania krezatek nauczyly si¢ od swoich
matek i babek 1 do dzisiejszego dnia gotuja je wedlug ich zalecen 1 przepisOw przekazywanych
z pokolenia na pokolenie.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 20 kwietnia 2021 r.

Kategoria produktu: warzywa i owoce

Pochodzenie: Ksigzpol i okolice

Producent/Wytworca: mieszkancy gminy Ksigzpol, cztonkinie Kota Gospodyn Wiejskich z gminy Ksiezpol

Kulasza z Ksi¢zpola

Do sporzadzenia kulaszy, wg receptury stosowanej od dziesigcioleci, uzywa si¢ obrane
ze skorki 1 ugotowane w osolonej wodzie do migkkos$ci ziemniaki oraz make (gryczang lub
pszenng), ktora dodaje si¢ do juz ugotowanych i lekko odcedzonych ziemniakow. Wszystkie
sktadniki miesza si¢ i podgrzewa przez kilka minut az do utraty surowosci. Po doktadnym
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wymieszaniu i utluczeniu potrawa ma postac gestej, szklistej, jednolitej masy i jest spozywana
na gorgco. Danie mozna serwowac przez caly rok.

W gminie Ksi¢zpol byla popularna rowniez wersja kulaszy bez uzycia ziemniakow.
Woéwcezas razowa make gryczang (maka ,,podkrupnia ryczana”) wsypywano bezposrednio na
gotujaca si¢, osolong wode. Nastepnie, kulasz¢ mieszano przy uzyciu specjalnej drewnianej
patki, zwanej ,,wesotuszka”. ,rososzka”, ,kotatnica”. Tak przygotowana kulasz¢, podawano
Z thuszczem 1 skwarkami oraz ,,prazonym” lub zsiadtym mlekiem. Czasem polewano ja sosem
- ,,maczka” z podsmazonej cebuli i Smietany.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 20 kwietnia 2021 r.
Kategoria produktu: gotowe dania i potrawy

Pochodzenie: Ksiezopol

Producent/Wytworca: mieszkancy gminy Ksiezopol

Olej tarnogrodzki

Olej ten jest lekko gestawy, o delikatnym, przyjemnym ro$linnym zapachu. Kolor oleju
jest uzalezniony od wilgotnosci i dojrzatosci nasion Inu, od barwy jasnozolttej poprzez ztota, az
po lekko pomaranczowa. Olej tarnogrodzki produkowany jest z nasion siemienia Inianego
sianego na obszarze Ptaskowyzu Tarnogrodzkiego.

Olej tarnogrodzki jest szczegodlnie poszukiwany w okresie Swigt Bozego Narodzenia
I Wielkiego Postu. Jest niezbedny do przyrzadzania potraw wigilijnych, jak: §ledzie, karpie,
barszcz, kapustg, groch, paczki wigilijne itp.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 10 stycznia 2011 r.
Kategoria produktu: oleje i thuszcze

Pochodzenie: Tarnogrdd i okolice

Producent/Wytworca: mieszkancy Tarnogrodu i okolic

Pierog (pirog) bilgorajski

Pierdg (pirdg) bilgorajski wygladem przypomina pasztet, ma na zewnatrz zapieczong
skorke, na zewnatrz ma kolor od ciemnostomkowego do jasnego brazu. Wypieka si¢ go bez
skorki — wtedy zwany jest ,,tysym”, oraz w drozdzowej skorce. Smak i zapach taczy ze soba
aromat gotowanych ziemniakow, gryczanej kaszy, lekko kwasnego biatego sera, skwarek
I przypraw.

Data wpisu na List¢ Produktow Tradycyjnych: 4 pazdziernika 2005 r.
Kategoria produktu: wyroby piekarnicze i cukiernicze

Pochodzenie: Bilgoraj

Producent/Wytworca: mieszkancy powiatu bitgorajskiego

Zupa cebulowa z Goraja

Zupa cebulowa z Goraja to danie, ktére taczy niepowtarzalny smak 1 zapach z tradycja
zwigzang z uprawg, handlem i gotowaniem potraw z cebuli w tym regionie. Na niezwyktly
aromat i smak zupy wptywaja sktadniki: cebula, marchew, pietruszka, seler. O zupie cebulowej
w Goraju mowia przekazy historyczne juz w XVII w., odkad zamieszkaty na tych terenach
rodziny zydowskie. Do dnia dzisiejszego na mieszkancow Goraja i okolicznego Zastawia mowi
si¢ Cebularze.
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Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 22 lipca 2011 r.
Kategoria produktu: gotowe dania i potrawy

Pochodzenie: Goraj

Producent/Wytworca: mieszkancy Goraja i okolic

Zurawinéwka bilgorajska

To klarowny, przejrzysty trunek o rubinowej barwie, stodkim smaku i zurawinowym
bukiecie. Glownym jego skladnikiem jest zZurawina, krzewinka, ktora wystepuje
na podmoktych bagnistych potaciach laséw w okolicach Bitgoraja. W przesztosci zardwno
Swieze owoce, jaki i nalewki spirytusowe z zurawin cieszyly si¢ bardzo duza popularnoscia
jako $rodek leczniczy: stuzyly do leczenia chordb przezigbieniowych, przy niedoborach
witamin, nadci$nieniu i zaburzeniach czynnos$ci watroby, nerek i przy prostacie.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 11 kwietnia 2014 r.
Kategoria produktu: napoje

Pochodzenie: okolice Bilgoraja

Producent/Wytwodrca: mieszkancy powiatu bilgorajskiego
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POWIAT CHELMSKI

Chelmski makaron jajeczny

Makaron przygotowywany tradycyjnym sposobem z wody, maki pszennej i §wiezych
jaj (kurzych lub przepiorczych) w formie wstazek, gniazd lub krajanki. Obecnie powstaje
w zaktadzie produkcyjnym, ale w smaku przypomina tradycyjny makaron domowy, wyrabiany
od najdawniejszych lat przez nasze babcie. Swoje wyjatkowe walory smakowe zawdzigcza
uzytym sktadnikom oraz niezmiennej od lat metodzie wyrabiania ciasta makaronowego.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 15 maja 2018 r.

Kategoria produktu: inne produkty

Pochodzenie: Chetm

Producent/Wytwoérca: Dom-Mak Wytwornia Makaronu Domowego w Chetmie
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POWIAT HRUBIESZOWSKI
Ciasto staropolskie Podhoreckie

Niezwyktly wypiek o stodkim, orzechowo-sliwkowym smaku i zapachu, znany byt juz
100 lat temu. To wlasnie z tego czasu pochodza najstarsze wzmianki na jego temat. Podhoreckie
ciasto sklada si¢ z maki, masta, zottek i wody. Trzeba je zagnies¢, podzieli¢ na dwie czesci. Na
rozwatkowana jedng czg$¢ wylewa si¢ mas¢ z jajek, cukru pudru, mielonych orzechow i
suszonych Sliwek. Przykrywa si¢ pozostatg cze$cig rozwatkowanego ciasta i piecze na ztoty
kolor. Proste!

Data wpisu na List¢ Produktow Tradycyjnych: 24 stycznia 2013 r.
Kategoria produktu: wyroby piekarnicze i cukiernicze
Pochodzenie: Podhorce (gm. Werbkowice)

Producent/Wytworca: mieszkancy wsi Podhorce i okolic

Cwikla z Werbkowic

W regionie werbkowickim ¢wikla jest niezastgpiona w jadtospisiec domowym. Powstaje
z przetartych burakoéw ¢wiktowych i tartego korzenia chrzanu. Jedni nazywaja ja ¢wikla, inni
mowig po prostu buraczki z chrzanem. Od zawsze byla obecna na stotach w okresie
Swigtecznym, zwlaszcza wielkanocnym.

Data wpisu na List¢ Produktéw Tradycyjnych: 15 czerwca 2016 r.
Kategoria produktu: warzywa i owoce

Pochodzenie: Werbkowice

Producent/Wytworca: mieszkancy Werbkowic i okolic

Tort fasolowy - modryniak

Tradycja wypieku tortu fasolowego w miejscowosci Modryn Kolonia wywodzi si¢ z
przetomu XIX i XX wieku. Pierwszy zapisany przepis pochodzi z lat 60-tych XX w., a pierwsza
fotografia tortu fasolowego przygotowanego wedtug oryginalnej receptury — z grudnia 1974 r,

Podstawowym sktadnikiem tortu jest fasola ,,Pickny Jas”. Z ugotowanej, obranej ze
skorki 1 przetartej fasoli, jajek, cukru, butki tartej i olejku migdatlowego piecze si¢ ,,ciasto”. Z
budyniu, masta, cukru pudru oraz soku i otartg skorke z cytryny przygotowuje si¢ mase, ktora
przektada si¢ upieczony tort.

Data wpisu na List¢ Produktow Tradycyjnych: 2 pazdziernika 2020 r.
Kategoria produktu: wyroby piekarnicze i cukiernicze

Pochodzenie: Modryn Kolonia w gminie Mircze
Producent/Wytworca: mieszkancy Modrynia Kolonii

Warzonka krysztalowka

To napdj spirytusowy o bursztynowej barwie. Specyfika jest posmak i zapach karmelu
z lekka nuta miodu wielokwiatowego. Wyrabiany od lat prosta i tradycyjna metoda
karmelizowania cukru. Nazwa pochodzi od stowa ,,warzy¢” — to znaczy podgrzewac, gotowac
czyli warzy¢ cukier na wolnym ogniu (karmelizowac). A cukru w tym rejonach byt dostatek —
od lat 60-tych XX w. rozwijala si¢ tutaj uprawa buraka cukrowego.
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Data wpisu na Liste Produktéw Tradycyjnych: 30 listopada 2012 r.
Kategoria produktu: napoje

Pochodzenie: gmina Werbkowice

Producent/Wytworca: mieszkancy Werbkowic i okolic

Werbkowickie placki z soczewicy

Placki maja smak zblizony do smazonego migsa, ale sa robione z soczewicy. Takie
placki sg pyszne i chrupigce. Mozna je podawac z sosem grzybowym, jako samodzielne danie
lub jako dodatek do dania gtéwnego.

Data wpisu na List¢ Produktow Tradycyjnych: 24 stycznia 2013 r.
Kategoria produktu: gotowe dania i potrawy

Pochodzenie: Werbkowice

Producent/Wytworca: mieszkancy gminy Werbkowice

Zupa jablkowa hrubieszowska

Tradycja zupy jabtkowej hrubieszowskiej wywodzi si¢ przede wszystkim z przekazu
ludowego z poczatku XX w. Przepis na zupe jabtkowa byt przekazywany z pokolenia na
pokolenie ustnie. Przygotowaniem zupy zajmowaly si¢ mieszkanki Stefankowic i okolicy od
wielu lat, jeszcze w okresie przedwojennym. Zupa jabtkowa, zwana tez potocznie
,jabtczanka”, jest najbardziej rozpowszechniona, gdyz jabtka sg dostepne przez caty rok. Jest
to potrawa bogata w wartosci odzywcze, lekkostrawna, bardzo popularna i dostgpna dla
wszystkich. Zupeg jabtkowa podawano do wyboru, z chlebem pszennym w formie grzanek,
makaronem lub gniecionymi ziemniakami.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 20 kwietnia 2021 r.
Kategoria produktu: gotowe dania i potrawy

Pochodzenie: Stefankowice w gminie Hrubieszéw
Producent/Wytworca: mieszkancy Stefankowic i okolic
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POWIAT JANOWSKI

Gryczak janowski

Gryczak janowski jest wypiekany w ksztalcie i wielkosci zaleznej od upodoban
gospodyni. W smaku i zapachu wyczuwa si¢ kasz¢ gryczang z posmakiem mleka. Wszak gryka
(tatarka, poganka, hreczka, Greczycha) na Ziemi Janowskiej jest uprawiana od dawna. Gryczak
$wietnie smakuje na zimno lub na ciepto podsmazany na oleju lub masle.

Data wpisu na List¢ Produktéow Tradycyjnych: od 5 wrzesnia 2007 r.
Kategoria produktu: wyroby piekarnicze i cukiernicze

Pochodzenie: Ziemia Janowska

Producent/Wytworca: mieszkancy Ziemi Janowskiej

Gryczok godziszowski

Gryczok godziszowski to zloto-brazowy, podluzny wypiek prostokatnego ksztaltu
Z kruszonkg na wierzchu. Na spodzie znajduje si¢ warstwa ciasta nalesnikowego, na nim
warstwa kaszy gryczanej z serem, a na wierzchu reszta ciasta nale§nikowego. Cato$¢ posypana
jest kruszonkg. Koniecznie trzeba sprobowac bgdac w tych okolicach.

Data wpisu na List¢ Produktow Tradycyjnych: 1 lutego 2008 r.
Kategoria produktu: wyroby piekarnicze i cukiernicze
Pochodzenie: gmina Godziszéw

Producent/Wytworca: mieszkancy gminy Godziszow

Janowska nalewka miodowa

Janowska nalewka miodowa ma kolor bursztynowy lub brgzowy, w smaku wyczuwalny
jest miod gryczany, ostry, lekko piekacy, a w zapachu — kwiaty gryki. Jeczmien i kartofle od
wielu lat byly uprawiane w tym regionie i stuzyly m.in. do wyrobu wodki oraz spirytusu.
Dopetieniem byta woda z okolic Janowa Lubelskiego, czerpana ze studzien badz licznie
wystepujacych tu zrddet.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 6 maja 2008 r.
Kategoria produktu: napoje

Pochodzenie: Ziemia Janowska

Producent/Wytworca: mieszkancy Ziemi Janowskiej

Miod gryczany godziszowski

Tradycja wytwarzania miodu w Godziszowie sigga XI wieku, czyli poczatkow
tutejszego osadnictwa. Miody z nektaru gryki zawierajg substancj¢ leczniczg zwang rutyna,
to sprawia, ze ten gatunek miodu jest obecnie szczegdlnie poszukiwany. W miodzie tym
wystepuja znaczne ilosci magnezu, zelaza 1 innych biopierwiastkow. Smak miodu gryczanego
jest stodki 1 ostry, natomiast jego zapach bardzo silny, zblizony do zapachu kwiatow gryki.
Miodowy rarytas.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 12 lutego 2007 r.
Kategoria produktu: miody

Pochodzenie: Godziszow

Producent/Wytworca: mieszkancy Godziszowa
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Parowance

Parowance, czyli drozdzowe kule gotowane na parze, od kilku stuleci charakteryzuja
kuchnig¢ terenow nadbuzanskich. Niezmienne pozostajg zaréwno sktadniki dania, jak i metoda
jego wytwarzania. Sporzadzane jako codzienne czy tez niedzielne danie obiadowe,
sg podawane na ciepto, przewaznie polane skwarkami ze stopionej stoniny albo $mietang
Z cukrem lub z dzemem. Jesli nie znikng w trakcie obiadu, wowczas podsmaza si¢ je na ttuszczu
i smakuje przy kolacji.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 14 marca 2018 r.
Kategoria produktu: gotowe dania i potrawy

Pochodzenie: wie$ Bubel Granna i okolice
Producent/Wytworca: mieszkancy gminy Janow Podlaski

Zurawinowka momocka

Trunek 45-procentowy, o nieco lepkiej konsystencji, czerwonej barwie, lekko cierpkim,
wyraznym smaku zurawin i zapachu owocoéw lesnych. W lasach janowskich spotykana jest
najczesciej zurawina blotna i drobnolistkowa. Mieszkanki Momot zbieraja w okolicznych
lasach ziota, zurawiny, boréwki czerwone, jezyny, kaling, jagody czarne, a nast¢pnie wyrabiaja
z nich wspaniate nalewki na przezigbienie, zapalenia, nerwobole. Bardzo powszechng od lat
jest tu nalewka zurawinowa, uznawana za przysmak i1 podawana podczas uroczystosci
rodzinnych.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 6 maja 2008 r.

Kategoria produktu: napoje

Pochodzenie: Momoty Gorne i Dolne

Producent/Wytworca: mieszkancy wsi Momoty Goérne i Dolne oraz okolicznych miejscowosci
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POWIAT KRASNOSTAWSKI
Chmiel krasnostawski

Chmiel krasnostawski to roslina pnaca z rodziny konopiowatych, stanowigca surowiec
do produkcji piwa. Region Krasnegostawu i okolic jest swoistym ,,zagltebiem chmielowym”.
Jednoznacznie kojarzy si¢ z corocznie odbywajacym si¢ §wietem chmielarzy i piwowarow —
Krasnostawskimi Chmielakami. Tradycje chmielarstwa na tym terenie siegaja poczatkoéw
XX wieku i wiaza si¢ z osoba Tadeusza Fleszynskiego (1886-1968), inzyniera chmielarstwa,
ktory pracowat nad rozwojem o$wiaty rolniczej na wsi i jako cztonek Towarzystwa Rolniczego
wyglaszal pogadanki na temat uprawy chmielu.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 26 sierpnia 2015 r.
Kategoria produktu: inne produkty

Pochodzenie: region Krasnegostawu i okolic
Producent/Wytworca: rolnicy z okolic Krasnegostawu

Golasy izbickie

Jest to potaczenie kaszy gryczanej z biatym serem oraz przyprawami, zawinigte]
do pieczenia w liscie chrzanowe, ktére nadaja daniu charakterystycznego lekko ostrego smaku.
Dawniej golasy byly czgsto przygotowywane prawie w kazdym domu. Z zewnatrz
sg przypieczone na ztocisto (maja delikatnie zrumieniong skorke), w srodku — brunatno-biato.
Sg pieczone w piecu, a podawane na ciepto z tzw. maczka z sera i $mietany. Koniecznie trzeba
sprobowac.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 16 czerwca 2015 r.
Kategoria produktu: gotowe dania i potrawy

Pochodzenie: Izbica

Producent/Wytworca: mieszkancy gminy Izbica

Jablczanka z Fajslawic

Jablczanka to pyszna zupa owocowa o jasnej barwie, ugotowana z suszonych jabtek,
cukru i $mietany. Potocznie nazywana jest tez barszczem z jabtek. Latwa do wykonania,
lekkostrawna, dobrze przyswajalna przez organizm, zawiera witaminy, a smak niepowtarzalny!

Data wpisu na List¢ Produktow Tradycyjnych: 6 czerwca 2014 r.

Kategoria produktu: gotowe dania i potrawy

Pochodzenie: Fajstawice

Producent/Wytwoérca: Gminne Koto Aktywnych Kobiet w Fajstawicach, mieszkancy gminy Fajstawice

Kapusta z grochem i Smietang z Gorzkowa

To pyszne, geste danie z biatej kapusty, przyrumienionej cebuli i z wyczuwalnymi
ziarnami grochu oraz przypraw: pieprzu i lisci laurowych. Smak kapusty wzmacnia §mietana.
W okolicach Gorzkowa powiadano dawniej, ze kiedy tylko jest groch w chatupie 1 kapusta
W beczce, to bieda nie ubodzie, bo¢ kapusta to nasza gospodyni, a groch to gospodarz.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 15 lipca 2014 r.
Kategoria produktu: gotowe dania i potrawy

Pochodzenie: Gorzkoéw

Producent/Wytworca: mieszkancy gminy Gorzkow
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Pierogi z czerwong fasola

To duze gotowane pierogi, ktoére podaje si¢ na goraco prosto z wody lub dodatkowo
przypieka na tluszczu i okrasza. Kazdy pierdg nadziewany jest farszem z czerwonej fasoli
Z dodatkiem przesmazonej cebulki i wedzonego podgardla oraz ziét: majeranku, oregano, zidt
prowansalskich i kminku. Receptura tego prostego dania jest przekazywana ustnie z pokolenia
na pokolenie.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 2 lipca 2014 r.
Kategoria produktu: gotowe dania i potrawy

Pochodzenie: rejon Fajstawic

Producent/Wytworca: mieszkancy Fajstawic i okolic

Pierogi z mi¢sem i bobem z Dobryniowa

Sa to pierogi podawane na gorgco z wody lub przypiekane na tluszczu. Sg migkkie
w dotyku, nie rozpadaja si¢ podczas jedzenia. Dominuje smak bobu z lekko wyczuwalng nutg
migsa 1 cebuli. Pierogi z ciasta zagniatanego z maki pszennej, soli, jajka 1 wody, nadziewane
farszem z gotowanego bobu, wieprzowiny i cebuli.

Data wpisu na List¢ Produktéw Tradycyjnych: 14 pazdziernika 2016 r.
Kategoria produktu: gotowe dania i potrawy

Pochodzenie: okolice Dobryniowa nad Wieprzem
Producent/Wytworca: mieszkancy okolic Dobryniowa nad Wieprzem

Popiolek z Krupego

Sa to sery konserwowane popiotem, pozyskiwanym ze spalonych gatezi drzew
owocowych. Sery tego typu byty wytwarzane w domach juz w XVIII wieku, wedtug receptury
Wotochéw, ktorzy osiedlili si¢ w okolicach Krasnegostawu. Wytwarzanie ,,domowym
sposobem” wysmienitych ser6w w popiele jest dzi§ domeng m.in. serowaréow z Krupego, ktorzy
uzywaja do tego mleka od krow rasy polska czerwona z wlasnego gospodarstwa ekologicznego,
o duzej zawartoS$ci tluszczu i biatka.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 15 maja 2018 r.
Kategoria produktu: produkty mleczne

Pochodzenie: Krupe

Producent/Wytworca: serowarzy ze wsi Krupe

Sery z ziolami

Sery z ziotami to smakowite krazki o sprezystej, porowatej, przetykanej ziotami
strukturze 1 lekko stonawym, §mietankowym smaku z charakterystyczng nutg ziolowa. W miare
dojrzewania smak i zapach sera staje si¢ ostrzejszy, konsystencja twardsza, a pierwotnie biala
barwa zmienia si¢ w z0ttg na zewnatrz, a kremowa w przekroju. Gtownym sktadnikiem specjatu
jest mleko niepasteryzowane o najlepszej jakosci makrobiologicznej, ktore pochodzi od krow
rasy polska czerwona z miejscowych gospodarstw ekologicznych. Sktad uzupetniajg bakterie
naturalne, podpuszczka oraz ziota suszone lub §wieze z przydomowych upraw ekologicznych.

Data wpisu na Liste¢ Produktow Tradycyjnych: 6 czerwca 2014 r.
Kategoria produktu: produkty mleczne

Pochodzenie: gmina Krasnystaw

Producent/Wytworca: gospodynie wiejskie z okolic Krasnegostawu

24




Lubelskie ze smakiem

Tymianek z Fajstawic

Ta silnie rozgaleziona krzewinka ma zdrewniate, czterokanciaste todygi i zielone pedy
z drobnymi waskimi listkami oraz mate kwiaty biate, r6zowo-czerwone, jasnoczerwono-
fioletowe lub szkartatne. Z powodu zawartosci olejku tymolowego tymianek charakteryzuje si¢
gorzkawym, pikantnym smakiem i intensywnym orzezwiajacym zapachem.

O specyfice tymianku z Fajstawic decydujg warunki klimatyczne tej gminy oraz
tradycyjny sposob uprawy — bez uzycia nowoczesnych intensywnych metod produkcji oraz
opryskow 1 nawozow.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 12 czerwca 2013 r.
Kategoria produktu: warzywa i owoce

Pochodzenie: Fajstawice i okolice

Producent/Wytworca: mieszkancy gminy Fajstawice

Zupa chlopska fajstawicka

Pyszna zupa ziemniaczana z dodatkiem rwanych klusek oraz kawatkéw przesmazonej
stoniny 1 podgardla. Najwazniejszym elementem jest zastosowanie do jej przyprawiania ziot,
tak charakterystycznych dla gminy Fajstawice. Przepis na danie wziat si¢ z kucharskiej
interpretacji popularnej zupy zwanej zacierka, do ktorej dodano majeranek i niewielka ilos¢
kminku.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 11 stycznia 2013 r.
Kategoria produktu: gotowe dania i potrawy

Pochodzenie: Fajstawice i okolice

Producent/Wytworca: mieszkancy gminy Fajstawice
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POWIAT KRASNICKI

Chleb wiejski z otr¢ebami

Jasnobrazowy chlebek wypiekany jest wedlug niezmienionej od 50 lat receptury na
zakwasie z maki zytniej. Do ciasta dodawana jest takze maka pszenna, siemie Iniane oraz otrgby
zytnie. W dobie masowej produkcji zywnos$ci jego zalety doceniaja wszyscy, ktorzy go
sprobuja, dowodem na to jest rosngce zainteresowanie wytwarzanym w Mikotajowce chlebem.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 4 lipca 2012 r.
Kategoria produktu: wyroby piekarnicze i cukiernicze
Pochodzenie: Mikotajéwka

Producent/Wytwdrca: Malgorzata Solis ze wsi Mikotajowka

Cydr sadownika z Mikolajowki

Cydr (jablecznik) jest jedna z kulinarnych wizytowek Mikotajowki, wsi nalezacej do
krasnickiego zaglebia owocowego, gdzie jablek jest pod dostatkiem. Mowigc o cydrze
sadownika, mamy na mysli lekki nap6j alkoholowy o barwie jasnozottej, stomkowej, zapachu
jabtek i smaku wytrawnego, biatlego wina. Winem jednak nie jest ze wzgledu na niska
zawarto$¢ alkoholu: od 1,2 do 8%.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 16 listopada 2018 r.
Kategoria produktu: napoje

Pochodzenie: Mikotajéwka

Producent/Wytworca: mieszkancy wsi Mikotajowka

Gruszka suszona krasnicka

Gruszke suszong krasnicka uzyskuje si¢ z bardzo starej francuskiej odmiany gruszy
,Dobra Szara”, ktora rosnie w starych przydomowych sadach. Owoce suszone sg tradycyjna
metodg W piecu chlebowym lub w piecu cegielnianym, od dwoch tygodni do miesigca. Susz
przechowuje si¢ w suchym i chtodnym miejscu, w Inianych workach lub w szczelnie
zamknigtych opakowaniach.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 12 grudnia 2008 r.
Kategoria produktu: warzywa i owoce

Pochodzenie: Krasnik i okolice

Producent/Wytworca: mieszkancy Krasnika i okolic

Gruszki w przecierze Sliwkowym

Gruszki w przecierze Sliwkowym sg prawdziwym frykasem. Robi si¢ je z owocoOw
bardzo starych odmian: gruszy Dobra Szara oraz sliwy Wegierki Zwyklej, ktora posiada
wspanialy aromat i barwe. Receptura na ten owocowy przysmak jest niezmienna od lat.
Gruszki, zalane przecierem §liwkowym, nabieraja barwy przecieru — sg na zewnatrz sliwkowe,
ale w przekroju maja pickny, bursztynowor6zowy kolor. Najwazniejszy jednak jest smak —
lekko winny, §liwkowo-gruszkowy z nutg stodyczy i korzenny aromat.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 23 listopada 2018 r.
Kategoria produktu: wyroby warzywa i owoce

Pochodzenie: Jozefow nad Wistg i okolice, Krasnik i okolice
Producent/Wytworca: mieszkancy Jozefowa nad Wista i okolic
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Grzaniec Marcina z Urzedowa

Grzaniec to napoj alkoholowy (15-20%), posiadajacy tradycyjny sktad
I ciemnoczerwong barwe, charakteryzujacy si¢ aromatycznym korzennym zapachem oraz
winnym, stodkim smakiem. Gléwne sktadniki grzanca to: wino, owoce suszone, miod,
przyprawy i rum. Nazwa pochodzi od mieszkajacego w Urzedowie z XVI wieku lekarza,
zielarza, ktory w 1595 roku wydat ,,Herbarz Polski” najwybitniejszy ze Sredniowiecznych
herbarzy, uwazany za pierwszy podrecznik farmakognoz;ji.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 17 stycznia 2006 r.
Kategoria produktu: napoje

Pochodzenie: Urzedéw

Producent/Wytworca: mieszkancy Urzedowa

Jablka krasnickie

Jabtka obdarzone czerwonym rumiencem, charakteryzujg si¢ stodkim lub stodko-
kwasnym smakiem, niezwyklym aromatem oraz — co bardzo wazne — duza zawartoscig cukrow
prostych, witamin 1 blonnika. W powiecie krasnickim dos¢ spore sady — gtéwnie jabloniowe —
istniaty juz w potowie XIX w. przy folwarkach w Moniakach i Wierzbicy.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 31 lipca 2013 r.
Kategoria produktu: warzywa i owoce

Pochodzenie: powiat Krasnik

Producent/Wytworca: sadownicy z powiatu krasnickiego

Jablkowka z Mikotajowki

To przejrzysty trunek o jasnozottej, stomkowej barwie, aromacie jablek i wyraznie
wyczuwalnym smaku alkoholu 0 mocy okoto 50%. Surowcem wykorzystywanym do produkcji
jabtkéwki sa dojrzate jabtka, pochodzace od miejscowych sadownikow, z ktorych wycisniety
sok jest poddawany fermentacji pod wplywem naturalnie wystepujacych na nich drozdzy.
Zebrane informacje oraz przeprowadzone badania etnograficzne §wiadcza o dlugiej i wcigz
zywej tradycji przygotowywania domowych wyroboéw alkoholowych z jablek.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 26 stycznia 2015 r.
Kategoria produktu: napoje

Pochodzenie: Mikotajowka

Producent/Wytworca: mieszkancy wsi Mikotajowka

Kaczka czarna nadziewana

Kaczka czarna nadziewana to danie pieczone, o tradycyjnym smaku i aromatycznym
drobiowym zapachem. Glowny sktadnik to oczywiscie kaczka czarna. Nadziewa si¢ farszem
Z podrobow drobiowych, zmielonej cieleciny, masta, jajek, natki pietruszki i przypraw.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 22 sierpnia 2006 r.
Kategoria produktu: produkty migsne

Pochodzenie: okolice Olbiecina

Producent/Wytworca: mieszkancy okolic Olbigcina pod Krasnikiem
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Kapusta kwaszona krasnicka

Kapusta biata, po ukiszeniu charakteryzuje si¢ barwa kremowo-bialg z zottawym
odcieniem. Ma smak kwaskowy oraz specyficzny dla kapusty kwaszonej zapach.
Niedopuszczalne jest wystgpowanie posmakow i zapachéw obcych. Tradycja produkeji
kapusty kwaszonej w powiecie krasnickim sigga lat 60. XX w., aczkolwiek taka forma
przechowalnictwa znana jest od wiekow.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 23 stycznia 2006 r.
Kategoria produktu: warzywa i owoce

Pochodzenie: Krasnik i okolice

Producent/Wytworca: mieszkancy Rzeczycy Ziemianskiej

Kordial zurawinowy krasnicki

Kordiat Zurawinowy krasnicki to mocny, szlachetny trunek. Jednoczesnie to lek
wzmacniajacy serce, odpornos¢ psychiczng i dodajacy wigoru. Nazwa pochodzi od tacinskiego
cordialis — serce. Proces przygotowania kordiatu trwa ponad pot roku, ale smakosze twierdza,
ze warto czekac.

Data wpisu na Liste Produktéw Tradycyjnych: 7 wrzesnia 2010 r
Kategoria produktu: napoje

Pochodzenie: Krasnik i okolice

Producent/Wytworca: mieszkancy powiatu krasnickiego

Krasnickie domowe wino owocowe

Krasnickie domowe wino owocowe to klarowny napoj alkoholowy fermentowany
0 zawartosci alkoholu 10%-14%. W smaku dominuje stodycz malin z nutkami czarnej
porzeczki. Stanowi dziedzictwo kulturowe powiatu krasnickiego, ktory jest zaglebiem
produkcji owocoéw migkkich — gtéwnie malin, ale tez truskawek i porzeczek.

Data wpisu na List¢ Produktow Tradycyjnych: 6 lutego 2014 r.
Kategoria produktu: napoje

Pochodzenie: Krasnik i okolice

Producent/Wytworca: mieszkancy powiatu krasnickiego

Malina krasnicka

Malina nalezy do grupy owocéw migkkich, doskonale nadajg si¢ do produkcji sokow
oraz innych przetworow, a powiat krasnicki jest zaglgbiem produkcji tych owocow. Pierwsze
duze plantacje malin w tym powiecie pojawily si¢ juz na poczatku lat 70. XX w. Obecnie
ok. 30% produkcji krajowej stanowig maliny krasnickie. Warunki glebowe i klimatyczne
sprawiaja, ze owoce malin zebrane w Kra$nikiem sg naprawde wyjatkowe.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 14 kwietnia 2011 r.
Kategoria produktu: warzywa i owoce

Pochodzenie: powiat krasnicki

Producent/Wytworca: mieszkancy powiatu krasnickiego

28




Lubelskie ze smakiem

Maliniak krasnicki

Maliniak krasnicki, nazywany tez wodka malindowka lub ,,okowita”, to przezroczysty,
bezbarwny napdj alkoholowy o charakterystycznym malinowym posmaku i zapachu owocow
malin. Wytwarzany na wilasne potrzeby z wina, z owocoéw malin. Dzi$ trudno powiedzie¢, kto
1 kiedy po raz pierwszy wyprodukowat ,,wodke z malin™.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 15 lutego 2011 r.
Kategoria produktu: napoje

Pochodzenie: powiat krasnicki

Producent/Wytworca: mieszkancy powiatu krasnickiego

Malinoweczka

Malinéweczka to nalewka o zawartosci alkoholu 40%, barwie czerwonej,
charakteryzujacy si¢ aromatycznym malinowym zapachem i winnym, stodkim smakiem. Jej
gtowne sktadniki to: maliny, cukier i Spirytus.

Data wpisu na List¢ Produktéw Tradycyjnych: 12 pazdziernika 2005 r.
Kategoria produktu: napoje

Pochodzenie: okolice Olbigcina

Producent/Wytworca: mieszkancy okolic Olbigcina

Naleweczka gruszkowka z Krasnika

Naleweczka gruszkowka to wspanialy napoj alkoholowy (ok. 50%). Gruszki, uzywane
do produkcji gruszkoéwki, pochodza z ekologicznie prowadzonych sadow, ktorych tradycja
sigga 1910 r. Gtowne sktadniki naleweczki to oczywiscie gruszki oraz spirytus ratyfikowany
rozcienczony woda. Ztocista gruszka, w lekko ztocistej nalewce, prezentuje si¢ naprawde
wspaniale.

Data wpisu na Liste Produktéw Tradycyjnych: 30 listopada 2006 r.

Kategoria produktu: napoje

Pochodzenie: Lopoczno koto Jozefowa nad Wista

Producent/Wytworca: mieszkancy Lopoczna koto Jozefowa nad Wista i okolic

Nalewka poziomkowa lesna z Krasnika

Nalewka poziomkowa lesna to nap6j alkoholowy 0 mocy ok. 50%, barwy czerwonej, o
wspaniatym zapachu lesnych poziomek. Gléwne skladniki nalewki to oczywiscie owoce
poziomek lesnych, miod i spirytus ratyfikowany rozcienczony wodg. Stosowano ja jako
lekarstwo na przezigbienia, biegunki u dzieci oraz jako poczgstunek dla waznych gosci.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 30 listopada 2006 r.
Kategoria produktu: napoje

Pochodzenie: powiat krasnicki

Producent/Wytworca: mieszkancy powiatu krasnickiego

Ogorki kiszone krasnickie
Tradycja produkcji i sprzedazy ogorkoéw kwaszonych w powiecie krasnickim siega lat
60. XX w. Trzeba jednak zaznaczy¢, ze taka forma przechowalnictwa znana jest od wielu

wiekow. Do produkcji ogorkow kiszonych wykorzystuje sie¢ owoce dojrzate, zdrowe, zielono-
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biale badz zielono-kremowe, bez uszkodzen i dobrze wypelionych komorach nasiennych.
Drugim podstawowym sktadnikiem jest niejodowana s6l kamienna, ale tajemnica tkwi
w przyprawach: dab — mtode pedy z zielonymi lis¢mi, korzenie chrzanu obrane ze skorki, koper
— todygi z kwiatami badz z dojrzatymi nasionami, dojrzaty czosnek, suche nasiona gorczycy.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 23 stycznia 2006 r.
Kategoria produktu: warzywa i owoce

Pochodzenie: okolice Krasnika

Producent/Wytworca: mieszkancy Rzeczycy Ziemianskiej

Powidla sliwkowe z Mikotajowki

Sa to zasmazone owoce $liwki wegierki zwyktej o stodko-kwasnym smaku, zapachu
dojrzatych §liwek i ciemnej, brazowej barwie. Owoce przeznaczone na powidla Sliwkowe
zbierane sg dopiero w potowie pazdziernika, gdy sa naprawde dojrzate. Uprawa wegierki
zwykte] w okolicy Mikotajowki sigga 1880 r.

Data wpisu na List¢ Produktow Tradycyjnych: 23 wrzesnia 2011 r.
Kategoria produktu: warzywa i owoce

Pochodzenie: okolice Mikotajowki

Producent/Wytworca: mieszkancy okolic Mikotajowki

Rudnicki pierog jaglany

Rudnicki pierdg jaglany pochodzi z potudniowo-zachodniej czesci wojewodztwa
lubelskiego. Jest to ciasto z nadzieniem serowym w S$rodku. Gotowy przysmak ma
ciemnobrgzowa skorke i nadzienie koloru stomkowego, w ktorym na przekroju mozna
zauwazy¢ grudki sera oraz listki migty. Pierdg jest stodki, ma zapach miodu i migty. Wypieka
si¢ go w skorce drozdzowej lub potkruchej. Do wyrobu pieroga wykorzystuje si¢ mleko, miod
i kasze — produkty wytwarzane w lokalnych gospodarstwach.

Okolice Rudnika posiadajg specyficzny mikroklimat i glebe. Stwarzaja one doskonate
mozliwosci do uprawy prosa, ktére po przetworzeniu stanowi gtowny skladnik pieroga,
nadajacy mu niepowtarzalny smak.

Data wpisu na List¢ Produktéw Tradycyjnych: 18 czerwca 2009 r.
Kategoria produktu: wyroby piekarnicze i cukiernicze

Pochodzenie: okolice Rudnika

Producent/Wytworca: mieszkancy okolic Rudnika w gminie Zakrzéwek

Stodkowska kapusta z grzybami

Potrawa ma cechy typowe dla bigosu. Gotuje si¢ ja z: kapusty kKiszonej, wieprzowego
migsa, suszonych lesnych grzybow (najlepiej borowikow), cebuli, suszonych lub we¢dzonych
sliwek. Niezbedne dodatki to pieprz, sol, maka pszenna do zasmazki, ziele angielskie, 1i§¢
laurowy, lubczyk i ziotowy pieprz. Wazne sg oczywiscie proporcje, no i sposob pieczenia — pod
ciastem, w piecu chlebowym. To decyduje o jej smaku i zapachu.

Data wpisu na List¢ Produktow Tradycyjnych: 19 stycznia 2016 r.
Kategoria produktu: gotowe dania i potrawy

Pochodzenie: Stodkow i okolice

Producent/Wytworca: mieszkancy Stodkowa i okolic
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Sok z maliny krasnickiej

Sok z maliny krasnickiej jest wytwarzany z owocoéw dojrzewajacych w stoncu
na lessowych stokach Wzniesien Urzgdowskich, dlatego kryje w sobie niezwykle wtasciwosci
1 niepowtarzalng kompozycje wyjatkowego smaku i aromatu. Wytwarzany wedlug tradycyjnej
receptury, przekazywanej z pokolenia na pokolenie, z najlepszej jakosci owocow, jest
niezastagpionym dodatkiem do herbat, wody oraz innych napoi i potraw. Tradycja produkcji
maliny na terenie powiatu si¢ga poczatku lat siedemdziesigtych XX wieku. Od tamtej pory jest
on regularnie wytwarzany w prawie kazdym domu.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 16 maja 2011 r.
Kategoria produktu: napoje

Pochodzenie: Urzedoéw i okolice

Producent/Wytworca: mieszkancy Urzedowa i okolic

Syrop malinowy z Mikolajowki

Syrop malinowy z Mikotajowki jest napojem bezalkoholowym. Ma ciemnoczerwona,
karminowa barwe i1 zapach dojrzatych lesnych malin. Wczesniej owoce pozyskiwano z lasu,
dopiero od lat 70. XX w. z upraw sadowniczych.

Data wpisu na List¢ Produktow Tradycyjnych: 23 wrze$nia 2011 r.
Kategoria produktu: warzywa i owoce

Pochodzenie: Mikolajowka i okolice

Producent/Wytworca: mieszkancy Mikotajowki i okolic

Szarytka w marynacie

Nazwa pochodzi od starej odmiany gruszy — Dobra Szara. Doskonale nadaje sig
do sporzadzania deserow dla dzieci. Marynowana szarytka, przygotowana bez dodatku octu
wedtug starej receptury, jest hitem kulinarnym. Wedlug podan gospodynie krasnickie
przyrzadzaty Dobrg Szarg w garnkach glinianych z zalewa mocno stodka, zakwaszang pigwa.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 10 lipca 2012 r.
Kategoria produktu: warzywa i owoce

Pochodzenie: powiat krasnicki

Producent/Wytworca: gospodynie powiatu krasnickiego
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POWIAT LUBARTOWSKI

Bezy z Ostrowa Lubelskiego

Bezy z Ostrowa Lubelskiego wyrdznia przede wszystkim wielko$¢ pojedynczego
wyrobu, majg srednice od 15 do 25 cm. Tajemnica ich wytwarzania tkwi w procesie i dlugosci
wypieku. Specyfika wypiekania odbywa si¢ w trzech etapach, dzigki czemu bezy sg kruche
na zewnatrz oraz wilgotne i1 lekko ciggnace si¢ w srodku. Wyrdznia je delikatny, stodki smak,
puszysta i nie kruszaca si¢ konsystencja oraz migkki i delikatny sp6d. Doskonate jako dodatek
do lodow, mogg by¢ podawane z bitg $mietang i owocami, kremem kokosowym lub z serka
mascarpone, albo jako muffinki bezowe.

Data wpisu na Liste Produktéw Tradycyjnych: 7 grudnia 2020 r.
Kategoria produktu: wyroby piekarnicze i cukiernicze
Pochodzenie: Ostrow Lubelski

Producent/Wytworca: mieszkancy Ostrowa Lubelskiego

Kluski gryczane

Kluski gryczane majg lekko gorzkawy smak z wyczuwalng nutg palonej gryki.
Wyrabiane ze §wiezo zmielonej gryki z dodatkiem maki pszennej, jajek, wody i szczypty
przypraw (soli, pieprzu i zi6t). Od nazwy rosliny, z ktorej je robiono, nazywano je: grycoki,
tatarcoki, a od wrzucania ciasta tyzka na wod¢ — tyzcoki, od koloru klusek — kluski bure.
Obecnie uznane jako ,delicje zywieniowe” 1 poszukiwane przez zwolennikéw zdrowej
Zywnosci.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 1 kwietnia 2016 r.
Kategoria produktu: gotowe dania i potrawy

Pochodzenie: Kierzkowka

Producent/Wytworca: mieszkancy Kierzkowki

Lody lubartowskie

Lody oparte na recepturze z Ostrowa Lubelskiego. Jako deser moga by¢ podawane
z roznymi dodatkami, np. bita $§mietang, likierami, stodkimi sosami czy dekoracyjnie cigtymi
owocami. Lody lubartowskie zawieraja: mleko, masto, jaja, cukier oraz dodatki smakowe.
Surowce pochodza z lokalnej produkcji. Mimo starej receptury cykl produkcyjny jest dzis
oparty na nowoczesnych maszynach i1 urzadzeniach, a asortyment smakowy — rozszerzany
zgodnie z zyczeniami konsumentow. Jest ich ponad czterdziesci!

Data wpisu na List¢ Produktéw Tradycyjnych: 15 czerwca 2016 r.

Kategoria produktu: produkty mleczne

Pochodzenie: Ostrow Lubelski, Lubartow

Producent/Wytworca: Bar Cukierniczy Marii Siej w Lubartowie, zatozony w 1980 r.

Makowiec lubartowski
Makowiec lubartowski to masa makowa zawinigta w ciasto drozdzowe i cato$¢

upieczona. Ciasto drozdzowe sktada si¢ z maki pszennej, drozdzy, mleka, masta, jaj, miodu,
cukru oraz dodatkow smakowych, jak orzechy i rodzynki. Masa makowa powstaje z Kkolei
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to mak niebieski, jaja, miéd i bakalie. Historia makowca lubartowskiego zwigzana jest
z okresem po Il wojnie Swiatowe;j.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 6 lutego 2012 r.
Kategoria produktu: wyroby piekarnicze i cukiernicze
Pochodzenie: Lubartow

Producent/Wytworca: Bar Cukierniczy Marii Siej w Lubartowie

Maslo Ekstra z Michowa

To ,prawdziwe” masto 0 zawartosci tluszczu nie mniej niz 82%, wytwarzane
Z najwyzszej jakosci mleka, ktore pochodzi od krow wypasanych na pastwiskach i1 wybiegach
zagrodowych w sgsiedztwie obszaréw chronionych — Natura 2000 i Pradolina Wieprza.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 31 maja 2019 r.
Kategoria produktu: oleje i tluszcze

Pochodzenie: Michow i okolice

Producent/Wytworca: Okregowa Spotdzielnia Mleczarska

Parowance skromowskie z serem

To pyszne drozdzowe ,,bulki”, ktéore mozna wykona¢ samodzielnie w domu wedtug
przepisu skromowskich gospodyn. Jak wskazuja przekazy ustne, parowance skromowskie
z serem byly stalym punktem realizowanych przez koto mtodziezowe ,,Siew”, zwane potem
»Wici”, ktore powstalo w 1925 r., a takze Koto Gospodyn Wiejskich i Koto Mtodziezy,
powolane do zycia w 1948 r. Aktualnie promocja specjalu zajmuje si¢ Stowarzyszenie
Gospodyn Wiejskich w Woli Skromowskiej.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 18 lipca 2016 r.

Kategoria produktu: gotowe dania i potrawy

Pochodzenie: Wola Skromowska

Producent/Wytwodrca: mieszkancy i1 Stowarzyszenie Gospodyn Wiejskich w Woli Skromowskie;j

Paszteciki z grzybami

Paszteciki z grzybami sa sporzadzane z ciasta francuskiego oraz farszu z grzybow
lesnych lub pieczarek, z dodatkiem cebuli, oliwy i dodatkow smakowych takich jak: sol, pieprz.
Paszteciki majg zastosowanie, jako dodatek do zup czystych. Przepis na paszteciki z grzybami
przekazywany jest z pokolenia na pokolenie od ponad 50 lat.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 6 lutego 2012 r.
Kategoria produktu: wyroby piekarnicze i cukiernicze
Pochodzenie: Lubartow, Ostrow Lubelski
Producent/Wytworca: Bar Cukierniczy Marii Siej w Lubartowie

Paczki staropolskie z Ostrowa Lubelskiego

Pulchne, ztocisto-bragzowe kule o jasnozottym $rodku z owocowym nadzieniem,
to nieodiaczny symbol konca karnawatu, a zwlaszcza ,.thustego czwartku”. Robi si¢ je z maki,
mleka, drozdzy i cukru — to sktadniki rozczynu, do ktoérego w dalszej kolejnosci ostrowskie
gospodynie dodajg ubite zottka z cukrem, dolewaja mleko i wszystko mieszajg. PO wyro$nieciu
ciasto roluje si¢ na kulki, nadziewa wisniami, umiej¢tnie zawija i smazy na goragcym thuszczu
z obu stron.
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Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 30 maja 2018 r.
Kategoria produktu: wyroby piekarnicze i cukiernicze
Pochodzenie: Ostrow Lubelski

Producent/Wytworca: gospodynie z Ostrowa Lubelskiego

Pierogi nowodworskie

Pierogi nowodworskie s3 gotowane z charakterystyczng dla Lubelszczyzny kasza
gryczang. Potrawa ma smak typowy dla pierogéw z serem i kasza gryczang — nadzienie lekko
stone, od czasu do czasu ostodzone rodzynkiem, bardzo delikatnie wyczuwalny jest takze smak
cynamonu, imbiru i pachngcej miety. Podawane sa na ciepto z dodatkiem ptynnego miodu i
kwasnej $§mietany.

Data wpisu na List¢ Produktéw Tradycyjnych: 28 lutego 2008 r.
Kategoria produktu: gotowe dania i potrawy

Pochodzenie: Nowodwor, Koztdowka

Producent/Wytworca: mieszkancy Nowodworu i Koziowki

Pierogi skromowskie z kasza jaglang serem i mie¢ta

Pierogi z kasza jaglang, serem i mi¢ta przygotowywane sg wedtug starej, niezmienionej
receptury ze wszystkich sktadnikow dost¢pnych na miejscu. Ziarno pszenicy z okolicznych
gospodarstw mielone jest w miynie w Kamionce, dostatek mleka pozwala na wtasnorgczne
wykonywanie seréw, rowniez kasz¢ jaglang 1 mietg, potrzebne na farsz, pozyskuje si¢ od
lokalnych producentow. Receptura w formie pisanej nie istnieje, poniewaz pierogi potrafita
wykona¢ kazda skromowska gospodyni.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 18 lipca 2016 r.
Kategoria produktu: gotowe dania i potrawy

Pochodzenie: Wola Skromowska

Producent/Wytworca: mieszkancy Woli Skromowskiej
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Baba (babka) drozdzowa z jablkami

Babka drozdzowa z jabtkami to ciasto o tradycyjnym okragltym ksztatcie, z kominem w
srodku 1 charakterystycznymi rowkami po bokach. W dotyku jest delikatnie wilgotne, puszyste,
a w smaku — lekko stodkie z wyrazng nutg lekko kwasnych jabtek. W zapachu subtelnie
wyczuwa si¢ drozdze i jabtka.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 3 lipca 2015 r.
Kategoria produktu: wyroby piekarnicze i cukiernicze
Pochodzenie: Lublin

Producent/Wytworca: Cukiernia Staropolska w Lublinie

Bulka wiejska

To okragla, recznie formowana butka ,,z przedziatkiem”, w niewielkim stopniu
sprezysta i dosy¢ sucha. Nazwa pochodzi stad, ze pierwotnie wypiekano jg na wsi juz w bardzo
odlegtych czasach. Byta wypiekana przez gospodynie.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 15 lipca 2015 r.
Kategoria produktu: wyroby piekarnicze i cukiernicze

Pochodzenie: Stara Wie$ w gminie Bychawa

Producent/Wytworca: mieszkancy Starej Wsi Pierwszej k. Bychawy

Cebulak zukowski

Cebulak — to popularna w potrawa, pieczona bardzo czesto w domach. Ztociste, lekko
stodkawe ciasto drozdzowe, kryjace w $rodku mieszanke posiekanej w piorka cebuli
z dodatkiem bialego sera, jaj, $mietany i przypraw. Jest przyktadem potaczenia kultury polskiej
I zydowskiej.

Data wpisu na List¢ Produktéw Tradycyjnych: 23 czerwca 2015 r.
Kategoria produktu: wyroby piekarnicze i cukiernicze
Pochodzenie: okolice Krzczonowa

Producent/Wytworca: gospodynie z okolic Krzczonowa

Cebularz lubelski

Jest to jeden z najbardziej popularnych produktow tradycyjnych w wojewddztwie
lubelskim. Tradycje lubelskiego piekarstwa siegajg okresu sredniowiecza, a pierwsze wzmianki
o cebularzu i1 przekazywanej z pokolenia na pokolenie recepturze tego wyjatkowego,
wywodzacego sie z kuchni zydowskiej placka, si¢gaja dziewietnastego stulecia. Cebularze jako
pierwsi zaczeli wypiekaé¢ Zydzi z lubelskiego Starego Miasta. Potem receptura rozprzestrzenita
si¢ po calym regionie.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 30 kwietnia 2007 r.
Kategoria produktu: wyroby piekarnicze i cukiernicze
Pochodzenie: Lublin

Producent/Wytworca: piekarnie na catej Lubelszczyznie
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Chleb gryczany

Metoda wypieku tego chleba nie rozni si¢ dzi§ od tej sprzed lat. Najpierw kasze
gryczang zalewa si¢ wrzatkiem i pozostawia do uprazenia, nastgpnie wyrabia si¢ ciasto 1 taczy
z kaszg oraz cebulka. Ciasto dzieli si¢ na porcje i wypieka w foremkach roznej wielkos$ci.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 15 czerwca 2016 r
Kategoria produktu: wyroby piekarnicze i cukiernicze
Pochodzenie: Stara Wies Pierwsza i okolice
Producent/Wytworca: mieszkancy Starej Wsi Pierwszej i okolic

Chleb niedrzwicki

Ten pachngcy chlebek powstat w starej niedrzwickiej piekarni Gminnej Spétdzielni
,»,Samopomoc Chtopska”. Obecnie jest to chleb kwadratowy, a jego produkcja wciagz bazuje na
starej ,.kolezenskiej” recepturze. Tak jak niegdys, wypieka si¢ go z mieszanki mak Zytniej
I pszennej, na wyprowadzonym uprzednio zakwasie, dodajac drozdze, szczypte soli oraz
sktadniki najwazniejsze dla uzyskanie wtasciwego — urzekajacego — smaku i zapachu: skwarki
1 smazong cebulke.

Data wpisu na List¢ Produktéw Tradycyjnych: 19 pazdziernika 2012 r.
Kategoria produktu: wyroby piekarnicze i cukiernicze

Pochodzenie: Niedrzwica Duza

Producent/Wytworca: piekarze z Niedrzwicy Duzej

Chleb starowiejski

To podluzny, koszykowy chleb mieszany pszenno-zytni 0 zlotobrazowej skorce
Z charakterystycznymi, podobnymi do nieregularnych kostek peknieciami. Chleb ten
w wiejskich chatach zagoscit dopiero w XIX w. Dzisiaj cieszy si¢ popytem. Czgstowano nim
postow w Europarlamencie w Brukseli, bywat tez wozony na Ukraing przez delegacje
z Lubelszczyzny.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 15 lipca 2015 r.

Kategoria produktu: wyroby piekarnicze i cukiernicze

Pochodzenie: Stara Wie$ Pierwsza w gminie Bychawy
Producent/Wytworca: piekarze ze Starej Wsi Pierwszej w gminie Bychawa

Chleb zytni naturalny

To wypiek o jasnobrgzowych brzegach i ciemnobragzowej goérnej czesci bochenka.
Na przekroju widoczny jest szary migkisz z malymi porami. Chleb jest wypiekany starymi,
tradycyjnymi metodami.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 15 czerwca 2016 r.

Kategoria produktu: wyroby piekarnicze i cukiernicze

Pochodzenie: Stara Wies$ Pierwsza w gminie Bychawy

Producent/Wytworca: rodzinna piekarnia w Starej Wsi Pierwszej w gminie Bychawa

Jabluszko lubelskie w cieScie

Zlociste, kruche ciastka, zawini¢te na ksztalt tzw. ,koperty”, z jabtkiem i konfiturg
w srodku o waniliowym zapachu. Tradycje pieczenia jabtuszek siggaja wielu lat wstecz.
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Na dworach jabtuszko lubelskie w ciescie podawano do wieczornej herbaty lub na tzw. ,,kolacje
cukrowe”. Do dnia dzisiejszego mieszkancy Lubelszczyzny piekg jabluszka z konfiturami w
ciescie na co dzien i od $wieta.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 12 lutego 2020 r.
Kategoria produktu: wyroby piekarnicze i cukiernicze

Pochodzenie: Lublin, Lubelszczyzna

Producent/Wytworca: mieszkancy i cukiernie na catej Lubelszczyznie

Kielbasa wieprzowa z Krzczonowa

Kietbasa z Krzczonowa charakteryzuje si¢ smakiem typowym dla migsa peklowanego,
wzbogaconego w czosnek i pieprz prawdziwy, a takze specyficznym zapachem nadanym jej w
procesie wedzenia drewnem olchowo-d¢bowym z dodatkiem drewna z drzew owocowych:
wisni, czeresni, jabtoni. Migso do produkcji kietbasy jest uzyskiwane z mtodych tucznikow
wyhodowanych na terenie Krzczonowskiego Parku Krajobrazowego. Nazwe kielbasa
wieprzowa z Krzczonowa zawdzigcza gosciom, ktorzy przyjezdzali zaopatrzy¢ si¢ w ten
specjal.

Data wpisu na List¢ Produktow Tradycyjnych: 28 wrzesnia 2012 r.
Kategoria produktu: produkty migsne

Pochodzenie: Krzczonow

Producent/Wytworca: wytworcy z Krzczonowa

Konfitura poziomkowa

Konfitura poziomkowa ma konsystencj¢ niejednorodnej, lejacej, jednak nie
rozptywajacej si¢ po wylozeniu na talerzyk masy. W gestym, stodkim syropie sg zawieszone
owoce. Duza zawarto$¢ cukru w konfiturach konserwuje je, a takze utrwala i wydobywa smak,
zapach i barwe owocow. Smak konfitury jest stodki, intensywny, z wyczuwalng lekka goryczka
owocow. Do produkcji konfitury poziomkowej uzywa si¢ gtownie poziomki odmiany Rugia o
stosunkowo matych owocach.

Data wpisu na List¢ Produktéw Tradycyjnych: 11 wrzesnia 2013 r.
Kategoria produktu: warzywa i owoce

Pochodzenie: okolice Putaw

Producent/Wytworca: Przetwdrnia Owocow i Warzyw ,, Krokus” w Lublinie

Krupnik pszczelowolski

To napdj 0 mocy 40%, o klarownej bursztynowej barwie i niepowtarzalnym, stodkim,
rozgrzewajacym, miodowo-korzennym smaku. W zalezno$ci od dodatkéw, przebija w nim
cynamon, imbir badz gozdziki. Nie jest to trunek powszechnie znany i popularny, ale godny
wiekszego propagowania ze wzgledu na wysokie walory smakowe i pickny aromat.

Data wpisu na List¢ Produktéw Tradycyjnych: 20 listopada 2012 r.
Kategoria produktu: napoje

Pochodzenie: Pszczela Wola

Producent/Wytworca: mieszkancy Pszczelej Woli
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Lubelska czekolada pitna

Pod tytulowa nazwa kryje si¢ cata gama napojow. Gorzka czekolada zawiera
przynajmniej 70% produktéw z miazgi kakaowej, mleczna —nie mniej niz 25% masy kakaowe;j,
a biata — tylko do 33% masta kakaowego. Smak stodki, intensywny, a zapach delikatny, swoisty
dla czekolady z intensywnym aromatem przypraw. Czekolade do picia podawano w Lublinie i
okolicach juz przed II wojng $§wiatowa. I serwuje nadal w wielu lubelskich kawiarniach i
cukierniach.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 17 maja 2019 r.
Kategoria produktu: napoje

Pochodzenie: Lublin i okolice

Producent/Wytworca: lubelskie kawiarnie i cukiernie

Lubelska gryczanka drozdzowa

To drozdzowa mata buleczka nadziewana farszem z kaszy gryczanej i twarogu.
Ma rumiang skorke, jednolity migkisz z drobnymi porami i nadzienie 0 do$¢ zwartej
konsystencji. W smaku jest delikatna, lekko stodka, z wyczuwalng nutkg miety.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 31 maja 2019 r.
Kategoria produktu: wyroby piekarnicze i cukiernicze
Pochodzenie: Jakubowice Koninskie

Producent/Wytworca: mieszkancy Jakubowic Koninskich i okolic

Lubelski forszmak

Lubelski forszmak to znakomity gulasz z ogoérkami kiszonymi, zaprawiony
koncentratem pomidorowym i1 podany w wydrazonym bochenku chleba, o smaku lekko
winnym i kwasno-ostrym i konsystencji zawiesistej (zblizonej do gulaszu). Wktada si¢ do niego
wiele pozornie nie pasujacych do siebie sktadnikow, a rezultat jest wysSmienity. Uwazany jest
za potrawe zydowskiego pochodzenia.

Data wpisu na List¢ Produktéw Tradycyjnych: 8 pazdziernika 2010 r.
Kategoria produktu: gotowe dania i potrawy

Pochodzenie: Lublin i okolice

Producent/Wytworca: mieszkancy Lublina i okolic

Maslo z Bychawy

Bychawskie masto charakteryzuje si¢ zawartoscig thuszczu nie mniejszg niz 82%, wody
— nie wigksza niz 16% oraz niepowtarzalnym, czystym mleczno-§mietankowym smakiem i
zapachem. Wysoka jakos$¢ tego masta jest bezsporna. Juz w latach siedemdziesigtych XX w.
uzyskato znak jakosci Q, przyznawany przez Centralny Zwigzek Spotdzielni Mleczarskich.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 2 lipca 2013 r.
Kategoria produktu: oleje i thuszcze

Pochodzenie: Bychawa

Producent/Wytworca: Okrggowa Spotdzielnia Mleczarska w Bychawie
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Lubelskie ze smakiem

Maslanka naturalna z Bychawy

,»Czysty” sktad (bez dodatkéw) oraz naturalny smak i konsystencja, za ktérymi stoi
tradycyjna metoda produkcji, to najkrotsza charakterystyka maslanki z Bychawy. Smakuje
doktadnie tak, jak ta ,,domowa” sprzed lat.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 15 maja 2018 r.
Kategoria produktu: produkty mleczne

Pochodzenie: Bychawa

Producent/Wytworca: Okrggowa Spotdzielnia Mleczarska w Bychawie

Miod gryczany z Lubelszczyzny

Jakos¢ 1 wyjatkowo$¢ miodu gryczanego polega na jego silnym aromacie pochodzacym
od kwiatéw gryki. Posiada charakterystyczny stodki, lekko piekacy smak. Cechuje go rowniez
ptynna konsystencja w postaci patoki, ciemny kolor, brazowy do czarnego, oraz krupiec o
grubych krysztatach.

Data wpisu na List¢ Produktéw Tradycyjnych: 1 marca 2007 r.
Kategoria produktu: miody

Pochodzenie: Lublin i okolice

Producent/Wytworca: pszczelarze z Lubelszczyzny

Mi6d malinowy

Wyjatkowos¢ miodu malinowego polega na jego delikatnym aromacie oraz
jasnostomkowej barwie przypominajacej kwiat maliny. Po skrystalizowaniu jest niemal bialy i
posiada strukture drobnokrystaliczng, mazistg. Charakteryzuje si¢ delikatnym smakiem
owocow maliny. Zaliczany jest do najlepszych miodow nektarowych.

Data wpisu na List¢ Produktéw Tradycyjnych: 26 marca 2006 r.
Kategoria produktu: miody

Pochodzenie: Lublin i okolice

Producent/Wytworca: pszczelarze z Lubelszczyzny

Miéd pitny czworniak

Czworniak, produkowany z miodu pszczelego nektarowego. 1 litr tego miodu pitnego
zawiera 320 g miodu naturalnego i 11 %alkoholu. Okres lezakowania wynosi do 1 roku.
Sktadnikami miodu pitnego s3 naturalny miod pszczeli, drozdze miodowe wysokiego
odfermentowania, przyprawy ziolowe i korzenne: gozdziki, cynamon gatka muszkatotowa lub
imbir oraz soki naturalne owocowe lub §wieze owoce.

Data wpisu na List¢ Produktow Tradycyjnych: 4 pazdziernika 2005 r.
Kategoria produktu: napoje

Pochodzenie: Lublin i okolice

Producent/Wytworca: Spotdzielnia Pszczelarska APIS w Lublinie

Miéd pitny dwdjniak
Dwojniak jest produkowany z miodu pszczelego nektarowego o fagodnym smaku. 1 litr
tego miodu pitnego zawiera 610 g miodu naturalnego. Kilkuletni okres dojrzewania zapewnia

mu niepowtarzalny smak 1 aromat. Zawarto$¢ alkoholu wynosi 16%. Skladnikami miodu
pitnego sa: naturalny midd pszczeli, drozdze miodowe wysokiego odfermentowania,
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Lubelskie ze smakiem

przyprawy ziotowe i1 korzenne, soki owocowe lub gronowe, cukier, regulator kwasowosci,
alkohol etylowy pochodzenia rolniczego.

Data wpisu na List¢ Produktow Tradycyjnych: 4 pazdziernika 2005 r.
Kategoria produktu: napoje

Pochodzenie: Lublin i okolice

Producent/Wytworca: Spotdzielnia Pszczelarska APIS w Lublinie

Miod pitny péttorak

Pottorak jest produkowany z miodu pszczelego nektarowego. 1 litr pottoraka zawiera
720 g miodu naturalnego. W trakcie wieloletniego okresu dojrzewania staje si¢ stabilny o pelne;j
klarownosci. Z uptywem lat jego bukiet przystania wysoka zawartos$¢ alkoholu 1 kwasowos¢.
W efekcie otrzymujemy trunek najszlachetniejszy o zawartosci alkoholu 16%. Sktadnikami
miodu pitnego sa: naturalny midd pszczeli, drozdze miodowe wysokiego odfermentowania,
przyprawy ziotowe i1 korzenne, soki owocowe lub gronowe, cukier, regulator kwasowosci,
alkohol etylowy pochodzenia rolniczego.

Data wpisu na List¢ Produktéw Tradycyjnych: 4 pazdziernika 2005 r.
Kategoria produktu: napoje

Pochodzenie: Lublin i okolice

Producent/Wytworca: Spotdzielnia Pszczelarska APIS w Lublinie

Midd pitny trojniak

Miod pitny trojniak produkowany jest z miodu pszczelego nektarowego. 1 litr miodu
pitnego zawiera 420 g miodu naturalnego. Trojniak to typ miodu pitnego o zawartosci 13%
alkoholu. Okres lezakowania wynosi do 2 lat. Sktadnikami tego miodu sg: naturalny miéd
pszczeli, drozdze miodowe wysokiego odfermentowania, przyprawy ziolowe i korzenne:
gozdziki, cynamon gatka muszkatolowa lub imbir oraz soki naturalne owocowe lub §wieze
owoce.

Data wpisu na List¢ Produktéw Tradycyjnych: 4 pazdziernika 2005 r.
Kategoria produktu: napoje

Pochodzenie: Lublin i okolice

Producent/Wytworca: Spotdzielnia Pszczelarska APIS w Lublinie

Paszteciki niedrzwickie z kapusta i pieczarkami

Paszteciki to specjalnie przyrzadzona kapusta kiszona, pieczarki duszone z cebulka,
zawiniete w ciasto drozdzowe i ozdobione szczypta maku. Charakteryzuje si¢ stodko-
pikantnym, wyrazistym smakiem nadanym przez farsz. Upieczone ciasto ma wszystkie walory
ciasta krucho-drozdzowego — jest pulchne i sprezyste, i co wazne, rozptywajace si¢ w ustach.
Przepis dopracowywano w latach 80-tych XX wieku.

Data wpisu na List¢ Produktow Tradycyjnych: 19 pazdziernika 2012 r.

Kategoria produktu: gotowe dania i potrawy

Pochodzenie: Niedrzwica Duza

Producent/Wytworca: mieszkancy Niedrzwicy Duzej i okolic, piekarnia Gminnej Spéldzielni ,,Samopomoc
Chtopska” w Niedrzwicy Duzej
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Pierniczki ozdobne

Pierniczki posiadaja 1$nigca powierzchnig, sa takze zdobione biatym lukrem
i kolorowymi posypkami cukrowymi lub bakaliami. Pierniczki smakuja i pachng miodem
I przyprawami korzennymi.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 10 stycznia 2011 r.
Kategoria produktu: wyroby piekarnicze i cukiernicze
Pochodzenie: Lublin

Producent/Wytworca: mieszkancy Lubelszczyzny

Piernik lubelski

Piernik lubelski jest to stodki przysmak pochodzacy z Lubelszczyzny. Przygotowany
do podania ma ksztalt prostopadtoscianu sktadajacego si¢ z dwoch warstw ciasta biszkoptowo-
thuszczowego, przetozonego powidtami sliwkowymi. Ciasto nie jest polewane polewa. Piernik
lubelski bazuje na surowcach pozyskiwanych w regionie lubelskim. Sg to: mioéd pszczeli
wielokwiatowy z okolicznych pasiek, sliwki wegierki z sadow lubelskich, maka z pszenicy, z
ktorej stynie Wyzyna Lubelska, oraz mleko.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 16 lipca 2009 r.
Kategoria produktu: wyroby piekarnicze i cukiernicze
Pochodzenie: Lublin

Producent/Wytworca: mieszkancy Lubelszczyzny

Pierog gryczany

Pier6g gryczany sktada si¢ z dwoch warstw ciasta, pomiedzy ktorymi znajduje si¢ farsz.
Wypiek ma kolor rumiany do jasnobragzowego, jest w dotyku §rednio mi¢kki, ma zapach kaszy
gryczanej, a smak stony lub stodkawy. Z uwagi na to, ze region lubelski jest typowo rolniczy,
w dawniejszych czasach niemal w kazdym gospodarstwic uprawiano gryke, z ktorej we
wlasnym zakresie mozna byto uzyskac kaszg uzywang jako sktadnik pierogéw pieczonych w
piecu, pierozkoOw gotowanych oraz spozywang bezposrednio jako kasze okraszong mastem czy
tez z mlekiem lub miodem.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 23 sierpnia 2006 r.
Kategoria produktu: wyroby piekarnicze i cukiernicze
Pochodzenie: Lubelszczyzna

Producent/Wytworca: mieszkancy Lubelszczyzny

Pierog gryczany Galezowski

To zapiekane ciasto nale$snikowe z farszem z kaszy gryczanej i sera twarogowego.
Po upieczeniu pierdg kusi brazowa skorka, stodkim smakiem i charakterystycznym, serowo-
gryczanym zapachem. Specjat ten znany jest od ponad 80 lat XX w. Co go wyr6znia sposrod
setek pierogéw serwowanych w naszym regionie? Przede wszystkim wykorzystanie ciasta
nalesnikowego (a nie drozdzowego) 1 uzycie cukru, dzieki czemu rarytas z Gal¢zowa ma
specyficzny smak.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 31 maja 2019 r.

Kategoria produktu: wyroby piekarnicze i cukiernicze

Pochodzenie: Gatezowa pod Bychawa

Producent/Wytworca: mieszkancy Galezowa pod Bychawa, Bychawskie Stowarzyszenie Kobiet Aktywnych
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Pralina z Lublina

To wyjatkowy przysmak przyciagajacy wzrok wysokim potyskiem oraz réznorodnoscia
ksztaltoéw, zdobien i barw — od ciemnobragzowej do pomaranczowej, przy czym na przekroju
widoczne s3 dwie warstwy — miodowa w kolorze zlocistym oraz malinowa w kolorze
ciemnor6zowym. Praling z Lublina charakteryzuje subtelny stodki smak czekolady potaczony
z intensywnym smakiem miodu i lekko kwasnym — malin. W produkcji praliny lubelskiej
wykorzystywane sa surowce pochodzace z rolniczej Lubelszczyzny: masto i $mietanka z
okolicznych mleczarni oraz midd i maliny.

Data wpisu na Liste Produktéw Tradycyjnych: 6 lutego 2014 r.
Kategoria produktu: wyroby piekarnicze i cukiernicze
Pochodzenie: Lublin

Producent/Wytworca: Cukiernia Staropolska z Lublina
Ptys$ z bita Smietang i malinami z Lublina

Tradycyjne ptysie lubelskie robi si¢ z parzonego ciasta, powstalego przez gotowanie
wody z margaryna, szczypta soli i maka, ktore nastgpnie uciera si¢ z jajkami. Mase formuje si¢
w bardziej lub mniej zgrabne kapustki 1 piecze na ztoty kolor. Uwodzicielskg posta¢ wypieki te
zyskuja po przekrojeniu i przetozeniu dwiema warstwami kremu z bitej $mietany oraz cukru
pudru, pomiedzy ktore trafiajg Swieze, umyte maliny. Wierzch kazdego ptysia oprdszany jest
obowigzkowo przesiewanym przez sitko cukrem pudrem.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 16 listopada 2018 r.
Kategoria produktu: wyroby cukiernicze i piekarnicze
Pochodzenie: Lublin

Producent/Wytworca: Cukiernia Staropolska z Lublina

Szarlotka razowa z Lublina

To kruchy placek, ktorego nadzienie sporzadza si¢ z jablek, najlepiej odmian, ktore
zawieraja duzo pektyn i wyrdzniaja si¢ wyzsza kwasowoscia, jak np. Boiken, Szara Reneta,
Antonowka. Robiona z maki razowej, stad szarlotka ma ciemny, tzw. razowy kolor. Ma tez
osobliwy smak, ktéry pochodzi od gtownych sktadnikow: razowej maki, stodkiego ciasta
i kwaskowatego nadzienia.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 16 listopada 2018 r.
Kategoria produktu: wyroby cukiernicze i piekarnicze
Pochodzenie:

Producent/Wytworca: m.in. Cukiernia Staropolskiej w Lublinie
Szynka wieprzowa z Krzczonowa

Krzczonowska szynka ma tradycyjny wyglad, ktéory nadaje jej ponacinana
w szachownicg skora. W przekroju jest jednolita, bez przerostow tluszczowych. To migkka
I soczysta wedlina charakteryzujgca si¢ stodko-stonawym, delikatnie przeniknigtym ziotami
smakiem oraz zapachem specyficznym dla migsa peklowanego, wedzonego drzewem olchowo-
debowym.
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Data wpisu na List¢ Produktow Tradycyjnych: 28 wrzesnia 2012 r.
Kategoria produktu: produkty migsne

Pochodzenie: Krzczonéw i okolice

Producent/Wytworca: mieszkancy Krzczonowa i okolic

Smietana z Bychawy

Smietana z Bychawy ma lekko kremowa barwe, konsystencje gesta, zawiesista,
jednolita w calej masie, a smak i zapach czysty, lekko kwasny. Jest produktem naturalnym, nie
zawiera zadnych dodatkow, stabilizatoréw, barwnikow, konserwantow, thuszczy roslinnych
ani soli.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 19 stycznia 2016 r.
Kategoria produktu: produkty mleczne

Pochodzenie: Bychawa

Producent/Wytworca: Okrggowa Spotdzielnia Mleczarska z Bychawy

Swinia rasy polskiej bialej zwisouchej (pbz)

To zwierzg o zwartej budowie ciala 1 z dobrze zaznaczonymi cechami migsnosci.
Charakterystyczne dla §wini rasy polskiej zwistouchej sa: nieduza glowa, waskie i potsztywne,
bezwtadnie zwisajace uszy, dluga 1 lekka szyja oraz diugi zad z dobrze umigsnionymi
szynkami. W zalezno$ci od Zywienia mozna uzyska¢ tuczniki migsne lub stoninowe.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 19 kwietnia 2018 r.
Kategoria produktu: produkty migsne

Pochodzenie: Lubelszczyzna

Producent/Wytworca: hodowcy z Lubelszczyzny

Swinia rasy wielkiej bialej polskiej (wbp)

To duze zwierzg w typie migsnym, o dlugim i mocnym grzbiecie oraz zadzie z dobrze
umig$nionymi szynkami. Rasa charakteryzuje si¢ szybkim tempem wzrostu, cienka stoning
I bardzo dobrg jako$cig migsa, odpowiednig do produkcji r6znych typow wedlin.

Data wpisu na Liste Produktéw Tradycyjnych: 29 marca 2018 r.
Kategoria produktu: produkty migsne

Pochodzenie: Lubelszczyzna

Producent/Wytworca: hodowcy z Lubelszczyzny

Twarég z Bychawy

Delikatny smakotyk biatej lub lekko kremowej barwy ma zwarta, lekko luzng
konsystencje, pozwalajaca tatwo kroi¢ si¢ nozem, a smak i zapach tagodny, lekko kwasny.
Produkowany z mleka od krow zywionych paszami bez GMO.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 15 lipca 2014 r.
Kategoria produktu: produkty mleczne

Pochodzenie: Bychawa

Producent/Wytworca: Okrggowa Spotdzielnia Mleczarska w Bychawie
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Wafle tortowe suche

To kruchy, gruby wafel, ktory od lat cieszy si¢ uznaniem w polskiej kuchni. Zwykle jest
wykorzystywany do przygotowywania szybkich 1 tatwych deserdw, ale nie tylko. Odpowiednio
przyrzadzony, moze by¢ rowniez pyszna, pikantng przekaska, a nawet daniem obiadowym. Ze
wzgledu na niskg kalorycznos$¢, chetnie jest tez chrupany przez osoby na diecie.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 10 stycznia 2011 r.
Kategoria produktu: wyroby piekarnicze i cukiernicze
Pochodzenie: Zukéw

Producent/Wytworca: Buda Henryk Wyrob Wafli, Zukow

Watrobianka krzczonowska

Watrobianka krzczonowska to pasztetowa wytwarzana wedtug tradycyjnej receptury, w
ktorej dodawane migso z topatki jest surowe, a nie tak, jak w wiekszos$ci pasztetowych, parzone
lub obgotowywane. Kolejnym wyrazistym, charakterystycznym dla tego wyrobu dodatkiem
jest cebula obsmazona na zloty kolor 1 rosot, czesto przygotowywany z drobiu lub z krolika.
Wedlug przekazow wytwarzanie wyrobow migsnych w Krzczonowie i1 jego okolicach ma
tradycje siggajace konca XIX wieku.

Data wpisu na List¢ Produktéw Tradycyjnych: 17 marca 2017 r.
Kategoria produktu: produkty migsne

Pochodzenie: Krzczondéw i okolice

Producent/Wytworca: mieszkancy Krzczonowa i okolic

Zawijas nasutowski

Nazwa kojarzy si¢ z potocznym okresleniem przez ludno$¢ wiejskg zawijania
kartoflanego nadzienia w ciasto. Zawijas ma ksztalt prostokata lub rombu wypelnionego
nadzieniem. Z zewnatrz ma kremowa, gtadka, 1$nigcg skorke, wewnatrz — jasnoszarg barwe
nadzienia z widoczng zrumieniong cebulka i $ladami pieprzu. Smak zawijasa jest stony, typowy
dla ciasta pszennego gotowanego i smazonych plackéw ziemniaczanych, a takze przyjemny
zapach z nutg smazonej cebuli. Produkt przed podaniem jest gotowany w wodzie z olejem,
dlatego powierzchnia jest lekko 1$nigca.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 26 wrze$nia 2008 r.
Kategoria produktu: gotowe dania i potrawy

Pochodzenie: Nasutow

Producent/Wytworca: mieszkancy Nasutowa

Zur zukowski

To klarowny wywar z dodatkiem krojonego w kostke bialego, lekko podsuszonego
W piecu twarogu oraz mig¢sa wieprzowego. Ma lekko stoneczno-zlocista barwe, a smak
migsnego bulionu z nuta czosnku i warzyw. Zup¢ nazywano ,,zurem lub barszczem”, poniewaz
pod koniec gotowania dodawano zakwas zytni. Tradycja jego przygotowania wywodzi si¢ z
okresu migdzywojennego.

Data wpisu na List¢ Produktéw Tradycyjnych: 3 lipca 2015 r.
Kategoria produktu: gotowe dania i potrawy

Pochodzenie: Krzczonow i okolice

Producent/Wytworca: mieszkancy Krzczonowa i okolic
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POWIAT LECZYNSKI

Buraczak (przasniak) lubelski

Rodzaj oprészonego maka placka, o ré6znych ksztattach. Do jego wytworzenia uzywa
si¢ maku, startego na wiorki buraka cukrowego, marchwi, maki, mleka. Wykonywany glownie
w sezonie dojrzatosci burakow cukrowych tj. na jesieni. W niektérych domach gospodynie
przechowywaty buraki cukrowe razem z innymi warzywami, dzigki czemu zachowywatly swoje
wlasciwos$ci 1 byly wykorzystywane do wypieku tradycyjnego buraczaka nawet do wiosny.
Buraczaka najcze$ciej spozywa si¢ tuz po upieczeniu, jeszcze cieplego, popijajac go szklanka
mleka.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 12 lutego 2020 r.
Kategoria produktu: wyroby piekarnicze i cukiernicze
Pochodzenie: Zawieprzyce

Producent/Wytworca: mieszkancy wsi Zawieprzyce

Chleb ludwinski

Chleb ma podtuzny koszykowy ksztalt, po przekrojeniu jest owalny o migkiszu §rednio
porowatym. Skorka jest w kolorze stomkowo-herbacianym, popekana (lekko skostkowana), co
$wiadczy o dobrym wypieku chleba. Jest w dotyku miekki i sprezysty, jego migkisz jest
wilgotny i elastyczny.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 18 sierpnia 2009 r.

Kategoria produktu: wyroby piekarnicze i cukiernicze

Pochodzenie: Pojezierza L¢czynsko-Wiodawskie

Producent/Wytworca: piekarnia Gminnej Spotdzielni Samopomoc Chlopska w Ludwinie

Chleb ludwinski zytni

Chleb wypiekany w prostokatnych brytfannach, skoérka jest w  kolorze
ciemnobrgzowym, a migzsz — jasnobrgzowym. Tradycja wypieku tego chleba si¢ga lat 60.
XX w.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 13 sierpnia 2009 r.

Kategoria produktu: wyroby piekarnicze i cukiernicze

Pochodzenie: Pojezierza t.eczynsko-Wiodawskie

Producent/Wytworca: piekarnia Gminnej Spoidzielni Samopomoc Chlopska w Ludwinie

Dabrowski trunek z mniszka

To wys$mienity nap6j alkoholowy z kwiatéw mlecza, wytwarzany do dzi§ zgodnie
z wieloletnig familijng recepturg. Jak wynika z opowiesci mieszkancéw napoj ten jest mocno
zwigzany z naturalnym bogactwem okolic. Uzyskuje si¢ go z ekstraktu z kwiatow mniszka,
wody, cukru, drozdzy i cytryny. Jednak jego produkcja jest niezwykle pracochtonna.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 20 maja 2019 r.
Kategoria produktu: napoje

Pochodzenie: okolice Dgbrowy w gminie Ludwin
Producent/Wytworca: mieszkancy okolic Dagbrowy w gminie Ludwin
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Kielbasa z Dratowa

Sposdb przyrzadzania kietbasy z Dratowa podzielony byt na kilka etapow.
W pierwszym etapie starannie wybrane, optymalnie schtodzone mig¢so kroi si¢ na mate kawatki,
soli i odstawia na 3 dni. Nastepnie mi¢so mieli si¢ przez siatke o oczkach 100 mm, a migso
Sciggniste na siatce o oczkach 3 mm i napelnia nim jelita, ktére nast¢pnie chlodzi si¢ przez
okoto 3 godziny. Nastepnie kietbas¢ poddaje si¢ procesowi wedzenia, ktéry odbywa si¢ w
trzech fazach: od obsuszenie powierzchni dymem lub goracym powietrzem o temperaturze 50-
60°C, przez wlasciwe wedzenie w dymie gestym o temperaturze 45-55°C przez 30-80 minut,
po wedzenie w dymie rzadkim o temperaturze 60-90°C przez 10-20 minut. Uwgdzong kietbase
parzy si¢ w gorgcej wodzie, a na koniec studzi si¢ woda o temperaturze 15°C (okoto 5-15 minut)
oraz powietrzem o temperaturze 8-12°C (okoto 10 godzin). Tak precyzyjnie sporzadzona
kietbasa z Dratowa od wielu lat cieszy si¢ uznaniem zarowno spotecznosci lokalnej, jak i
turystow odwiedzajacych Pojezierze Leczynsko-Wiodawskie.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 11 maja 2021 r.
Kategoria produktu: migso $wieze oraz produkty migsne
Pochodzenie: Dratow w gminie Ludwin

Producent/Wytworca: mieszkancy Dratowa

Kulebiak generalowej Kickiej

To smaczny wyréb z ciasta drozdzowego, upieczony w formie strucla o lekko
btyszczacej skorce. Przyrzadza sie go z farszem migsno-warzywnym. Tradycja wypiekania
kulebiaka lat trzydziestych X1X w. i pojawita si¢ wraz przybyciem generatowej Natalii Kickiej,
ktérej zawdzigecza swojg nazwe.

Data wpisu na List¢ Produktow Tradycyjnych: 9 wrzeénia 2009 r.
Kategoria produktu: gotowe dania i potrawy

Pochodzenie: okolice Jaszczowa

Producent/Wytworca: mieszkancy okolic Jaszczowa

Ludwinskie prosi¢ pieczone faszerowane

Glownymi sktadnikami gotowego wyrobu sa: §winie rasy putawskiej, kasza gryczana
oraz przyprawy. Subtelny smak i aromat uzyskuje si¢ dzigki zastosowaniu zi6l uzywanych
do przygotowania zalewy peklowej. Potrawe t¢ serwowano zwlaszcza w Swigteczne dni, np. W
niedziele wielkanocng.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 22 lipca 2011 r.
Kategoria produktu: produkty migsne

Pochodzenie: gmina Ludwin

Producent/Wytworca: mieszkancy gminy Ludwin

Makaron jajeczny z Ludwina

Wyjatkowy smak tego makaronu zawdzigczamy kompozycji gléwnych surowcow
uzytych do jego wyrobu tj. odpowiedniej maki i dodatku jaj oraz stosowaniu tradycyjnej
metody wyrabiania ciasta makaronowego i jego formowaniu. Surowce stosowane do produkcji
makaronu jajecznego to: maka pszenna lub maka makaronowa oraz jaja Swieze.
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Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 22 lipca 2011 r.

Kategoria produktu: inne produkty

Pochodzenie: Ludwin

Producent/Wytworca: POL-MAK S.A. Wytwo6rnia Makaronu Domowego w Ludwinie Kolonii

Miodownik z Jaszczowa

To ciasto upieczone w waskiej foremce o lekko btyszczacej skorce zabarwionej
na brgzowo z wyczuwalng nutg miodu, ktory stanowi gtdéwny sktadnik tego wypieku. Produkcja
miodownika jest specyfika wpisang w wieloletnig histori¢ Jaszczowa, czego dowodem sa
przeprowadzone wywiady etnograficzne.

Data wpisu na List¢ Produktéw Tradycyjnych: 28 marca 2011 r.
Kategoria produktu: wyroby piekarnicze i cukiernicze
Pochodzenie: okolice Jaszczowa

Producent/Wytworca: mieszkancy okolic Jaszczowa

Sernik z kartoflami z Jaszczowa

To pyszne ciasto zdobione charakterystyczng zlocista kratkag zachwyca serowym
smakiem i zapachem, w ktorym jest wyczuwalny wyrazny aromat wanilii. Historia i tradycja
pieczenia tego sernika si¢ga lat migdzywojennych, a glownym sktadnikiem do jego wyrobu jest
ser wymieszany z kartoflami. Dawniej sernik wypiekano zazwyczaj na $wieta Wielkanocne,
Bozego Narodzenia, Zielone Swiatki oraz dozynki i zebrania tutejszego Kota Gospodyn
Wiejskich.

Data wpisu na List¢ Produktow Tradycyjnych: 23 czerwca 2015 r.

Kategoria produktu: wyroby piekarnicze i cukiernicze

Pochodzenie: okolice Jaszczowa, gmina Milejow

Producent/Wytworca: mieszkancy gminy Milejow, cztonkinie Kota Gospodyn Wiejskich z Jaszczowa
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POWIAT LUKOWSKI

Oleje Iniany, rzepakowy, stonecznikowy tloczone na zimno z Turzych Rogow

Ta wyjatkowa linia olejow, ktore lgczy tradycja wytwarzania, zawiera bogactwo
kwasé6w Omega 3, 6 1 9, mikroelementow 1 biatka. Olej Iniany (barwy zobltej), rzepakowy
(zielonkawej) 1 stonecznikowy (jasnozoéttej) maja smak i zapach naturalny, charakterystyczny
dla surowcow, z ktorych zostaly wytworzone. Ziarna pozyskiwane sa od lokalnych rolnikow
z gminy Lukow (rzepak), powiatow krasnostawskiego 1 bitgorajskiego (len) czy tez catego
wojewodztwa lubelskiego (stonecznik).

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 21 listopada 2014 r.
Kategoria produktu: oleje i thuszcze

Pochodzenie: Turze Rogi

Producent/Wytworca: olejarnie w Turzych Rogach
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Barszcz czere$niowy

Ta jasnor6zowa, lekko zawiesista zupa z widocznymi kawatkami czere$ni. Ma stodko-
winny smak, w ktorym oprocz czere$ni wyczuwalne sa nuty migdatéw, Swiezych jarzyn oraz
$mietany. Czeresnie sg i byly od dawna sadowniczg wizytowka tego rejonu.

Data wpisu na List¢ Produktow Tradycyjnych: 14 marca 2018 r
Kategoria produktu: gotowe dania i potrawy

Pochodzenie: Poniatowa

Producent/Wytworca: mieszkancy Poniatowej, restauracja w Poniatowe;j

Chodelskie golabki z kiszonej kapusty

Golabki sg robione z lisci kapusty ukiszonej w gléwkach. Liscie sa obgotowywane, aby
golabki nie byly za kwasne. Nadzienie jest zrobione z kaszy jaglanej, a doprawione solg
I pieprzem. Gotowe gotabki sg gotowane lub pieczone w piekarniku, a najlepiej w piecu
chlebowym.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 15 lipca 2014 r.
Kategoria produktu: gotowe dania i potrawy

Pochodzenie: Chodel i okolice

Producent/Wytworca: mieszkancy Chodla i okolic

Dzik w ciescie (nalewka)

Opolska nalewka to klarowny trunek, bez §ladow osadu, o wyrazistym, porzeczkowym,
a wigc stodko-kwaskowatym smaku z zauwazalng korzenna nuta i przyjemnym aromacie
czarnej porzeczki, porzeczki czerwonej i agrestu. Ten bukiet smakowy sprawia, ze alkohol (do
40%) jest lekko wyczuwalny. Trunek wyrdznia tez intensywny, rubinowy kolor.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 15 maja 2018 r.
Kategoria produktu: napoje

Pochodzenie: Powisle Lubelskie

Producent/Wytworca: mieszkancy powiatu opolskiego

Herbatka owocowa z malinami z Wandalina

Napo6j o wyrazistym, malinowym smaku i zapachu. Sklada si¢ z suszonych owocow:
maliny, jabtka, dzikiej r6zy oraz lisci porzeczki. Po zaparzeniu ma kolor czerwony. Powstata
dzieki rozpowszechnionej i skutecznej metodzie konserwacji zbieranych owocow, polegajacej
na ich suszeniu. Gotowg mieszanke do sporzadzenia wyjatkowej w smaku i aromacie herbatki,
przechowuje si¢ w papierowym i szczelnie zamknigtym opakowaniu.

Data wpisu na List¢ Produktow Tradycyjnych: 1 kwietnia 2020 r.
Kategoria produktu: napoje

Pochodzenie: Wandalin

Producent/Wytworca: mieszkancy Wandalina
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Herbatka rozana z ziolami z Wandalina

Owoce dzikiej rozy to jeden z glownych, ale nie jedyny sktadnik herbatki rozane;.
Kompozycje uzupelniajg suszone owoce 1 liscie porzeczki czarnej oraz aronii, liscie maliny,
pokrzywy, migty, a takze kwiaty, owoce i liScie gtogu. Warto podkresli¢, ze herbatka jest
catkowicie naturalna, nie zawiera zadnych dodatkéw chemicznych ani sztucznych aromatow.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 15 maja 2018 r.
Kategoria produktu: napoje

Pochodzenie: Wandalin

Producent/Wytworca: mieszkancy Wandalina

Jablka, gruszki, sliwki suszone z Wandalina

Mieszanka owocow, w sklad ktorej wchodza: suszone, pocigte w plasterki wraz
ze skorka jabtka, gruszki, §liwki. Suszone owoce mieszkancy przeznaczali i wykorzystywali na
rézne sposoby. Suszone $liwki dodawali m.in. do bigosu, z jablek i gruszek gotowali zupy,
a ugotowane na sypko kasze podawano okraszone polewka z suszu z jabtek, gruszek 1 sliwek.
Suszone jabltka, gruszki oraz $liwki sg nie tylko smaczne ale i zdrowe. Sg wykorzystywane
w lecznictwie. A podania ludowe moéwia, ze Sliwka odpedza zte moce, jabtka zapewniaja
mito$¢, zdrowie i pokoj, a gruszka symbolizuje dlugowiecznosc.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 1 kwietnia 2020 r.

Kategoria produktu: orzechy, nasiona, zboza, warzywa i owoce (przetworzone i nie)
Pochodzenie: Wandalin

Producent/Wytworca: mieszkancy Wandalina

Jablko jozefowskie

Jabtka jozefowskie to grupa odmian produkowanych na obszarze gminy Jozefow nad
Wista — stynnego zagl¢bia sadownicze Polski, ktérego historia siega XIX. Wyrdznia
je intensywno$¢ koloru (w odcieniach zieleni, a po dojrzeniu rowniez zoétci lub czerwieni,
czesto zmieszanych ze sobg) 1 zapachu, jedrnos¢ migzszu oraz wyzsza kwasowosc.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 19 kwietnia 2018 r.
Kategoria produktu: warzywa i owoce

Pochodzenie: Jozefow nad Wista

Producent/Wytworca: grupy producentéw: , . Jozefow Sad” i Witabo”

Kaczka gradziarska

Kaczka gradziarska to wyS$mienita pieczen z jabtkowym farszem (Szara Reneta),
0 zlocistej barwie, zwartej, lekko ustepujacej pod dotykiem konsystencji 1 aromacie
charakterystycznym dla pieczonego migsa. Nazwa potrawy nawigzuje do nazewnictwa wsi
Grady, zatozonej w koncu XII lub na poczatku XIII wieku w potudniowo-wschodniej czesci
dobr Borow, w widtach rzeki Chodelki oraz jej lewobrzeznego doptywu.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 2 lutego 2015 r
Kategoria produktu: migso $wieze oraz produkty migsne
Pochodzenie: Grady

Producent/Wytworca: mieszkancy gminy Chodel

50




Lubelskie ze smakiem

Karczmiski barszcz bialy

Lekko zawiesista, zabielona $mietang zupa na bazie wywaru z zeberek wieprzowych
oraz zakwasu z kiszonej kapusty — do barszczu trafia nie sok, a odcisni¢ta i, jesli trzeba,
przeplukana kapusta. I to wiasnie ten sktadnik jest w najwigkszym stopniu odpowiedzialny za
aromat, specyficzny smak i jakos¢ tej staropolskiej potrawy.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 19 kwietnia 2018 r.
Kategoria produktu: gotowe dania i potrawy

Pochodzenie: Karczmiska

Producent/Wytworca: mieszkancy Karczmisk i okolic

Karczmiskie pierogi z bobru (bobu)

Pierogi z bobrem, czyli bobem, sg gotowane od wielu pokolen, prawdopodobnie juz od
XIX w. Farsz sktada si¢ z ugotowanych i zmielonych ziaren bobu, z ziemniakéw i smazonej
cebuli; natomiast ciasto wyrabia si¢ z maki, wody, soli i odrobiny oleju. Smaku przysparza
omasta z topionej stoniny lub boczku ze skwarkami.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 6 lutego 2014 r.

Kategoria produktu: gotowe dania i potrawy

Pochodzenie: Karczmiska

Producent/Wytworca: mieszkancy Karczmisk i okolic, Koto Gospodyn Wiejskich w Karczmiskach, restauracja
,,Krampa” w Karczmiskach

Karp w $mietanie po poniatowsku

To apetyczne danie podawane jest w formie potowki fileta z jednej strony pokrytego
skoérg. Obsmazony filet ma bursztynowa barwe na zewnatrz, a szaro-kremowa w przekroju. Jest
soczysty, a jednoczesnie kruchy. Karp z cebulg w $§mietanie jest podawany jako danie obiadowe
z pieczonymi ziemniakami albo jako zimna przekgska z pieczywem.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 15 lipca 2014 r
Kategoria produktu: gotowe dania i potrawy

Pochodzenie: Poniatowa

Producent/Wytworca: mieszkancy Poniatowej, restauracja w Poniatowe;j

Kefir nadwislanski

Kefir nadwislanski charakteryzuje si¢ kremowa konsystencja 1 lekko kwasnym
smakiem. Posiada wyraznie orzezwiajacy, wytrawny smak, przez co gasi pragnienie.
Produkowany jest od ponad 50 lat.

Data wpisu na List¢ Produktéw Tradycyjnych: 19 czerwca 2017 r.

Kategoria produktu: produkty mleczne

Pochodzenie: Opole Lubelskie

Producent/Wytworca: Okregowa Spoldzielnia Mleczarska w Opolu Lubelskim

Maslo z Opola Lubelskiego
Surowcem do produkcji opolskiego masta jest Smietanka z wysokiej jakosci mleka

pochodzacego wytacznie z gospodarstw zlokalizowanych na czystych ekologicznie terenach
Lubelszczyzny. Dzigki zachowanej tradycyjnej recepturze wytwarzania oraz czystym
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ekologicznie surowcom opolskie masto cieszy si¢ na rynku duzym zainteresowaniem wsrod
konsumentow.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 25 lutego 2014 r.

Kategoria produktu: oleje i ttuszcze

Pochodzenie: Opole Lubelskie

Producent/Wytworca: Okrggowa Spotdzielnia Mleczarska w Opolu Lubelskim

Maslanka nadwislanska

Maslanka nadwislanska to ptynny, jednolity i zawiesisty produkt niskokaloryczny
(38 kal. w 100 g) o0 zawarto$ci tluszczu 1,5% (ma wartos¢ zblizong do chudego mleka).
Charakteryzuje si¢ orzezwiajacym, lekko kwasnym smakiem. Znajduja si¢ w niej witaminy
z grupy B. Jest lekkostrawna, zawiera zasadotworcze sktadniki mineralne (dziata wigc na
organizm odkwaszajaco) oraz sporo kwasu mlekowego. Produkowana jest od 60. lat XX w.

Data wpisu na List¢ Produktéw Tradycyjnych: 19 czerwca 2017 r.

Kategoria produktu: produkty mleczne

Pochodzenie: Opole Lubelskie

Producent/Wytwoérca: Okregowa Spoldzielnia Mleczarska w Opolu Lubelskim

Miéd akacjowo-malinowy

Miod akacjowo-malinowy to nektarowy krupiec o delikathym zapachu i jasno-
ztocistym kolorze. Szczegolnie lubiany przez dzieci, nazywany ,,miodem landrynkowym”.
Doskonale nadaje si¢ do sporzadzania napojow orzezwiajacych i stodzenia, ma takze szerokie
zastosowanie w kuchni 1 profilaktyce odpornosciowe;.

Data wpisu na List¢ Produktow Tradycyjnych: 27 listopada 2019 r.
Kategoria produktu: miody

Pochodzenie: Karczmiska

Producent/Wytworca: pszczelarze z Karczmisk

Miod wielokwiatowy — majowy z Karczmisk

Nazywany jest takze miodem ,,tysigca kwiatow”. Jest to mieszanka nektaru zbieranego
przez pszczoty zarowno z ro$lin uprawnych takich jak: jabtonie, wisnie, grusze, Sliwy,
porzeczki, jak i z roslin dziko zyjacych: mniszek lekarski, klon pospolity, wierzba, podbiat
pospolity czy miodunka. Midd ten charakteryzuje si¢ tagodnym, stodkim smakiem
I intensywnym aromatem. Miod z Karczmisk jest wyjatkowo gesty 0 herbacianej barwie,
jasniejacej po skrystalizowaniu.

Data wpisu na List¢ Produktow Tradycyjnych: 27 listopada 2019 r.
Kategoria produktu: miody

Pochodzenie: Karczmiska

Producent/Wytworca: pszczelarze z Karczmisk

Nadwislanski sok jablkowy
To sok wyciskany tradycyjng metoda na zimno, ktory dzieki nowoczesnej technologii

pasteryzacji zachowuje smak i zapach $wiezych jablek. Nie zawiera zadnych dodatkow
W postaci konserwantow, barwnikow, cukréw, a jedynie cukry naturalnie wystgpujace
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w owocach. Jego zmetnienie jest zjawiskiem naturalnym i zalezy od stopnia dojrzatosci jablek,
ktora zmienia si¢ wraz z porg roku.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 2 lutego 2015,

Kategoria produktu: napoje

Pochodzenie: powiat opolski

Producent/Wytworca: zaklad przetworczy Grzegorza Maryniowskiego Firma BIOGRIM

Sok jabtkowo-buraczkowy z Wandalina

Zestawienie jabtka i buraka to prawdziwa bomba witaminowa. Napdj jest naturalnie
metny, niefiltrowany, ma ciemnoczerwong barwe i lekko stodki, wyczuwalny posmak jabtka z
przewaga smaku buraczka ¢wiktowego. Co wazne, w sklad soku wchodza jedynie $wieze,
dojrzate i1 zdrowe jabtka (winnych odmian) i takiez buraki. Nie znajdziemy tu ani wody,
ani cukru, ani zadnych sztucznych dodatkow.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 19 kwietnia 2018 r.
Kategoria produktu: napoje

Pochodzenie: Wandalin

Producent/Wytworca: mieszkancy Wandalina

Szarlotka jozefowska

To pyszny wypiek sporzadzony na bazie ciasta kruchego z dodatkiem wylacznie
tradycyjnych odmian jablek, czyli Boiken, Pickna z Booskop oraz Szara Reneta.
Charakterystycznym motywem szarlotki jest ,krateczka” ulozona z wateczkow ciasta
na warstwie pieczonych jabtek. Wypiek ma pigknag, ztocistg barwe, a smak i zapach — winny,
lekko stodki z wyrazng kwaskowatoscia.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 26 stycznia 2015 r.
Kategoria produktu: wyroby piekarnicze i cukiernicze

Pochodzenie: Jozefow nad Wistg

Producent/Wytworca: grupy producentow: ,,Jozefow Sad” i Witabo”

Szparag z Janiszowa

Szparagi s3a roslinami wieloletnimi, a ich plantacje eksploatuje si¢ okoto 10 lat.
Niepowtarzalne walory Janiszewskie szparagi zawdzigczaja specyfice mikroklimatu i cieptym
glebom. Kamienisto-wapienne podtoze jest dobrym magazynem mineratow i sktadnikow
pokarmowych dla korzeni szparaga, a wierzchnia warstwa gleby to piasek, ktory szybko si¢
nagrzewa i powoduje btyskawiczny warzywa. Tradycja uprawy szparaga w tym regionie si¢ga
lat przedwojennych.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 27 lipca 2017 r.
Kategoria produktu: warzywa i owoce

Pochodzenie: rejon Janiszowa w gminie Laziska
Producent/Wytworca: rolnicy w rejonie Janiszowa w gminie Laziska

Szyneczka z karpia z Pustelni
Szyneczka z karpia z Pustelni wygladem przypomina t¢ wytwarzang z mi¢s zwierzat
statocieplnych. Ksztalt zewnetrzny bliski jest kuli o nieregularnej, nieco pofatdowanej

powierzchni ze wzgledu na uzycie siatki do formowania. Ma smak charakterystyczny dla
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wedzonych karpi. Wedzenie odbywa si¢ przy uzyciu drewna z drzew lisciastych, gtownie
olchy.

Data wpisu na List¢ Produktow Tradycyjnych: 9 wrze$nia 2009 r.

Kategoria produktu: produkty rybotowstwa

Pochodzenie: okolice Opola Lubelskiego

Producent/Wytworca: gospodarstwo rybackie i zajazd Pustelnia w Woli Rudzkiej koto Opola Lubelskiego

Twardg nadwislanski

To ser potttusty o barwie bialej do lekko kremowej, jednolitej w calej masie, fagodnym
lekko kwasnym smaku i zapachu oraz zwartej konsystencji, bez grudek, lekko luznej,
pozwalajacej kroi¢ si¢ nozem. Twardg zwigzany jest z regionem Powisla Lubelskiego od
dawnych czaséw i stanowi o tutejszym dziedzictwie kulturowym, z ktdrym utozsamiajg si¢
mieszkancy powiatu.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 11 sierpnia 2017 r.

Kategoria produktu: produkty mleczne

Pochodzenie: Opole Lubelskie

Producent/Wytwoérca: Okregowa Spoldzielnia Mleczarska w Opolu Lubelskim

Wedzone dzwonki z karpia z Pustelni

Opisywany produkt nie zawiera absolutnie zadnych $rodkéow chemicznych
ani konserwantow. Produkty uzywane do wytworzenia we¢dzonych dzwonek karpia nie
zmienity si¢ od wiekow — to wylacznie ryby, sol i woda. Réwniez receptura solankowania,
stezenie solanki i jej sktad, a takze proces wedzenia przez dziesiatki lat nie ulegly zmianie
I przekazywane byly ustnie z pokolenia na pokolenie. Z tego powodu specjat ten ma zawsze
ten sam naturalny zapach i smak.

Data wpisu na List¢ Produktow Tradycyjnych: 9 wrzes$nia 2009 r.

Kategoria produktu: produkty rybotowstwa

Pochodzenie: okolice Opola Lubelskiego

Producent/Wytworca: gospodarstwo rybackie i zajazd Pustelnia w Woli Rudzkiej koto Opola Lubelskiego

Zupa z karpia

To pyszna, gesta zupa z duzg zawartos$cig wloszczyzny (marchew, pietruszka, cebula,
por, seler), pocigtego imbiru oraz przypraw (gatka muszkatolowa, majeranek). Kawatki
warzyw, filet z karpia oraz majeranek nadaja jej pstrokatosci. Niepowtarzalny jest rowniez
smak zupy, w przewadze stodko-pikantny. Przyprawy nadaja jej ostry, wyrazisty smak, ktory
tagodzi delikatno$¢ karpia i §wiezo$¢ warzyw. Zupa przygotowywana jest na bazie rosolu
z kury i ma dziatanie rozgrzewajace.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 26 stycznia 2015 r.

Kategoria produktu: gotowe dania i potrawy

Pochodzenie: okolice Opola Lubelskiego

Producent/Wytworca: gospodarstwo rybackie i zajazd Pustelnia w Woli Rudzkiej koto Opola Lubelskiego
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POWIAT PARCZEWSKI

Korowaj chleb weselny z Paszenek

To okragly, ciemnoztoty placek finezyjnie zdobiony recznie wykonanymi ozdobami
Z pieczonego ciasta: symetrycznie utozonymi rozyczkami, szyszkami, kaczuszkami oraz
wiencem z listkow, a na srodku ,.kielichem szcz¢scia” badz r6zg. Charakteryzuje si¢ smakiem
i zapachem upieczonego $wiezego chleba. Korowaj to chleb weselny, zawsze byt pieczony
W przeddzien zas$lubin w domu panny mtodej. Specjal ten znany jest tu od niepamigtnych
czasOW, a receptura jego wypieku przekazywana nastepnym pokoleniom do czaséw
dzisiejszych.

Data wpisu na List¢ Produktéw Tradycyjnych: 14 pazdziernika 2016 r.
Kategoria produktu: wyroby piekarnicze i cukiernicze

Pochodzenie: Paszenki

Producent/Wytworca: mieszkancy wsi Paszenki 1 okolic
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Baleron nadwieprzanski

Jest produkowany od 1964 r. na podstawie receptury wlasnej opracowanej przez
kierownictwo i zatoge masarni Gminnej Spoétdzielni ,,Samopomoc Chtopska” w Baranowie.
Jego obecna nazwa funkcjonuje od roku 1972 i pochodzi od nazwy restauracji
,Nadwieprzanka” w Baranowie, ktora rowniez byta wlasnosciga spéldzielni. To tutaj
serwowano baleron nadwieprzanski jako jedng z wedlin $niadaniowych.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 18 lutego 2008 r.

Kategoria produktu: produkty migsne

Pochodzenie: gmina Baranow

Producent/Wytworca: masarnia Gminnej Spotdzielni ,,Samopomoc Chlopska” w Baranowie

Boczek nadwieprzanski

Receptura oparta jest na dobrej jakosci surowca, pochodzacego z wlasnego chowu $win
lub z miejscowego skupu oraz na tradycyjnej metodzie, z zachowaniem wszystkich etapow
produkcji, niepodlegajacych zmianom. Nie zawiera wyszukanych przypraw, dlatego jest
zdrowy, wyjatkowy 1 niepowtarzalny w smaku.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 18 lutego 2008 r.

Kategoria produktu: produkty migsne

Pochodzenie: gmina Baranow

Producent/Wytworca: masarnia Gminnej Spotdzielni ,,Samopomoc Chlopska” w Baranowie

Bronicka szynka wedzona

Wedzona szynka bronicka jest bardzo delikatng wedling, wykonywang wg miejscowych
przepisow z Bronic i jego okolic. Ten lokalny rarytas jest wedzony drewnem olchowym,
debowym lub mieszanym. Ma pigkny kolor od jasnobragzowego do brazowego oraz wysmienity,
tagodny smak. Wygladem przypomina nieregularny $cigty stozek o dtugosci 25-30 cm i
srednicy do 20 cm. Po przekrojeniu ujawnia si¢ r6zowe migso z odcieniem czerwonym i
pasemko biatego ttuszczu.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 12 lipca 2021 r.
Kategoria produktu: produkty migsne

Pochodzenie: Bronice i okolice

Producent/Wytworca: mieszkancy Bronic i okolic

Bronicki boczek wedzony

Wspotczesna receptura wyrobu wedzonego boczku bronickiego powstata z polaczenia
doswiadczenia kilku pokolen mieszkancow Bronic oraz okolic Putaw i1 Naleczowa.
Nazwa pochodzi od miejscowosci Bronice, polozonej w gminie Naleczow, powiecie
putawskim. Tradycja wyrobu swojskich wedlin jest znana od dawna i1 przekazywana
z pokolenia na pokolenie. Smak nie ulegt zmianie, zmienity si¢ jedynie naczynia
wykorzystywane do peklowania. Dzi§ nie wykorzystuje si¢ kamiennych garnkow, sg one
czesciej dekoracjg kuchni, a nie naczyniem uzytkowym. Emaliowane wanienki zastapily
specjalne pojemniki do migsa. Bardzo rzadko uzywa si¢ saletry, ktorg zastepuje si¢ sola
peklowa.

56




Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 12 lipca 2021 r.
Kategoria produktu: produkty migsne

Pochodzenie: Bronice i okolice

Producent/Wytworca: mieszkancy Bronic i okolic

Chleb zytni tradycyjny

Wypiek charakteryzuje si¢ bragzowa do ciemnobrgzowej barwa, lekko popekang
na wierzchu skorka oraz suchym w dotyku migkiszem o rownomiernym zabarwieniu i dobrej
krajalnosci. Podstawowym surowcem wykorzystywanym do wypieku chleba jest mgka zytnia
bez dodatkow, a takze woda — spetniajaca wymogi pitnej i s6l kamienna.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 6 lutego 2014 r.

Kategoria produktu: wyroby piekarnicze i cukiernicze

Pochodzenie: gmina Baranow

Producent/Wytworca: Gminna Spotdzielnia ,,Samopomoc Chlopska” w Baranowie

Kaszanka nadwieprzanka

Kaszanka ,,nadwieprzanka” to kiszka krwista z kasza gryczana, parzona, w sktad ktorej
wchodzg maski i migsa z gléw wieprzowych, surowcoéw podrobowych, skorek wieprzowych i
tluszczu wieprzowego oraz kaszy gryczanej i krwi spozywczej. ,,Nadwieprzanka”
produkowana jest od 1968 r., a obecna nazwa funkcjonuje od roku 1971.

Data wpisu na Liste Produktéw Tradycyjnych: 28 lutego 2006 r.

Kategoria produktu: produkty migsne

Pochodzenie: gmina Baranéw

Producent/Wytworca: Gminna Spoétdzielnia ,,Samopomoc Chlopska” w Baranowie

Kaszanka pieczona z Dobrostawowa

Do produkcji tego smakotyku wykorzystuje si¢ m.in. podroby wieprzowe i kaszg
gryczang, a nadziewa w naturalne jelita. Wyrob nie zawiera konserwantow 1 wytwarzany jest
zgodnie ze starymi metodami.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 10 lipca 2012 r.
Kategoria produktu: produkty migsne

Pochodzenie: Dobrostawow

Producent/Wytworca: Zaktady Migsne "Dobrostawow"

Kielbasa Bronicka

To cienka (ok. 3-centymetrowej Srednicy) kietbasa, wedzona w naturalnej ostonce
wieprzowej w petach nawinigtych na kiju bez przekrecania. Ma lekko pomarszczong skorke,
barwe od jasno- do $rednio-brgzowej, a w przekroju lekko r6zowa. Wspotczesna receptura
wyrobu swojskiej kietbasy bronickiej powstata z potaczenia doswiadczenia kilku pokolen. Przy
jej produkcji w rodzinnych gospodarstwach rolnych stosowane sa miejscowe, tradycyjne
receptury przekazywane z pokolenia na pokolenie.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 20 maja 2015 r.
Kategoria produktu: produkty migsne

Pochodzenie: Bronice i okolice

Producent/Wytworca: mieszkancy Bronic i okolic
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Kielbasa nadwieprzanska

To bardzo smaczna kietbasa wieprzowa, znana 1 ceniona przez mieszkancéw gminy
Baranéw. Produkowana jest w ostonce naturalnej z cienkiego jelita wieprzowego, o dtugosci
ok. 1 metra. Surowce wykorzystywane do produkcji kietbasy nadwieprzanskiej sg specjalnie
selekcjonowane poprzez wczesniejsza kontraktacje u indywidualnych rolnikow. Jest
produkowana od 1968 r.

Data wpisu na List¢ Produktéw Tradycyjnych: 28 lutego 2008 r.

Kategoria produktu: produkty migsne

Pochodzenie: gmina Baranéw

Producent/Wytworca: Gminna Spétdzielnia ,,Samopomoc Chlopska” w Baranowie

Kielbasa wiejska z Dobrostawowa

Kietbasa ta wywodzi si¢ jeszcze z czaséw stowianskich. W swoim sktadzie zawiera
miegso wieprzowe 1 wotowe, a takze naturalne przyprawy. Moze by¢ spozywana na zimno badz
na ciepto. Do dnia dzisiejszego w starych, matych wegdzarniach produkuje si¢ kietbase wiejska,
ktora zawdzigcza swoj smak czosnkowi, a niepowtarzalny zapach — dymowi bukowemu.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 11 stycznia 2013 r.

Kategoria produktu: produkty migsne

Pochodzenie: Dobrostawow

Producent/Wytworca: mieszkancy wsi Dobrostawow, Zaktady Migsne "Dobrostawow"

Konfitura rozana z Konskowoli

,Konfitura z ptatkow rozy to zapach lata i pigknych konskowolskich rozanych pol”, jak
zapewniaja mieszkancy gminy. A méwigc mniej poetycko, to rodzaj srodka spozywczego o
gestej konsystencji i intensywnym ciemno-bordowym kolorze. Stworzona z ogromniej iloSci
ptatkéw ro6z, konfitura ta jest niezwykle aromatyczna. Moze by¢ wykorzystywana
do nadziewania paczkéw, rogalikow i innych ciast, a takze dodawana do marmolady
czy mielonych orzechéw. Zgodnie z tradycja, mozna ja rozpusci¢ w wodzie, uzyskujac
wspanialg wodg¢ rézang, oraz uzy¢ do herbaty.

Data wpisu na List¢ Produktéw Tradycyjnych: 24 czerwca 2013 r.
Kategoria produktu: warzywa i owoce

Pochodzenie: gmina Konskowola

Producent/Wytworca: mieszkancy gminy Konskowola

Konfitura z owocow rozy

Konfitura z owocdéw r16zy odznacza si¢ glgbokim aromatem 1 pigknym
pomaranczowoczerwonym kolorem. Wyrazista nuta ro6zy, ktora nadaje Kkonfiturze
niepowtarzalny charakter, oraz stodko-kwasny smak. Wytwarza si¢ ja z wyjatkowo cennych
dla zdrowia owocoéw roézy pomarszczonej R. rugosy, roézy stulistnej R. centifolia 1 rozy
francuskiej R. gallica.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 1 pazdziernika 2013 r.
Kategoria produktu: warzywa i owoce

Pochodzenie: gmina Konskowola

Producent/Wytworca: mieszkancy gminy Konskowola
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Nalewka z platkow rozy

To napdj spirytusowy o 30-35 % zawarto$ci alkoholu, konsystencji gestszej niz woda,
barwie brazowo-bordowej i charakterystycznym intensywnie rézanym zapachu i smaku. Ten
gustowny, wyszukany i koneserski trunek zalecany jest przy wyczerpaniu fizycznym
I psychicznym oraz stanach przezigbienia.

Data wpisu na List¢ Produktéw Tradycyjnych: 24 czerwca 2013 r.
Kategoria produktu: napoje

Pochodzenie: gmina Konskowola

Producent/Wytworca: mieszkancy gminy Konskowola

Nale¢czowski miod wielokwiatowy

Natgczowski specjal wystgpuje w postaci gestej, nieprzejrzystej cieczy, zwanej patoka
lub krupcem. Jak kazdy miod powstaty z nektaru réznych gatunkow roslin, tak 1 ten,
w wiekszosci wypadkow jest jasny. Miod o barwie jasniejszej jest tagodniejszy, te ciemne
moga by¢ bardziej ostre, ,,drapigce”. Charakteryzuje si¢ silnym, intensywnym aromatem,
powstalym z olejkow eterycznych pochodzacych z wielu gatunkow roslin.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 25 maja 2015 r.
Kategoria produktu: miody

Pochodzenie: okolice Naleczowa

Producent/Wytworca: pszczelarze z okolic Nalgczowa

Pelnoziarniste maki z Zablocia

Niejednorodna, sypka, puszysta mieszanina z widocznymi kawatkami otrab
Do produkcji petnoziarnistych mak z Zablocia uzywano zboz takich jak: zyto, orkisz, ptaskurka
oraz samopsza (pierwotna odmiana pszenicy). do dzi$ kultywowana jest tradycja wyrobu maki
Z wlasnego ziarna. Jedni mieszancy wyrabiali make samodzielnie za pomoca domowych zaren,
inni wozili ziarna do okolicznych wiatrakow lub stynnego mtyna w Kaleniu istniejagcego do
dzisiaj.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 14 stycznia 2020 r.
Kategoria produktu: warzywa i owoce

Pochodzenie: Zablocie w gminie Markuszow
Producent/Wytworca: mieszkancy Zablocia w gminie Markuszow

Poledwica nadwieprzanska

Jest produkowana bez udziatu sztucznych konserwantow i polepszaczy. Jest to wyrdb
wedliniarski, wytwarzany z peklowanego wysokogatunkowego migsa wieprzowego,
pieczonego i wedzonego, o doskonaltym smaku i znakomitych warto$ciach odzywczych.
Produkcja poledwicy odbywa si¢ od 1964 r., pod obecng nazwag od 1975 1.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 18 lutego 2008 r.

Kategoria produktu: produkty migsne

Pochodzenie: gmina Baranéw

Producent/Wytworca: Gminna Spotdzielnia ,,Samopomoc Chlopska” w Baranowie
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Rogaliki poHrancuskie Smietanowe z masg orzechow3q i rozg

Rogaliki potrancuskie $mietanowe z masg orzechows i 16z to niepowtarzalne delicje.
Te rozptywajace si¢ w ustach, delikatne i1 kruche ciasteczka maja duza ilo$¢ nadzienia,
s obficie posypane cukrem pudrem. Sedno produktu tkwi w ptatkach uzywanych do masy
orzechowo-rézanej. Informacje o wicloletniej tradycji wykonywania rogalikow potfrancuskich
$mietanowych z masg orzechowa i r6zg potwierdzaja najstarsi mieszkancy okolicy.

Data wpisu na List¢ Produktoéw Tradycyjnych: 9 pazdziernika 2013 r.
Kategoria produktu: wyroby piekarnicze i cukiernicze

Pochodzenie: gmina Konskowola

Producent/Wytworca: mieszkancy gminy Konskowola

Sok z pigwowca z Konskowoli

Intensywnie z6tty, necacy barwg i aromatem napdj, jest prawdziwg bomba witaminowa
— stanowi zrodlo pektyn, sktadnikow mineralnych, zelaza, magnezu, btonnika, a przede
wszystkim witaminy C. W jednym kilogramie pigwowca jest jej tyle, co w dwodch kilogramach
cytryn lub dziesigciu (1) kilogramach jabtek.

Data wpisu na List¢ Produktéw Tradycyjnych: 14 marca 2018 r.
Kategoria produktu: napoje

Pochodzenie: Stara Wie$ w gminie Koniskowola
Producent/Wytworca: mieszkancy Starej Wsi w gminie Konskowola

Syrop z owocow rozy

Ten pyszny, gesty, intensywnie pomaranczowy syrop ma silnie stodki smak,
charakterystyczny dla uzytych sktadnikow. A trzeba wiedzie¢, ze do jego wyprodukowania
potrzebne sg jedrne, dobrze wybarwione owoce rdézy pomarszczonej (Rosa rugosa), cukier,
woda 1 kwasek cytrynowy. Przyrzadzone w odpowiednich proporcjach zgodnie ze starodawng
recepturg daja gwarancje¢ wyjatkowego efektu. Trudno jest jednoznacznie ustali¢ doktadng date
powstania tego produktu — mogto to by¢ ponad 200 lat temu.

Data wpisu na List¢ Produktéw Tradycyjnych: 31 marca 2015 r.
Kategoria produktu: napoje

Pochodzenie: gmina Konskowola

Producent/Wytworca: mieszkancy gminy Konskowola

Syrop z platkow rozy

Ten gesty, klarowny, pozbawiony osadu syrop jest produkowany z platkéw silnie
pachnacej rézy wielkoowocowej, np. Rosa rugosa. Ptatki nadajg ptynowi ciemnobordowa,
amarantowa barwe, przyjemny, intensywny rézany zapach, a takze sa ozdoba tego smakotyku.
Warto wiedzie¢, ze zarGwno na barwe, jak 1 aromat ptynu wplyw ma witasciwa pora dnia
zrywania kwiatow 1 okreslona faza kwitnienia rosliny — najbardziej wartosciowe sa nie w petni
rozwinigte, ale bardzo dobrze wyksztatcone paczki, zrywane tuz po obeschnigciu rosy.

Data wpisu na List¢ Produktow Tradycyjnych: 31 marca 2015 r.
Kategoria produktu: napoje

Pochodzenie: gmina Konskowola

Producent/Wytworca: mieszkancy gminy Konskowola
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Szynka nadwieprzanska

Surowce wykorzystywane do produkcji szynki nadwieprzanskiej pochodza z mtodych
tucznikow. Szynka ta ma niepowtarzalny smak i zapach, jest dos¢ Scista, lekko soczysta
i krucha. Woda uzywana do produkcji jest naturalnie czysta, czerpana z pokladow
czwartorzedowych. Produkowana jest w prosty, zdrowy sposob, dlatego tez cieszy si¢ duzym
uznaniem konsumentow.

Data wpisu na Liste Produktéw Tradycyjnych: 18 lutego 2008 r.

Kategoria produktu: produkty migsne

Pochodzenie: gmina Baranéw

Producent/Wytworca: Gminna Spoétdzielnia ,,Samopomoc Chlopska” w Baranowie

Swinia rasy pulawskiej

Swinie rasy putawskiej cechuja si¢ nastepujaca budowa ciala: glowa nieduza, szeroka
w partii czotowej, ryj prosty, niezbyt dtugi. Uszy nieduze stojace, z wiekiem pochylajace si¢
ku przodowi. Tulow S$redniej dlugosci, klatka piersiowa szeroka i gleboka, z silnie
wysklepionym ozebrowaniem (beczkowata). Grzbiet szeroki, $rednio diugi, mocny o linii
tukowatej. Zad dos¢ dtugi, szeroki, lekko spadzisty, ogon wysoko osadzony. Szynki szerokie,
uwypuklone, $redniej wielkosci, bez fald tluszczowych. Skoéra srednio gruba, bez fatdow,
0 barwie od tupkowoszarej do pomaranczowe;.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 28 maja 2009 r.
Kategoria produktu: produkty migsne

Pochodzenie: Putawy

Producent/Wytworca: hodowcy z Lubelszczyzny

Truskawka z gminy Pulawy

Owoce charakteryzuja wysokie walory smakowe, intensywny aromat i btyszczaca
skorka. W gminie Putawy uprawia si¢ rozne odmiany truskawek — od bardzo stodkich
(Honeoye) po lekko kwaskowate (Elkat). Pierwsze wzmianki, dotyczace uprawy truskawek na
obszarze gminy Putawy dotyczg poczatkow XX w., a Obecnie na terenie gminy Putawy uprawy
truskawek zajmuja powierzchni¢ ok. 400 ha.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 22 lutego 2016 r.
Kategoria produktu: warzywa i owoce

Pochodzenie: gmina Putawy

Producent/Wytworca: rolnicy z gminy Pulawy

Zawijoki janowickie

To farsz z kaszy jaglanej i kiszonej kapusty zawinigty w li§¢ kapusty. W smaku
przewaza akcent kapusty kiszonej i1 kaszy jaglanej, a w zapachu — olej rzepakowy z kapustg. W
I potowie XX w. potrawa bardzo czesto goscita na stotach janowickich doméw, jako danie
gléwne. Obecnie potrawe przygotowuje si¢ w okresie Wielkiego Postu i jako jedng z potraw na
wigilijny stot.

Data wpisu na Liste Produktéw Tradycyjnych: 1 grudnia 2016 r.
Kategoria produktu: gotowe dania i potrawy

Pochodzenie: Janowice w gminie Janowiec
Producent/Wytworca: mieszkancy Janowic w gminie Janowiec

61




Lubelskie ze smakiem

POWIAT RADZYNSKI
Marchwiaki z makiem

Marchwiaki z makiem, to tradycyjny wyrdb w ksztatcie podobnym do zwinigtej w rulon
rolady. Marchew uzyta do nadzienia jest nakrapiana makiem. Smak tych tradycyjnych
wypiekow jest lekko stodki, charakteryzujacy si¢ intensywnym zapachem marchwi.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 21 liatopada 2005 r.
Kategoria produktu: wyroby piekarnicze i cukiernicze
Pochodzenie: Kgkolewnica

Producent/Wytworca: mieszkancy Kakolewnicy

Nalewka ziemianska

Nalewka ziemianska to napoj spirytusowy wytwarzany zgodnie z wieloletnig rodzinng
recepturg. Przepis na jej przygotowanie przekazywany jest z pokolenia na pokolenie
I przechowywany w zbiorach rodzinnych od 1932 roku. Podstawowym sktadnikiem nalewki
jest owoc pigwy pospolitej, ktorej owoce pigwy maja wlasciwosci odzywcze, lecznicze
i dietetyczne.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 16 maja 2011 r.
Kategoria produktu: napoje

Pochodzenie: Przegaliny

Producent/Wytworca: gospodynie z Przegalin

Oranzada z Kakolewnicy

Oranzada jest regionalnym napojem gazowanym, produkowanym w dwoch smakach
I Kolorach: smaku malinowym i barwie czerwonej oraz zotta o smaku cytrynowym. Proces
wytwarzania tego napoju jest skomplikowany, wytwarza si¢ go na specjalnych,
przystosowanych do tego maszynach. Przy produkcji wymagana jest staranno$¢ i czysto$¢ oraz
produkty najlepszej jakosci.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 6 lutego 2012 r.
Kategoria produktu: napoje
Pochodzenie: Kakolewnica
Producent/Wytwoérca: Wytworni Wod Gazowanych w Rudniku

Parowance brzozowickie z kapusta i grzybami

Wygladem zewnetrznym parowance przypominaja splaszczong kulg. Parowance
sg pulchne, majg lekko stony, ,.kapusciano-drozdzowy” smak. Gotowane z maki pszenno-
zytniej, a od Swigta z samej maki pszennej. Ciasto zagniata si¢ z maki, wody, jaja kurzego
i rozczynu drozdzowego. Farsz robi si¢ z kiszonej kapusty i grzybow. Parowance brzozowickie,
jak sama nazwa wskazuje, paruje si¢ nad wrzaca woda na $ciereczce przykrytej miska.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 2 listopada 2009 r.
Kategoria produktu: gotowe dania i potrawy

Pochodzenie: Brzozowica Mata

Producent/Wytworca: mieszkancy Brzozowicy Malej
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Parowance z kasza jaglang

Parowance z kaszag powinny mie¢ lekko stodki smak, natomiast nadzienie mato stodkie
o charakterystycznym zapachu gotowanej kaszy. Ciasto na parowance jest wyrabiane z maki
pszennej, drozdzy, mleka, jaj, soli, cukru, natomiast nadzienie przygotowuje si¢ z kaszy
jaglanej, mleka i cukru.

Data wpisu na List¢ Produktéw Tradycyjnych: 16 listopada 2005 r.
Kategoria produktu: gotowe dania i potrawy

Pochodzenie: Kgkolewnica

Producent/Wytworca: mieszkancy Kakolewnicy i okolic

Parowance z serem

Parowance z serem Swoim wygladem zewnetrznym przypominajg nieco zgnieciong
kule, maja zapach migty lub wanilii, smak stodkawy lub stony (w zalezno$ci od nadzienia) i sg
pulchne. Po zgnieceniu zachowuja pierwotny ksztatt.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 16 listopada 2005 r.
Kategoria produktu: gotowe dania i potrawy

Pochodzenie: gmina Kakolewnica

Producent/Wytworca: mieszkancy gminy Kakolewnica

Parowance zakowolskie z soczewicg

Parowance zakowolskie z soczewica majg ksztatt owalny, w przekroju okragly — lekko
splaszczony, barwe zewnetrzng kremowo-biatg, a nadzienia — ciemnoszarg, w dotyku pulchne
1 elastyczne, majg stonawo-drozdzowy smak i zapach soczewicy.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 2 listopada 2009 r.
Kategoria produktu: gotowe dania i potrawy

Pochodzenie: Zakowola Poprzeczna

Producent/Wytwdrca: mieszkancy Zakowoli Poprzecznej

Paczki zakowolskie z powidlami z antonowek

Paczki zakowolskie z powidtami z antonoéwek Sa pulchne w dotyku 1 majg zapach ciasta
drozdzowego oraz nadzienia jabtkowego. Od niepamig¢tnych czaséw paczki te byly daniem
niedzielnym, a obowigzkowym w karnawale, gldéwnie w thusty czwartek.

Data wpisu na List¢ Produktow Tradycyjnych: 4 listopada 2009 r.
Kategoria produktu: wyroby piekarnicze i cukiernicze
Pochodzenie: Zakowola Radzynska

Producent/Wytwoérca: mieszkancy Zakowoli Radzynskiej

Pierogi lipnickie z kapustg i grzybami
Pierogi lipniackie z kapustg i1 grzybami wygladem przypominajg potksiezyce
z wianuszkiem na grzbiecie. Sa w dotyku migkkie, maja stonawy smak, a farsz grzybowo-

kapusciany. Najstarsi mieszkancy twierdzga, ze tradycja gotowania pierogow lipnickich si¢ga
dwudziestolecia migdzywojennego.
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Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 4 listopada 2009 r.

Kategoria produktu: gotowe dania i potrawy

Pochodzenie: Lipniaki w gminie Kgkolewnica

Producent/Wytworca: mieszkancy miejscowos$ci Lipniaki w gminie Kgkolewnica

Pierogi olszewnickie z kasza gryczana

Pierogi olszewnickie z kaszg gryczang sag w migkkie i apetyczne. Nadzienie sporzadza
si¢ z gotowanej kaszy gryczanej i podsmazonych na masle pieczarek z cebulg.

Data wpisu na List¢ Produktéw Tradycyjnych: 2 listopada 2009 r.
Kategoria produktu: gotowe dania i potrawy

Pochodzenie: Olszewnica w gminie Kakolewnica
Producent/Wytworca: mieszkancy Olszewnicy w gminie Kakolewnica

Pierogi turowskie z soczewicg

Pierogi turowskie z soczewica maja potokragly ksztatt z falbanka na brzegu i biala,
miegkka skorke. Do wyrobu ciasta pierogowego stosuje si¢ make pszenng robiong w mtynie,
tzw. swojska, a na nadzienie — soczewice¢ zielong lub czerwona, ktérg smazy si¢ na tluszczu
Z dodatkiem cebuli i r6znych przypraw.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 5 listopada 2009 r.
Kategoria produktu: gotowe dania i potrawy
Pochodzenie: Turéw w gminie Kakolewnica
Producent/Wytworca: mieszkancy Turowa w gminie Kakolewnica

Pierogi zosinowskie z jagodami

Pierogi zosinowskie z jagodami, w dotyku migkkie, czgsto przy nacisnieciu wyptywa z
nich jagodowy sok. O ich istocie stanowi wtasnie farsz przygotowywany z jagod lesnych
i cukru. Na ciasto najlepsza jest maka swojska z dodatkiem jaj, drozdzy, cukru i szczypty soli.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 5 listopada 2009 r.
Kategoria produktu: gotowe dania i potrawy

Pochodzenie: Zosinowo w gminie Kgkolewnica

Producent/Wytworca: mieszkancy wsi Zosinowo w gminie Kgkolewnica

Pierogi zakowolskie ze smazonymi ziemniakami

Pierogi zakowolskie — ich kulinarna specyfika polega na potaczeniu ciasta z farszem ze
startych ziemniakow, podsmazanych z cebulg i stoning. Nic dziwnego, ze w smaku
przypominajg placki ziemniaczane. Nie jest to potrawa wykwintna, ale smaczna i pozywna.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 11 maja 2009 r.
Kategoria produktu: gotowe dania i potrawy

Pochodzenie: Zakowola Stara

Producent/Wytworca: mieszkancy Zakowoli Starej

Podcos

To gesta masa z widocznymi widknami kapusty 1 kaszg. Potrawa ta cieszy si¢ duzg
popularnosciag glownie ze wzgledu na niskie koszty jej przygotowania, walory smakowe
i odzywcze, jest przeznaczona do bezposredniego spozycia na gorgco. Do wytwarzania
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podcosu uzywa si¢ wytacznie zewnetrznych lisci kapusty (tych najbardziej zielonych, rwanych
od spodu gtowki), a takze kosci wieprzowych, kaszy jeczmiennej lub peczaku, peczka
szczypiorku, peczka koperku, smalcu lub stoniny, maki, soli i pieprzu.

Data wpisu na List¢ Produktéw Tradycyjnych: 14 pazdziernika 2016 r.
Kategoria produktu: gotowe dania i potrawy

Pochodzenie: Wola Osowinska

Producent/Wytworca: mieszkancy Woli Osowinskiej i gminy Borki

Pyzy polskowolskie z mi¢gsem

Pyzy polskowolskie z migsem majg ksztatt owalny, podluzny zwezony na koncach,
smak lekko stony, migsno-ziemniaczany. Farsz wypetniajacy wnetrze pyz wykonywany jest
z mielonego, ugotowanego migsa wieprzowego oraz cebuli, pieprzu i soli. Ciasto na pyzy
wykonuje si¢ z ugotowanych i roztartych kopyscia drewniang ziemniakow (3 czgsci), a takze z
utartych na tarce surowych ziemniakow (1 czg¢$¢), ugniecionych razem w jednolita mase
z dodatkiem jajek i soli.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 5 listopada 2009 r.
Kategoria produktu: gotowe dania i potrawy

Pochodzenie: Polskowola w gminie Kgkolewnica
Producent/Wytworca: mieszkancy Polskowoli w gminie Kakolewnica

Racuchy turowskie

Racuchy turowskie sa sptaszczone 1 puszyste. Na ciasto sktadajg si¢: maka, mleko,
drozdze, z6ttka z jajek, masto wlasnego wyrobu, cukier i smalec, a na nadzienie: ser biaty, jajka,
szczypta soli i laska wanilii. Racuchy byty jedng z bardziej popularnych potraw.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 5 listopada 2009 r.
Kategoria produktu: wyroby piekarnicze i cukiernicze
Pochodzenie: Turow w gminie Kakolewnica
Producent/Wytworca: mieszkancy Turowa w gminie Kakolewnica

Racuchy z makiem

Ztociste racuchy o smaku makowo-drozdzowym sa produktem wytwarzanym
od czasow II wojny $wiatowej. Do wyrobu ciasta uzywa si¢: maki ze specjalnie Suszonej
pszenicy, mleka — najlepiej swiezego, wody, drozdzy, jaj, cukru oraz soli. Z kolei do nadzienia:
mak wyluskany z gtéwek makowych oraz cukier — oba sktadniki trzeba zmieli¢ dwa razy na
maszynce, a nie w makutrze! Do farszu dodajemy zapach migdatowy, rodzynki, pokrojong
skorke z pomaranczy oraz ubitg pian¢ z bialka jednego jajka. Racuchy byly zawsze i w kazdym
domu na wigilig.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 21 listopada 2005 r.
Kategoria produktu: wyroby piekarnicze i cukiernicze
Pochodzenie: Kakolewnica

Producent/Wytworca: mieszkancy Kakolewnicy

Tertuny brzozowickie z soczewica

Do wyrobu ciasta na tertuny uzywa si¢ ziemniakow, z ktorych cze$é jest gotowana,
a cze$¢ tarta, natomiast farsz sktada si¢ z gotowanej i zmielonej soczewicy z cebula,
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z dodatkiem pieprzu i soli. Wypetnione farszem tertuny, ugotowane w osolonej wodzie podaje
si¢ polane smalcem ze skwarkami. Bardzo pracochtonne tertuny z soczewicg byly daniem
Swigtecznym, na niedziele.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 4 listopada 2009 r.

Kategoria produktu: gotowe dania i potrawy

Pochodzenie: Brzozowica Duza, Brzozowica Mata w gminie Kgkolewnica

Producent/Wytworca: mieszkancy Brzozowicy Duzej i Brzozowicy Malej w gminie Kakolewnica

Wolenskie kartoflaki

Kartoflaki, jak sama nazwa wskazuje, to danie z ziemniakéw, potocznie zwanych
kartoflami. Te ziemniaczane pierogi o elipsowatym ksztalcie, sa wypelnione farszem
z soczewicy, kaszy jaglanej, gryczanej lub grochu. Tradycja przygotowywania tej potrawy
sigga poczatkow uprawy ziemniakow na Podlasiu.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 7 grudnia 2012 r.
Kategoria produktu: gotowe dania i potrawy

Pochodzenie: Wola Osowinska

Producent/Wytworca: mieszkancy Woli Osowinskiej i okolic

Zawijaki wygnanowskie

Zawijaki wygnanowskie dawniej pieczone w piecu chlebowym, dzisiaj —w piekarniku.
Dawniej, ciasto byto sporzadzane z maki pszennej, wymieszanej z zytnia, obecnie uzywa si¢
wylacznie maki pszennej. Do farszu uzywano $wiezych jagod i owocow, ale tylko w okresie
ich naturalnego wystepowania, natomiast W okresie zimowym i wiosennym stosowano owoce
suszone. Ta tradycyjna potrawa podlaska jest nadal sporzadzana, ma ona swoich smakoszy i
zashuguje na szerszg promocje.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 4 listopada 2009 r.

Kategoria produktu: wyroby piekarnicze i cukiernicze

Pochodzenie: Wygnanka w gminie Kakolewnica

Producent/Wytworca: mieszkancy miejscowosci Wygnanka w gminie Kakolewnica
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Nadwieprzanski miod lipowy

Miéd nektarowy lipowy ma bardzo silny aromat podobny do zapachu kwiatow. Jego
smak jest stodki z nieco gorzkawym posmakiem, lekko piekacy. Midd lipowy znad Wieprza
nie zawiera zadnych zanieczyszczen chemicznych. Ma bogaty i niepowtarzalny smak oraz
aromat, gdyz w jego skladzie znajduje si¢ nektar zebrany przez pszczoty z lip, a takze
specyficznych roslin tego regionu.

Data wpisu na List¢ Produktéw Tradycyjnych: 27 marca 2008 r
Kategoria produktu: miody

Pochodzenie: Sobieszyn w gminie Utez

Producent/Wytworca: ,,Pasieka pod lipami” w Sobieszynie

Nadwieprzanski miod wielokwiatowy

Midd wielokwiatowy zbierany jest z roslin zielnych, bylin, a takze drzew 1 krzewow
kwitngcych wiosng. Wiasciwy midd wielokwiatowy pozyskuje si¢ z roslin kwitngcych
do konca maja. W tym czasie kwitng rdze gatunki wierzb, leszczyny, drzewa owocowe, rzepak,
malina, mniszek, a takze rozliczne gatunki ro$lin zielnych. Powstaje w tradycyjnych
drewnianych ulach.

Data wpisu na List¢ Produktow Tradycyjnych: 27 marca 2008 r
Kategoria produktu: miody

Pochodzenie: Sobieszyn w gminie Utgz

Producent/Wytworca: ,,Pasieka pod lipami” w Sobieszynie

Olej Iniany

Podstawowym surowcem do produkcji tego oleju sg nasiona Inu (Linum Usitatissimum)
pochodzace z terenu Lubelszczyzny. Nasiona powinny charakteryzowaé si¢ przyjemnym i
Swiezym zapachem oraz by¢ systematycznie przewietrzane przez mieszanie. Olej Iniany jest
uzyskiwany poprzez ich tloczenie. Otrzymywany w ten sposob produkt finalny ma zottawe
zabarwienie i intensywny, cierpki zapach. Po wyklarowaniu jest on zlewany do butelek i
przeznaczany do konsumpciji.

Jak wynika z przekazow ustnych, tradycja produkcji 1 zastosowania olejow ttoczonych
na zimno w si¢ga okresu sprzed okoto 100 lat. Zapisy zawarte w ksigzce Hanny Szymanderskiej
,Polskie Tradycje Swigteczne” potwierdzaja wykorzystywanie oleju w zywieniu ludzi jako
jedynej okrasy.

Data wpisu na List¢ Produktow Tradycyjnych: 4 pazdziernika 2005 r.
Kategoria produktu: oleje i ttuszcze

Pochodzenie: okolice Ryk

Producent/Wytworca: rolnicy z okolic Ryk

Olej rzepakowy
To olej roslinny tloczony lub ekstrahowany z nasion rzepaku i jako taki posiada
specyficzny ostry zapach. Podstawowym surowcem do jego produkcji sg nasiona rzepaku

pochodzace z upraw lokalnych z Lubelszczyzny, gldwnie rzepaku o0zimego. Olej rzepakowy
sprzedawany jest glownie w okresie Swigt Bozego Narodzenia. Nazywany jest wowczas
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wigilijnym. Stanowi doskonaty dodatek do takich potraw, jak kapusta, §ledzie, surowki, ryby,
racuchy i inne placki.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 4 pazdziernika 2005 r.
Kategoria produktu: oleje i ttuszcze

Pochodzenie: okolice Ryk

Producent/Wytworca: rolnicy z okolic Ryk

Pasztet z karpia z Sierskowoli

Potrawa powstata w wyniku modyfikacji stynnego przepisu na kotlety rybne Lucyny
Cwierczakiewiczowej, ktora podata na nie przepis w ksiazce kulinarnej z 1871 r. Kotlety
Cwierciakiewiczowe] pasztetem staty si¢ za sprawa gospodyn, ktore mase rybng z przepisu
wlozyly w podtuzne foremki i upiekty w piecu chlebowym.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 8 listopada 2017 r.
Kategoria produktu: produkty rybotowstwa

Pochodzenie: Sierskowola w gminie Ryki

Producent/Wytworca: Koto Gospodyn Wiejskich w Sierskowoli
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POWIAT SWIDNICKI
Chleb zytni wygnanowski

Chleb ten ma ksztatt trapezu, typowy dla foremki, w ktorej jest wypiekany, ma smak
lekko kwasny, bez wyczuwalnej stodkosci Iub stonosci. Zaleta chleba wygnanowskiego jest
brak cukrow, dzigki czemu moze on stanowi¢ podstawe niemal kazdego rodzaju diety, w tym
réwniez dla diabetykow. Wypiekano go juz w latach migdzywojennych.

Data wpisu na List¢ Produktéw Tradycyjnych: 7 wrzesnia 2010 r.
Kategoria produktu: wyroby piekarnicze i cukiernicze
Pochodzenie: Wygnanowice

Producent/Wytworca: mieszkancy Wygnanowic

Flaki piaseckie

Flaki, po ich oczyszczeniu, obgotowaniu i pokrojeniu w cienkie paski, stanowia
podstawowy wktad do zupy warzywnej z ewentualnym dodatkiem wotowiny lub wedzonki.
Wazne jest, aby zostaly ugotowane w zupie do migkkosci. Regionalisci zwracaja uwage,
ze historia flakow piaseckich zaczyna si¢ w latach szes¢dziesigtych dwudziestego wieku.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 19 stycznia 2016 r.
Kategoria produktu: gotowe dania i potrawy

Pochodzenie: Piaski

Producent/Wytworca: mieszkancy Piask, restauracja ,,Rarytas”
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POWIAT TOMASZOWSKI

Karp wedzony z Belzca

Sposob doprawiania karpia i proces wedzenia ryby, od lat nie ulegt zmianie. Tusze
karpia nalezy przecig¢ w poprzek na 4 porcje (tzw. dzwonki), doprawi¢ solg oraz pieprzem,
starannie obtozy¢ lis¢mi laurowymi, zielem angielskim, czosnkiem i odstawi¢ w chtodne
miejsce na minimum 5 godzin. Karpia nalezy wedzi¢ dymem z okorowanego drewna
debowego, olchowego lub leszczyny. Wyjatkowy smak i aromat karp zawdzigcza sposobowi
wedzenia, ktory polega na zawieszeniu go na drewnianej kracie, co zapobiega wyptywowi
sokow, a ryba zachowuje swoj aromat i po uwedzeniu jest soczysta.

Data wpisu na List¢ Produktéw Tradycyjnych: 1 kwietnia 2020 r.
Kategoria produktu: produkty rybolowstwa

Pochodzenie: Belzec

Producent/Wytworca: mieszkancy Betzca

Pierogi z farszem z karpia

Pierogi miekkie 1 bardzo delikatne, z farszem z karpia, ktory pochodzi z wtasnych
gospodarstw rybackich. Danie wedtug tradycyjnej receptury: upieczone filety z karpia, drobno
posiekane, faczy si¢ z podsmazong cebula, ugotowanym ziemniakiem, jajkiem, ziotami, solg
oraz pieprzem i wyrabia si¢ na jednolita mas¢. Do przygotowania ciasta na pierogi potrzebna
jest maka pszenna, jajko oraz gorgca woda.

Data wpisu na List¢ Produktow Tradycyjnych: 1 kwietnia 2020 r.
Kategoria produktu: gotowe dania i potrawy

Pochodzenie: Betzec

Producent/Wytworca: mieszkancy Betzca
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POWIAT WLODAWSKI
Chleb wiejski debowiecki

Chleb prostokatny lub okragly, wypiekany z dodatkiem ziaren stonecznika, sezamu,
siemienia Inianego, otrab lub maku. Smak aromatyczny, kwasny. Ceniony przez turystow
I gosci gospodarstw agroturystycznych.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 31 maja 2012 r.

Kategoria produktu: wyroby piekarnicze i cukiernicze

Pochodzenie: Debowiec koto Urszulina

Producent/Wytworca: Dgbowiec koto Urszulina, gospodarstwa agroturystyczne na Pojezierzu Leczynsko-
Wiodawskim

Karasie z Polesia

Gloéwne sktadniki wyrobu to ryby i grzyby — dary natury, ktore goscity na stotach
naszych przodkoéw. Danie to smazone dzwonki ryb wypetione farszem cebulowo-grzybowym.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 6 lutego 2012 r.
Kategoria produktu: produkty rybotowstwa

Pochodzenie: Pojezierze Leczynsko-Wiodawskie

Producent/Wytworca: mieszkancy Pojezierza Le¢czynsko-Wilodawskiego

Piernik zydowski

To ciemnobrazowe ciasto biszkoptowo-ttuszczowe 0 intensywnym, orientalnym
zapachu i stodkim smaku. Surowce wykorzystywane do produkcji piernika to: mioéd pszczeli,
cukier krysztal, maka pszenna, olej roslinny, jaja, kawa naturalna, koniak lub brandy, rodzynki,
orzechy wiloskie, przyprawy korzenne, proszek do pieczenia, soda spozywcza. Piernik
zydowski byt wypiekany jeszcze w okresie migdzywojennym, a przepis pochodzi od gospodyn
zydowskich, zamieszkujacych wowczas te tereny.

Data wpisu na List¢ Produktow Tradycyjnych: 7 wrze$nia 2010 r.
Kategoria produktu: wyroby piekarnicze i cukiernicze
Pochodzenie: okolice Wiodawy

Producent/Wytworca: mieszkancy okolic Wiodawy
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Kaczka po zamojsku

Podstawa potrawy jest — jak sama nazwa wskazuje — upieczona, wyluzowana od kosci
kaczka, nafaszerowana migsem kaczym i dodatkami smakowymi, w tym $liwkami i orzechami.
Tradycja przygotowania potrawy wywodzi si¢ z polaczenia kultury zydowskiej z polska.

Data wpisu na List¢ Produktéw Tradycyjnych: 23 czerwca 2015 r.
Kategoria produktu: gotowe dania i potrawy

Pochodzenie: okolice Zamoscia

Producent/Wytworca: mieszkancy okolic Zamoscia

Miod fasolowo odmianowy z nektaru kwiatu fasoli tyczkowej Piekny Jas

Wyjatkowos¢ miodu fasolowego polega na jego silnym aromacie pochodzacym
od kwiatow fasoli tyczkowej ,,Pigkny Jas”. Posiada smak mato stodki i lekko kwaskowaty,
W postaci ptynnej ma barwe stomkowa, a po skrystalizowaniu zmienia kolor na biato-kremowy.
Ule na okres nektarowania fasoli tycznej przewozone s3 na plantacje fasoli, aby pszczotly
produkowaty z nektaru kwiatéw ,,Pigknego Jasia” gatunkowy midd.

Data wpisu na List¢ Produktéw Tradycyjnych: 4 pazdziernika 2005 r.
Kategoria produktu: miody

Pochodzenie: gmina Szczebrzeszyn, potudniowa czes¢ gminy Radecznica
Producent/Wytworca: pszczelarze z gminy Szczebrzeszyn i gminy Radecznica

Miéd rzepakowy z Roztocza

Midd produkowany przez pszczoty z nektaru kwiatow rzepaku, odroznia si¢ od innych
miodow odmianowych, charakterystycznym smakiem, zapachem i wtasciwosciami. Jest mato
stodki i lekko mdtawy. W postaci ptynnej (patoki) ma barwe jasnozotta lub lekko stomkowa.
W procesie krystalizacji przybiera smalcowatg konsystencje, a po skrystalizowaniu zmienia
kolor.

Data wpisu na List¢ Produktéw Tradycyjnych: 1 marca 2007 r.
Kategoria produktu: miody

Pochodzenie: Roztocze

Producent/Wytworca: pszczelarze z Roztocza

Olej swiateczny roztoczanski

Olej ma zlocista badz lekko brazowa barwe oraz swoisty, intensywny, ro§linny zapach.
Jest $wietny do przygotowywania wielu tradycyjnych potraw. Warto zaznaczy¢, ze surowiec
do jego produkcji to gléwnie nasiona rzepaku sianego na obszarze znajdujagcym si¢ na
pograniczu Roztocza Srodkowego, Grzedy Sokalskiej i Kotliny Zamojskiej. Region ten posiada
specyficzne warunki klimatyczne. Duze nastonecznienie w okresie od wiosny do zbioréw
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wplywa na niespotykany smak i aromat oleju wyciskanego metoda tradycyjng. Pierwsze
wzmianki o istnieniu olejarni w Zamosciu pojawiajg si¢ juz w X VII wieku.

Data wpisu na List¢ Produktow Tradycyjnych: 4 pazdziernika 2005 r
Kategoria produktu: oleje i ttuszcze

Pochodzenie: Roztocza Srodkowego, Grzedy Sokalskiej i Kotliny Zamojskiej
Producent/Wytworca: olejarnie na Roztoczu

Swojskie mi¢gso wekowane ze Zwierzynca

To kawalki migsa z tluszczem w galarecie, z warstwg wytopionego tluszczu
na wierzchu, zwienczone lisciem laurowym i zielem angielskim. Produkt ma jedyny w swoim
rodzaju smak i zapach. Najwazniejszym surowcem do produkcji tego specjatu jest
odpowiedniej jako$ci migso wieprzowe. Produkt przygotowywany w domach ,,0d zawsze”.

Data wpisu na List¢ Produktow Tradycyjnych: 21 kwietnia 2016 r.
Kategoria produktu: produkty migsne

Pochodzenie: Zwierzyniec i okolice

Producent/Wytworca: mieszkancy Zwierzynca i okolic

Szynka domowa roztoczanska

To wieprzowy rarytas z niewielka okrywa tluszczowg 1 skorg otulong sznurkiem
w kratke. Jest soczysta, a zarazem krucha, o smaku stodko-stonawym, delikatnie przeniknigtym
ziolami, uzywanymi do peklowania, a zapach charakterystyczny dla migsa wedzonego
drzewem olchowym.

Data wpisu na Liste Produktow Tradycyjnych: 14 listopada 2014 r.
Kategoria produktu: migso §wieze oraz produkty migsne
Pochodzenie: Roztocze

Producent/Wytworca: mieszkancy Roztocza
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Tradycje stolu i kultura kulinarna Lubelszczyzny
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(AA). Nowe muzeum. Muzeum Cebularza / (AA) // Dziennik Wschodni. — 2017, nr 137, s. 4
Regionalne Muzeum Cebularza w Lublinie.

(AA). Pig¢ "Peret" zdobyli wytworcy z wojewodztwa lubelskiego / oprac. (AA) // Dziennik
Wschodni. — 2016, nr 187, s. 10
Targi "Smaki Regionéw" (2016 ; Poznan).

(AA). Raki z maki i orzechow / (AA) // Dziennik Wschodni. — 2014, nr 119, s. 8
(ago). Lubelskie na sto dwadziescia : sektor spozywczy / (ago) // Lubelskie.pl. — 2014, nr 3,s. 7

ak. Zamos$¢ i Roztocze na talerzu / ak // Kronika Tygodnia. — 2021, nr 24, s. 8
Jarmark Hetmanski (27 ; 2021 ; Zamos¢)

Akademia smaku ziemi tukowskiej / [koordynacja lokalna projektu i opracowanie przepisow
Agnieszka Nowak, Sylwia Romanska-Wgzik]. — [Lublin] : Zielony Krolik, [2017]. — 115, [1]
strona : fotografie ; 16x22 cm

ISBN 978-83-948380-3-4

Akademia smaku ziemi wlodawskiej i chetmskiej / opracowanie przepisow Marta Drejewicz,
Justyna Jelinek. — [Lublin] : Zielony Kroélik, [2017]. — 87, [1] strona : fotografie ; 16x22 cm
ISBN978-83-948380-2-7

Anton-Jucha Agnieszka. Cebularz jak oscypek : sukces : lubelski cebularz rusza $ladami
oscypka. Lada dzien Komisja Europejska zarejestruje okragly placek z cebulg i makiem jako
produkt regionalny o chronionym oznaczeniu geograficznym / Agnieszka Anton-Jucha //
Dziennik Wschodni. — 2014, nr 123, s. 1

Anton-Jucha Agnieszka. Zegnaj Swidniczanko! / Agnieszka Anton-Jucha // Dziennik
Wschodni. — 2011, nr 248, dod. "Magazyn", s. 4
Restauracja "Swidniczanka" w Swidniku.

(ar). Cebularza unijny awans : czy kazdy okragly placek z cebulg i makiem to cebularz? Jeszcze
mozna tak powiedzie¢ / (ar) / Tygodnik Zamojski. — 2014, nr 14, s. 8

Archeologia doswiadczalna w Grodzisku Zmijowiska : eksperymenty 2008-2012 / [redakcja
Pawet Lis] ; Muzeum Nadwislanskie w Kazimierzu Dolnym. — Kazimierz Dolny : MN, 2014.
— 88, [2] strony : fotografie kolorowe, mapy, tabele, wykresy ; 31 cm

Bibliografia na stronach 83-88.

Zawiera m.in.: Pozywienie Stowian — kontynuacja rekonstrukcji wczesnos$redniowiecznych
potraw i technik kulinarnych / Hanna Lis; Slowianski jadlospis w $wietle aktualnej wiedzy
zywieniowej / Agnieszka Biatek; Wyniki analiz zawarto$ci substancji organicznych metoda
GC/MS w naczyniach stosowanych podczas eksperymentalnego odtwarzania pozywienia
wczesnos$redniowiecznych Stowian oraz ceramiki zabytkowej z grodziska w Chodliku / Joanna
Katuzna-Czaplinska, Agnieszka Biatek, Pawel Lis; Badania stanu wiedzy mieszkancow
zachodniej czesci Kotliny Chodelskiej z zakresu etnobotaniki le$nej na tle zbieractwa Stowian
we wezesnym $redniowieczu / Karina Rudzka.

Streszczenie w jezyku angielskim.

ISBN 978-83-60736-42-5
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Archeologia doswiadczalna w Muzeum Nadwislanskim : eksperymenty 2003-2006 / [redakcja

Pawet Lis] ; Muzeum Nadwislanskie w Kazimierzu Dolnym. — Kazimierz Dolny : MN, 2007.
— 87 stron : fotografie kolorowe, mapy, tabele, wykresy ; 31 cm

Bibliografia na stronach 83-87.

Zawiera m.in.: Slowianska kuchnia — proba odtworzenia potraw i sposobow ich
przygotowywania / Hanna Lis; Ocena warto$ci odzywczej produktéw spozywczych
przygotowanych wedlug receptur wczesnostowianskich podczas Warsztatow Archeologii
Doswiadczalnej w Bielsku k/Chodlika / Agnieszka Biatek.

ISBN 978-83-60736-05-0

ASK. Stara Uliczka kusi burgerami. Jest tez golonka / ASK // Dziennik Wschodni. — 2020,
nr 26, s. 6
Pub Burger Stara Uliczka w Lublinie.

au. Placki, ciasta i nalewki : Werbkowice : tutejsze potrawy trafity na liste produktow
tradycyjnych wojewoddztwa lubelskiego / au // Tygodnik Zamojski. — 2012, nr 49, s. 9

Bilska Jolanta. Pamie¢ Smakow : tradycje kulinarne w powiecie radzynskim / Jolanta Bilska
Il Tworczosé Ludowa. — R. 33, nr 1/2 (2018), s. 60

bn. Tort chlebowy z korzenng nalewka / BN // Kronika Tygodnia. — 2018, nr 31, s. 25
Powiatowy Nadbuzanski Jarmark Kulinarny (2018 ; Horodto)

Bogaczyk Gabriela. Lubelskie smaki stawig nasz region / Gabriela Bogaczyk // Kurier
Lubelski. — 2016, nr 227, dod. "Lublin Cafe", s. 8-9

Bogaczyk Gabriela. Mistrzowie Smaku wchodza w drugi etap / Gabriela Bogaczyk // Kurier
Lubelski. 2018, nr 135, s. 20

Bogaczyk Gabriela. Sylwia Stachyra z Lublina wygrata TopChefa. Zgarngta 100 tys. zt
/ Gabriela Bogaczyk // Kurier Lubelski. — 2018, nr 91, s. 5

Borowiec Aleksandra. Kulinarny produkt regionalny w Dubience / Aleksandra Borowiec
Il Kresy Tygodnik Chetmski. — 2009, nr 32, s. 16

Boruch Wiadystaw. Moja Marzanna / Wtadystaw Boruch. — Lublin : Wydawnictwo
Polihymnia, 2020. — 127, [1] strona : fotografie ; 21 cm

ISBN 978-83-7847-632-0

Siedlisko Folkloru ,,Marzanna” w Niedrzwicy Koscielnej.

Cebularz lubelski chroniony przez Uni¢ / KAD, MD, PAP // Gazeta Wyborcza (Lublin). —
2014, nr 181, s. 22

Chelmskie smaki / [autor wstepu 1 opracowania Danuta Makaruk]. — Chetm : Wydawnictwo
TaWa Tauroginski Waldemar : na zlecenie Stowarzyszenia Kulturalno-Edukacyjnego "Na
Chetmskiej", 2017. — 63, [1] strona : fotografie ; 31 cm

Chodyka Anna. Rodzinna pasja znajdowania starych receptur / Anna Chodyka. // Stowo
Podlasia. — 2018, nr 30, s. 29
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Chodyka Anna. Sprobujesz kuchni ksigzat, spotkasz Panne Apteczkowg / Anna Chodyka //
Stowo Podlasia. — 2018, nr 39, s. 28

Chojnacki Krzysztof. A Lublin ma cebularza : produkt, ktory mogltby zosta¢ zarejestrowany
w Unii Europejskiej / Krzysztof Chojnacki // Nowy Tydzien w Lublinie. — 2006, nr 1, s. 21

Domagala Malgorzata. Tajemnica cebularza / Matgorzata Domagata / Gazeta Wyborcza
(Lublin). — 2012, nr 80, s. 2

Drewnowska Beata. Lokalne receptury na miar¢ podium / Beata Drewnowska //
Rzeczypospolita. — 2017, nr 10, dod. "Zycie Lubelszczyzny", nr 1, s. R5

(DRIS). 2018 — rokiem lubelskich produktow tradycyjnych / (DRIS) // Lubelskie.pl. — 2018,
nril,s. 11

(DRiS). Cebularz zarejestrowany w UE / (DRiS) // Lubelskie.pl. — 2014, nr 5, s. 8

Dudziak Joanna. Handel mato smaczny / Joanna Dudziak // Nowy Tydzierr w Lublinie. — 2018,
nr 40, s. 10
Europejski Festiwal Smaku (10 ; 2018 ; Lublin).

Dumanowski Jarostaw. Witodawski skarb, czyli balsam na sto lat zycia / rozmowa z prof.
Jarostawem Dumanowskim ; Waldemar Sulisz // Dziennik Wschodni. — 2021, nr 4, dod.
,Magazyn”, s. 8-9

Ksigzka kucharska hrabiow na Wtodawie i Rézance — XVIlI-wieczny rekopis zawierajacy
ponad 1000 staropolskich przepisow.

Dunajska Aleksandra. Jak cebularz, to tylko lubelski / Aleksandra Dunajska // Polska Kurier
Lubelski. — 2010, nr 212,s. 6

Dunajska Aleksandra. Praliny z Lublina majg dtugg tradycj¢ / Aleksandra Dunajska // Kurier
Lubelski. 2014, nr 43, s. 4

2018 — rokiem lubelskich produktow tradycyjnych // Dziennik Wschodni. — 2018, nr 199, dod.
"Magazyn", s. 5

Dziedzictwo kulinarne w kontekstach tradycyjnych i wspotczesnych / pod redakcja Jana
Adamowskiego, Marioli Tymochowicz. — Lublin : Muzeum Lubelskie, 2018. — 56 stron :
ilustracje ; 25 cm
Bibliografia, netografia przy pracach. — Streszczenia w jezyku angielskim przy pracach.
ISBN 978-83-61073-03-1. — ISBN 978-83-61073-07-9 (btgdny)

Dziennik na Wielkanoc : kuchnia regionalna / redaktor wydania Waldemar Sulisz // Dziennik
Wschodni. 2009, nr 70, dod., s. 1-8

(EM.K.). Kulinarny diament z Lublina / (EM.K.) // Nowy Tydzien w Lublinie. — 2018, nr 20,
S.5

Europejski Festiwal Smaku // Kurier Lubelski. — 2014, nr 199, dod., s. 1-4
Europejski Festiwal Smaku (6 ; 2014 ; Lublin).
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Europejski Festiwal Smaku // Kurier Lubelski. — 2015, nr 168, s. 11-14
Europejski Festiwal Smaku (7 ; 2015 ; Lublin).

Europejski Festiwal Smaku // Dziennik Wschodni. — 2015, nr 167, dod., s. 1-4
Europejski Festiwal Smaku (7 ; 2015 ; Lublin).

Europejski Festiwal Smaku // Dziennik Wschodni. — 2019, nr 168, dod., s. 1-4

Filiks Agnieszka. Zamiast rzucac si¢ na sprzgtanie, wybierzmy wspolne gotowanie / Agnieszka
Filiks ; rozmawia Gabriela Bogaczyk // Kurier Lubelski. — 2018, nr 238, s. 14

Franczuk Aneta. Co dawniej u nas jadano? / Aneta Franczuk // Stowo Podlasia. — 2017, nr 6,
s. 16

Franczuk Aneta. Najpigkniejsze wigilie byly zawsze u dziadkéw / Aneta Franczuk // Stowo
Podlasia. — 2016, nr 51/52, s. 20

Ginalski Piotr. Co zjes¢ w Kazimierzu? / Piotr Ginalski // Gazeta Wyborcza (Lublin). —2021,
nr163,s. 6

Ginalski Piotr. Dzien Kuchni Lubelskiej / Piotr Ginalski / Gazeta Wyborcza. — 2016, nr 275,
dod., s. 1-8

Ginalski Piotr. Lubelskie smaki / Piotr Ginalski // Gazeta Wyborcza. — 2015, nr 124, dod., s. 1-
16

Ginalski Piotr. To mistrzowie kuchni, juz nie garkottuki / Piotr Ginalski // Gazeta Wyborcza
(Lublin). — 2015, nr 100, s. 6-7

Gorgol Zofia. Lubelska kuchnia regionalna / Gorgol Zofia. — Konskowola : Wojewodzki
Osrodek Doradztwa Rolniczego, [1998]. — 52 strony ; 21 cm

Bibliografia na stronie 52.

ISBN 83-909268-4-9

Gorlas Magdalena. Leniuszki z grykg : na Roztoczu zjesz pirdg bitgorajski, kaszaki, leniuszki i tupcie.
Wszystko z kasza gryczang / Magdalena Gorlas // Gazeta Wyborcza. — 2019, nr 9, dod. "Wysokie
Obcasy", s. 30-31

Guziak Maria Goretti. Potrawy regionalne / siostra Maria. — Kalisz : Wydawnictwo Martel, [2018]. —
110, [2] strony : fotografie ; 20 cm. — (Kuchenne inspiracje / siostra Maria ; nr 3/2017)

Pelna nazwa autorki: Maria Goretti Guziak na stronie 3. — M.in. kuchnia lubelska.

ISBN 978-83-65807-53-3

Hajduk Grazyna. Kuchnia regionu lubelskiego : przewodnik dla ucznia / [autor Grazyna
Hajduk]. — Lublin : Technikum Gastronomiczno-Hotelarskie w Zespole Szkot nr 5 im. Jana
Pawta II, 2011. — 20 stron : ilustracje kolorowe ; 30 cm

Na stronie tytutowej i oktadce: Projekt Twoj Start Zawodowy.

ISBN 978-83-933552-4-2
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Horbaczewski Robert. Cebularz, kasza, pierogi, czyli jak smakuje Lubelszczyzna / Robert
Horbaczewski // Rzeczpospolita. — 2015, nr 189, dod. "Zycie Lubelszczyzny", nr 2, s. I3

Horbaczewski Robert. Koguciany patent / Robert Horbaczewski // Rzeczpospolita. — 2016,
nr 35, dod. "Zycie Lubelszczyzny", nr 2, s. J4
Koguty z Kazimierza Dolnego.

Horbaczewski Robert. Lubelskie przyciaga smakiem / Robert Horbaczewski // Rzeczpospolita.
—2017, nr 138, dod. "Zycie Lubelszczyzny", s. R3
Lista Produktow Tradycyjnych.

Hotel Europa w parlamencie // Polska Kurier Lubelski. — 2011, nr 262, dod. "Magazyn", s. IX

Huszcz Piotr. Con amore / Piotr Huszcz ; [rozmawiat] Waldemar Sulisz // Lubelskie Ekstra. —
2018, nr 10, s. 14, 16
Kuchnia lubelska.

Jaszak Marcin. Konsument pamigta / Marcin Jaszak // Polska Kurier Lubelski. — 2012, nr 4,
dod. "Magazyn", s. V

JN. Wielkie swigto smakoszy piaseckich rarytasow / IN // Nowy Tydzierr w Lublinie. — 2019,
nr27,s.7
Festiwal Flakow (12 ; 2019 ; Piaski).

KA. Stodki interes od czterdziestu lat / KA // Wspdlnota Lubartowska i Gminy Niemce. —2020,
nr19,s.3
,»Cukiernia Siej” z Lubartowa.

Kaczanowski Lukasz. Muzeum Koguta : nowa atrakcja Kazimierza / Lukasz Kaczanowski
Il Kurier Lubelski. — 2021, nr 157, s.5
Muzeum Koguta i Kazimierskich Tradycji Kulinarnych w Kazimierzu Dolnym.

Koleda Kamila. Liczy si¢ smak i sposob podania / Kamila Koleda. — (Czwartkowe Spotkania
z Rzemiostem ; cz. 6) /] Stowo Podlasia. — 2013, nr 16, s. 13

Kornacka Elzbieta. Ordynacka pieczen z udzca i inne znakomito$ci z rogacza przyrzadzane /
Elzbieta Kornacka // W: Intelektualia mysliwskie : polowania dworskie : materialy z II ses;ji
zorganizowanej w Muzeum Zamoyskich w Koztowce, 10-11 maja 2003 / Krzysztof Kornacki
(red. nacz.). — Koztowka, 2003. — S. 67-77 : fotografie

ISBN 83-919292-1-3

Kos$ciuk Agnieszka. Fuszer, Soloducha, Wiok... — pozywienie codzienne w przekazach
mieszkancow Dubienki i okolic / Agnieszka Kosciuk-Jarosz ; Uniwersytet Marii Curie-
Sktodowskiej w Lublinie // W: Dziedzictwo kulinarne w kontekstach tradycyjnych
I wspotczesnych / pod redakcjg Jana Adamowskiego, Marioli Tymochowicz. — Lublin, 2018.
— Bibliografia na stronach 120-121. — Streszczenie w jezyku angielskim. — S. 101-121.

ISBN 978-83-61073-03-1. — ISBN 978-83-61073-07-9 (btgdny)

Kreglicka Agnieszka. Cebularze / Agnieszka Kreglicka // Wysokie Obcasy. — 2012, nr 47,
S. 42-43
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Krupinska Dorota. Cebularz, czyli niebo w gebie. Poznajemy tradycyjne smaki Lubelszczyzny
/ Dorota Krupinska // Kurier Lubelski. — 2017, nr 108, s. 9

Ksiazka nie catkiem kucharska Starych Bronowic / Marta Frej, Tomasz Kosinski. — Lublin :
Towarzystwo Edukacji Kulturalnej, 2017. — 53, [2] strony : ilustracje ; 15x21 cm
ISBN 978-83-941237-6-5

Kuchnia regionalna Deblina i okolic / wybodr, uklad i opracowanie tekstu: Grazyna
Szczepanska. — Deblin : Towarzystwo Przyjaciol Deblina ; Pulawy : Jantar, 2010. — 47 stron :
fotografie kolorowe, rysunki ; 21 cm

ISBN 978-83-915233-8-4

Kuchnia regionalna Lubelszczyzny / Rafat Nadulski, Zygmunt Wilczek // Rocznik Naukowy
Wyzszej Szkoly Turystyki i Rekreacji im. M. Ortowicza w Warszawie. — T. 7 (2008), s. 278-286

Materiaty z Migdzynarodowej Konferencji Naukowej "Gastronomia jako regionalny produkt
turystyczny", Spata. — Bibliografia.

Kuchnia Stowian czyli O poszukiwaniu dawnych smakow / Hanna Lis, Pawet Lis. — Warszawa
: Wydawnictwo "Nasza Ksiggarnia", 2018. — 317, [3] strony : fotografie ; 26 cm

Bibliografia na stronach 312-314

ISBN 978-83-10-13407-3

Kulinarne wedrowki — lubelskie smaki zycia : ludzie, miejsca, potrawy / [redakcja Marcin
Jaszak, Robert Mazurek]. — Lublin : Polska Press Grupa. Oddziat, 2017. — 96 stron : ilustracje
kolorowe ; 30 cm

ISBN 978-83-60203-39-2

Laszuk Roman. Najlepsza dieta to wczesnie wstawac... od stotu / Roman Laszuk // Stowo
Podlasia. — 2011, nr 16, dod., s. I1-11I

lew. Tradycyjne palce liza¢ / lew // Kronika Tygodnia. — 2021, nr 18, s. 7
Nowe produkty na Liscie Produktow Tradycyjnych: krezatki ksiezpolskie, kulasza
Z Ksiezpola oraz zupa jabtkowa hrubieszowska (jablczanka).

Lubelski cebularz : zydowski placek z historig w tle // Polska Kurier Lubelski. — 2008, nr 277,
dod. "Dobra Kuchnia" nr 45, s. 14

Lubelskie inspiracje $wiateczne : Boze Narodzenie. — Lublin : Kancelaria Prezydenta. Ref.
Marketingu Miasta, [2020]. — [20] stron : fotografie ; 15x15 cm
ISBN 978-83-956850-0-2

Lubelskie inspiracje swigteczne : Wielkanoc. — Lublin. — Referat ds. Marketingu Miasta
Lublin, 2020. [22] strony : fotografie ; 15x15 cm
ISBN 978-83-954254-9-3

Lublin od kuchni : lubelski przewodnik kulinarny / [redakcja Mariusz Cie$la, Michat P.
Wojcik]. — Lublin : Wydawnictwo Impress, 2002. — 125, XIX stron : fotografie (w tym
kolorowe), il. ; 21 cm
Na oktadce tytut: Lubelski Przewodnik Kulinarny 2002. — Bibliografia na stronie XIX.
ISBN 83-916569-0-X
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Lublin od kuchni : lubelski przewodnik kulinarny / [redakcja Mariusz Cie$la, Michat P.
Wojcik]. — Lublin : Wydawnictwo Impress : Artem, 2003. — 148, XXXV, [1] strona : fotografie
(w tym kolorowe), ilustracje ; 21 cm
Na oktadce tytut: Lubelski Przewodnik Kulinarny 2003. — Bibliografia na stronie XXXIV. —
Tytut rownolegly w jezyku polskim, angielskim. — Wybiorczo tekst w jezyku angielskim.
ISBN 83-916569-1-8

Lublin smakow : przewodnik po miejscach inspiracji / [teksty Edyta Kondrat, Julianna
Bednarczuk]. — Lublin : Urzad Miasta Lublin, [2020]. — [36] stron : fotografie, mapa ; 20 cm
ISBN 978-83-956850-4-0

Mistrzowie smaku : kategorie powiatowe // Kurier Lubelski. — 2018, nr 127, s. 9-13

Mistrzowie smaku : kategorie wojewddzkie : kategorie powiatowe // Kurier Lubelski. — 2018,
nr 138, dod., s. 1-4

Molik Andrzej. Muzealne smakowanie : tajemnice tradycyjnych kuchni / Andrzej Molik //
Kurier Lubelski. — 2000, nr 136, s. 6

Wystawa mi¢dzynarodowa "Tajemnice tradycyjnych kuchni", Muzeum Lubelskie, czerwiec-
sierpien 2000 r.

mp. Kulasza, krezatki i zupa jabtkowa / mp // Tygodnik Zamojski. — 2021, nr 18, s. 34
Nowe produkty na Liscie Produktow Tradycyjnych: krezatki ksiezpolskie, kulasza z
Ksiezpola oraz zupa jabtkowa hrubieszowska (jabtczanka).

Muzeum z kogutami : nowa atrakcja ma rozbudzi¢ apetyt kulinarny wérdd turystow / Dorota
Szczuka ; Gabriela Bogaczyk // Kurier Lubelski. — 2021, nr 48, s. 5
Muzeum Koguta i Kazimierskich Tradycji Kulinarnych w Kazimierzu Dolnym.

Na chlopskim stole : o potrawach, ktérymi zajadano si¢ w chatupach chtopskich, czym
przepijano jak §wigtowano Boze Narodzenie / Jadwiga Hereta, Matgorzata Mazur // Tygodnik
Zamojski. — 2013, nr 51/52, s. 30-31

Na panskim stole : o potrawach, ktorymi delektowali si¢ arystokraci, co pili 1 jak swigtowali
Boze Narodzenie / Jadwiga Hereta, Matgorzata Mazur // Tygodnik Zamojski. — 2012, nr 51,
S. 24-25

Na panskim i chtopskim stole / Jadwiga Hereta, Matgorzata Mazur // Tygodnik Zamojski. —
2021, nr 13, s. 36-37

Na zdrowie! :regionalne produkty i zdrowe przepisy. — Legczna : Starostwo Powiatowe
w Lecznej, 2020. — 18 stron : fotografie, mapa, portrety ; 30 cm

Kuchnia regionalna powiatu tgczynskiego.

ISBN 978-83-62203-01-7

Nas cieszy historia. Koncertowa ma 30 lat / rozmowa z Jerzym Wojcikiem, wspotwlascicielem
Restauracji Koncertowa ; rozmawiata Agnieszka Kasperska // Dziennik Wschodni. — 2021,
nr51,s.5
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Nazarewicz Barbara. Smaki Ziemi Janowskiej / [teksty Barbara Nazarewicz]. — Janéw
Lubelski : Urzad Miejski ; Tarnéw : Agencja Fotograficzna Studio-F. [2012]. — 45, [2] strony :
ilustracje kolorowe ; 20 cm

Opis wedlug oktadki.

ISBN 978-83-935806-0-6

Nowak Jozef. Potrawy wigilijne w tradycji ludowej Lubelszczyzny / Jozef Nowak // Panorama
Powiatu. — 2006, nr 8, s. 3-4

Nowak Walentyna Niezawodne przepisy kulinarne kobiet z pasjg : ciasta, desery, konfitury,
przetwory, wypieki, potrawy, nalewki / przepisy zgromadzita Walentyna Nowak. — [Putawy
: Zaktad Poligraficzny Wista Pawet Abramiuk, 2020]. — 64 strony : fotografie, ilustracje,
portrety ; 22 cm

ISBN 978-83-954405-2-6

Przepisy kuchni regionalnej zgromadzone przez Stowarzyszenie "Kobiety z Pasjg Borowa —
Skoki" w gminie Putawy.

Nowotny Izabella. Z kredensu Izabelli / [tekst Izabella Nowotny ; grafiki Wiestaw Ktadz]. —
Nateczow : Jasminowa, [2010]. — 36 stron : ilustracje ; 16 cm. — (Seria z Labedziem)

Opis wg oktadki. — Nazwa autora na stronie redakcyjnej.

ISBN 978-83-930-450-2-0

Okrasa Karol. Sentymentalna podréz na Podlasie / Karol Okrasa ; [rozmawial] Arkadiusz
Kielar // Stowo Podlasia. — 2018, nr 30, s. 28

Otachel Dorota. Szefowa / Dorota Otachel ; [rozmawia] Waldemar Sulisz // Dziennik
Wschodni. — 2015, nr 209, dod. "Lubelskie Ekstra", [nr 1], s. 30-31
Restauracja Old Pub w Lublinie.

(P.P.). Nie kazdy moze piec cebularze / (P.P.) // Dziennik Wschodni. — 2014, nr 150, s. 3

Pamie¢é¢ smakow : tradycje kulinarne w powiecie radzynskim (potudniowe Podlasie) / pod
redakcja Jolanty Bilskiej. — Radzyn Podlaski : Radzynskie Stowarzyszenie Inicjatyw
Edukacyjnych przy Zespole Szkot Ponadgimnazjalnych im. Jana Pawta Il : Powiat Radzynski,
2016. — 49, [1] strona : ilustracje kolorowe ; 23 cm

Liczbowanie stron wraz z oktadka. — U géry oktadki: Radzynska Kraina Serdecznosci.

ISBN 978-83-932690-7-5

par. Nasi w stolicy / par // Kronika Tygodnia. — 2015, nr 16, s. 4
Targi Produktow Tradycyjnych i Ekologicznych "Regionalia" (2015 ; Warszawa).

par. Nowy laur dla ¢wikty / par // Kronika Tygodnia. — 2017, nr 11, s. 13
Lista Produktow Tradycyjnych. — Werbkowice (woj. lubelskie, pow. Hrubieszow).

Pastwa Rafal. Golasy, ze palce liza¢ : lubelskie potrawy tradycyjne / Rafat Pastwa // Gos¢
Lubelski. — 2014, nr 16, s. 111
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Pejzaz wiejski z pierogami i ... r6zg / Edyta Catka [i inni]. — Kofiskowola : Lubelski Osrodek
Doradztwa Rolniczego ; [Wojciechow : Lubelski Zwigzek Stowarzyszen Agroturystycznych,
ca 2005]. — 67 stron ; 21 cm

Drugie miejsce wydania i nazwa wydawcy wg bazy ISBN.

ISBN 83-917084-1-1 (LZSA). — ISBN 83-88406-06-X (LODR)

Polska je. Cz. 1/4, Ziemniaki : pomorska zupa zagraj, lubelska prazucha, wielkopolskie pyry,
kluski czarne ze Slaska i inne dania kuchni regionalnych / [redakcja i opracowanie przepisow
Wojciech Nowicki]. — Warszawa : Agora, [2010]. — 16 stron : ilustracje kolorowe ; 27 cm
Oktadka wliczona w paginacj¢. — Bezplatny dod. do Gazety Wyborcze;j.
ISBN 978-83-268-0145-7

Pospischil Alina. Kucharz to dzi§ zawodd trendy / Alina Pospischil // Gazeta Wyborcza (Lublin).
—2018, nr 38,s. 3

Pospischil Alina. Pomogty jej smaki Lubelszczyzny / Alina Pospischil // Gazeta Wyborcza
(Lublin). — 2018, nr 108, s. 2

Powilanska-Mazur Danuta. "Tajemnice tradycyjnych kuchni" / Danuta Powitanska-Mazur //
Tworczosé Ludowa. — R. 15, nr 4 (2000), s. 11-15

Wystawa miedzynarodowa "Tajemnice tradycyjnych kuchni", Muzeum Lubelskie, czerwiec-
sierpien 2000 r.

Produkty lokalne i tradycyjne z okolic Kazimierz Dolnego, Naleczowa i Putaw : [katalog
wystawcow / Lokalna Grypa Dziatania "Zielony Pier$cien"]. — [Kosmin : Lokalna Grypa
Dziatania "Zielony Pierscien"; 2017]. — 23 strony : fotografie ; 15x21 cm

ISBN 978-83-63571-12-2

Promocja kuchni regionalnej na przyktadzie wojewddztwa lubelskiego / Jozef Grochowicz,
Ewa Czarniecka-Skubina, Magdalena Piorun // Rocznik Naukowy Wyzszej Szkoly Turystyki
I Rekreacji im. M. Ortowicza w Warszawie. — T. 7 (2008), s. 111-126

Materialy z Migdzynarodowej Konferencji Naukowej "Gastronomia jako regionalny produkt
turystyczny", Spata. — Bibliografia.

Prus Katarzyna. Sandacz i szczupak palce liza¢ / Katarzyna Prus // Dziennik Wschodni. — 2018,
nr234,s. 24
Ogolnopolskie Dozynki Rybackie (15 ; 2018 ; Lublin).

Prus Katarzyna. Szefowa, ze palce liza¢! / Katarzyna Prus // Dziennik Wschodni. — 2018, nr 91,
s. 1
Sylwia Stachyra w programie telewizyjnym Top Chef.

Przepisnik lubelski czyli ulubione przepisy mieszkancéw Dzielnicy Dziesigta. — [Lublin :
wydawca nieznany, 201-]. — 49 stron : ilustacje ; 21 cm

Opis wedlug oktadki.

ISBN 978-83-94723-2-7
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Przeszlo§¢ dla przysztoSci — bozonarodzeniowe obrzedy i smaki Konstantynowa. —
Konstantynow : Gminne Centrum Kultury, [2007]. — 8 stron : fotografie kolorowe, ilustracje ;
15x21 cm

Opis wg oktadki.

"Przysmaki pogranicza" / opracowanie: Wydzial Rozwoju i Promocji Starostwo Powiatowe ;
zdjecia Piotr Grzeszyk. — [Bydgoszcz] : Meritum Bozena Zimmermann, 2014. — 48 stron :
ilustracje ; 21 cm

Powiat Bialski. — Miejsce wydania ustalone na podstawie katalogu BNPol online.

ISBN 978-83-61591-25-2

Puszkar Weronika. Lubelskie smaki gorg. Kazdy chcial sprobowac naszej kuchni / Weronika
Puszkar // Kurier Lubelski. — 2014, nr 221, s. 2
Targi "Smaki regionéw" (2014 ; Poznan).

Puzio Pawet. Cebularz wchodzi na europejskie salony / Pawet Puzio // Dziennik Wschodni. —
2009, nr 237, dod. "Magazyn", s. 2-3

Puzio Pawet. Tak jadali w Opolu Lubelskim i okolicach / Pawet Puzio // Dziennik Wschodni. —
2020, nr 165, s. 6
Historia kuchni regionalnej z Opola Lubelskiego i okolic.

Pytkowska Matgorzata. Swojska, bo bitgorajska / Malgorzata Pytkowska // Tygodnik
Zamojski. — 2018, nr 13, s. 14

Kietbasa swojska bitgorajska. — Lista Produktow Tradycyjnych. — Zaktady Migsne Maria
Sobczak (Bitgoraj).

Radomska Janina. Chlib powojenny / Janina Radomska // Tworczos¢ Ludowa. — R. 31, nr 1/2
(2016), s. 45

Rajczyk Krzysztof. Poszukiwacze zaginionych smakéw / Krzysztof Rajezyk // Poradnik
Domowy. — 2019, nr 5, s. 36-39
Kuchnia stowianska.

(RED). Robert Maklowicz obiecat, ze wroci do Radzynia / (RED) // Dziennik Wschodni. —
2019, nr 104, s. 10

red. Zaczarowana Dorozka kulinarna podr6z w czasie / red. / Panorama Lubelska. — 2017,
Kwiecien/Maj, s. 39
Restauracja "Zaczarowana Dorozka" w Lublinie.

Regionalna kuchnia polska : Podlasie i Lubelszczyzna / zebrata Marta Ortowska. — Kielce :
O-press, [2007]. — 112 stron : ilustracje ; 21 cm. — (Kuchnia Polska : kolekcja)

Bibliografia na stronie 110.

ISBN 978-83-60719-08-4

Rybolowicz Marek. Wytonili najlepsze smaki / Marek Rybotowicz // Nowy Tydzien w Lublinie.

—2018, nr 20,s. 5
Wojewddzki Lider Smaku (13 ; 2018 ; Jakubowice Koninskie).
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Skomra Stawomir. Koguciany patent / Stawomir Skomra // Kurier Lubelski. — 2015, nr 231,
s. 4
Koguty z Kazimierza Dolnego.

Skomra Stawomir. Tradycja gwarantuje jako$¢ / Stawomir Skomra // Gazeta Wyborcza. —
2013, nr 42, dod. "Wschdd Dobry Kierunek", s. 6
Kuchnia lubelska i produkt regionalny.

Smak Gminy Krasnik 2010 / [opracowanie, zdj¢cia Agnieszka Ptatek, Michal Wrobel, Anna
Cieslak]. — Krasnik : AJG Zaktady Poligraficzne, 2010. — 32 strony : ilustracje ; 21 cm

Smaki pogranicza / [redakcja Matgorzata Kolary-Wozniak, Lukasz Pawlak ; ttumaczenie na
angielski Kathryn Turner ; thumaczenie na ukrainski Marta Gotgbiowska]. — Leczna : Powiat
Leczynski, 2010. — 60 stron : fotografie kolorowe, ilustracje ; 18x21 cm

Tytut i tekst rownolegly w jezyku polskim, angielskim, ukrainskim.

Smaki regionu : nasutowski zawijas i inne dania // Polska Kurier Lubelski. — 2008, nr 277, dod.
"Dobra Kuchnia" nr 45, s. 4

Smaki Ziemi Krasnostawskiej / lider projektu Stowarzyszenie na Rzecz Rozwoju Gminy
Fajstawice ; partnerzy projektu Lokalna Grupa Dziatania "Krasnystaw Plus", Lokalna Grupa
Dziatania "Dolina Gietczwi". — Lublin : [wydawca nieznany], 2017. — 60 stron : ilustracje ; 21
cm

Projekt zrealizowany przy wsparciu Kot Gospodyn Wiejskich powiatu krasnostawskiego.

Smaki Ziemi Krasnostawskiej : folder kulinarny. — [Krasnystaw : b.w., 2008?]. — 64 strony :
fotografie kolorowe ; 21x21 cm
ISBN 978-83-936028-4-1

Smaki ziemi putawskiej - turystyczne, przyrodnicze i kulinarne = Tastes of Putawy region -
tourist, natural and culinary / komitet redakcyjny: Danuta Szlendak, Halina Solecka, Andrzej
Wenerski, Katarzyna Adamowska ; tlumaczenie: Malgorzata Bartnik, Edyta Bartnik.
Tastes of Putawy region - tourist, natural and culinary. — Putawy : Powiatowa Biblioteka
Publiczna w Putawach : Starostwo Powiatowe w Putawach, 2009. — 122 strony : ilustracje ; 24
cm + mapa

Tekst rownoleglty w jezyku polskim i angielskim, ttumaczenie z j¢zyka polskiego.

Smolinska Janina. Wspomnien czar... / Janina Smolinska ; spisata Marta Grudzinska // Gazeta
Grodzka. — Nr 10 (2004), s. 20-22

Sosnowski Stawomir. Promujemy Lubelskie Smaki / Stawomir Sosnowski // Sfowo Podlasia.
—218,nr 26,s.9

Spuz-Szpos Monika. Smaki Weglina / pomyst i koordynacja merytoryczna Monika Spuz-
Szpos. — Lublin : Dzielnicowy Dom Kultury "Weglin", [2017]. — 103, [1] strona : ilustracje ;
21cm

Rok wydania wg bazy ISBN.

ISBN 978-83-947378-1-8
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Stachyra Sylwia. Lubelskie jest cudowne / Sylwia Stachyra ; rozmawiat Waldemar Sulisz //
Dziennik Wschodni. — 2019, nr 103, s. 2

Stachyra Sylwia. W gotowaniu najwazniejsza jest harmonia / Sylwia Stachyra ; [rozmawiala]
Katarzyna Prus // Dziennik Wschodni. — 2018, nr 91, dod. "Magazyn", s. 2-3

Starecka Basia. Cebularz / Basia Starecka // Twoj Styl. — 2021, nr 4, s. 170-171
Regionalne Muzeum Cebularza (Lublin).

Sulisz Waldemar. Alfabet smakéw i zapachow : kulinarna mapa Lubelszczyzny / Waldemar
Sulisz // Dziennik Wschodni. — 2020, nr 51, dod. ,,Magazyn”, s. 16
Kuchnia staropolska 1918-1939.

Sulisz Waldemar. Barowe smaki wiecznie zywe / Waldemar Sulisz // Dziennik Wschodni. —
2011, nr 24, dod. "Magazyn", s. 16
Bar "Pos$piech" w Lublinie.

Sulisz Waldemar. Cata prawda o piaseckich flakach / Waldemar Sulisz // Dziennik Wschodni.
— 2011, nr 205, dod. "Magazyn", s. 16
Restauracja "Rarytas" w Piaskach.

Sulisz Waldemar. Cepeliny wyladowaty w Urszulinie /Waldemar Sulisz // Dziennik
Wschodni. — 2021, nr 116, dod. ,,Magazyn”, s. 16

Sulisz Waldemar. Czterech Mistrzéw / Waldemar Sulisz // Dziennik Wschodni. — 2013, nr 212,
dod. "Magazyn", s. 16
Kuchnia lubelska.

Sulisz Waldemar. Europejski Festiwal Smaku : 11 Edycja Unia Lubelska 1569-2019, Lublin,
2-8 wrzesnia 2019 : program = Art'n'Taste Festival. — Lublin : Drukarnia Standruk, 2019. — [72]
strony : fotografie ; 21x11 cm

Opis wedtug oktadki.

ISBN 978-83-88458-75-0

Sulisz Waldemar. Good Chef / Waldemar Sulisz // Dziennik Wschodni. — 2016, nr 189, dod.
"Lubelskie Ekstra", nr 4, s. 36, 38
Europejski Festiwal Smaku (8 ; 2016 ; Lublin). — Konkurs "Good Chef" (1 ; 2016 ; Lublin).

Sulisz Waldemar. Gotuje to, czego nauczytem si¢ od mistrzow / Waldemar Sulisz // Dziennik
Wschodni. — 2017, nr 38, dod. "Lubelskie Ekstra", nr 6, s. 46, 48

Sulisz Waldemar. Gryczaki i hreczniaki / Waldemar Sulisz // Dziennik Wschodni. — 2021,
nr 151, dod. ,,Magazyn”, s. 16
Ogolnopolski Festiwal Kaszy "Janowskie Gryczaki" (18 ; 2021 ; Janéw Lubelski)

Sulisz Waldemar. Italia, makarony i Lublin / Waldemar Sulisz // Lubelskie Ekstra. — 2018,

nrll,s. 22-23
Baruk Iwona. — Restauracja "Atrium™ w Lublinie.
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Sulisz Waldemar. Jak smakuje kuchnia hrabiéw na Wtodawie i Rozance? : kulinarna mapa
Lubelszczyzny / Waldemar Sulisz. // Dziennik Wschodni. — 2020, nr 178, dod. ,,Magazyn”,
s. 16

Kuchnia staropolska powiatu wiodawskiego.

Sulisz Waldemar. Kazimierski smak / Waldemar Sulisz // Dziennik Wschodni. — 2012, nr 233,
dod. "Magazyn", s. 16

Sulisz Waldemar. Kodenski smak / Waldemar Sulisz // Dziennik Wschodni. — 2012, nr 110,
dod. "Magazyn", s. 16

Sulisz Waldemar. Krélewskie rachunki za bigos / Waldemar Sulisz // Dziennik Wschodni. 2011,
nr 214, dod. "Magazyn", s. 16

Sulisz Waldemar. Kucharska przygoda / Waldemar Sulisz // Dziennik Wschodni. — 2017,
nr 100, dod. "Lubelskie Ekstra", nr 7, s. 32, 34-35
Ogrod Restauracja Naturalna w Lublinie.

Sulisz Waldemar. Kuchnia lubelska / Waldemar Sulisz. — Lublin : Corner Media, [2018]. — 95
stron : fotografie kolorowe ; 15x21 cm

Opis wedtug oktadki.

ISBN 978-83-946408-1-1

Sulisz Waldemar. Kulinarna mapa Lubelszczyzny / Waldemar Sulisz // Dziennik Wschodni. —
2010, nr 187, dod., s. 1-52

Sulisz Waldemar. Kwinto i Dunczyk na obiedzie // Dziennik Wschodni. — 2019, nr 250, dod.
»Magazyn”, s. 10-11

Sulisz Waldemar. Laboratoria smaku i przedwojenna kuchnia / Waldemar Sulisz // Dziennik
Wschodni. — 2018, nr 169, dod. "Magazyn", s. 16
Europejski Festiwal Smaku (10 ; 2018 ; Lublin).

Sulisz Waldemar. Lekcje gotowania / Waldemar Sulisz // Lubelskie Ekstra. — 2017, nr 8, s. 34-
36
Mielniczuk Tomasz. — Konkurs "Good Chef" (2 ; 2017 ; Lublin).

Sulisz Waldemar. Lubelskie Polesie na talerzu / Waldemar Sulisz // Dziennik Wschodni. —
2021, nr 106, dod. ,,Magazyn”, s. 16
Kuchnia regionalna Polesia Zachodniego.

Sulisz Waldemar. Lubelskie ze smakiem : przewodnik / Waldemar Sulisz // Dziennik Wschodni.
— 2016, nr 145, dod., s. 1-74

Sulisz Waldemar. LUBLIN | REGION : przewodnik kulinarny 2017/2018 / Waldemar Sulisz ;
fotografie Matgorzata Sulisz. — Lublin : Drukarnia Standruk, 2018. — 96 stron : fotografie
kolorowe ; 21x11 cm

Opis wedtug oktadki. — Na stronie 1 oktadki u gory: 100 best restaurant, a na dole logo Lublin
2017 700 lat miasta.

ISBN 978-83-88458-26-2
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Sulisz Waldemar. Mamy cebularze, a gdzie gorace bubalech? / Waldemar Sulisz // Dziennik
Wschodni. — 2014, nr 36, dod. " Magazyn", s. 16

Sulisz Waldemar. Na Dzien Kobiet / Waldemar Sulisz // Dziennik Wschodni. — 2019, nr 48,
dod. "Magazyn", s. 16
Kuchnia regionalna.

Sulisz Waldemar. Nasze smaki w Ztotych Tarasach / Waldemar Sulisz // Dziennik Wschodni.
—2012, nr 91, dod. "Magazyn", s. 12

Sulisz Waldemar. Nasze tradycyjne smaki / Waldemar Sulisz // Dziennik Wschodni. — 2012,
nr 54, dod. "Magazyn", s. 16

Sulisz Waldemar. Opowies¢ wigilijna / Waldemar Sulisz // Dziennik Wschodni. — 2016, nr 248,
dod. "Magazyn", s. 12-13
Garmazerka Polskie Smaki w Lublinie.

Sulisz Waldemar. Pociag do cebulowej : kulinarna mapa Lubelszczyzny / Waldemar Sulisz //
Dziennik Wschodni. — 2020, nr 66, dod. ,,Magazyn”, s. 16
Zupa cebulowa z Goraja.

Sulisz Waldemar. Poeta wpada w trans, kelner niesie rachunek / Waldemar Sulisz // Dziennik
Wschodni. — 2011, nr 54, dod. "Magazyn", s. 16
Kuchnia lubelska lat 1918-1939.

Sulisz Waldemar. Romantyk w kuchni / Waldemar Sulisz // Dziennik Wschodni. —2018, nr 233,
dod. "Magazyn", s. 16
Piesta Kamil. — Restauracja "The Olivie" w Lublinie.

Sulisz Waldemar. Sejmowy smak Konopnicy / Waldemar Sulisz // Dziennik Wschodni. — 2012,
nr 223, dod. "Magazyn", s. 16

Sulisz Waldemar. 7 wiekéw smaku na Nocy Kultury w Lublinie / Waldemar Sulisz // Dziennik
Wschodni. — 2014, nr 103, dod. "Magazyn", s. 16
Noc Kultury (8 ; 2014 ; Lublin).

Sulisz Waldemar. Smak Borzechowa / Waldemar Sulisz // Dziennik Wschodni. — 2014, nr 66,
dod. "Magazyn", s. 16
Projekt "Zasmakuj w tradycji".

Sulisz Waldemar. Smak jagnieciny / Waldemar Sulisz // Dziennik Wschodni. — 2012, nr 44,
dod. "Magazyn", s. 16

Sulisz Waldemar. Smak Markuszowa / Waldemar Sulisz // Dziennik Wschodni. — 2011, nr 14,
dod. "Magazyn", s. 16

Sulisz Waldemar. Smak Swidniczanki / Waldemar Sulisz // Dziennik Wschodni. — 2011, nr 34,

dod. "Magazyn”, s. 16
Restauracja "Swidniczanka" w Swidniku.
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Sulisz Waldemar. Smak Trawnik : kulinarna mapa Lubelszczyzny / Waldemar Sulisz //
Dziennik Wschodni. — 2011, nr 146, dod. "Magazyn", s. 16

Sulisz Waldemar. Smaki dziecinstwa / Waldemar Sulisz // Dziennik Wschodni. — 2012, nr 39,
dod. "Magazyn", s. 16

Sulisz Waldemar. Smaki Lubelszczyzny : przewodnik : historia, kultura, kuchnia / Waldemar
Sulisz. — Lublin : Urzad Marszatkowski Wojewoddztwa Lubelskiego, [2011]. — 100 stron :
ilustracje kolorowe ; 24 cm

ISBN 978-83-63221-76-8

Sulisz Waldemar. Szwajcaria na talerzu : kulinarna mapa Lubelszczyzny / Waldemar Sulisz //
Dziennik Wschodni. — 2020, nr 113, dod. ,,Magazyn”, s. 12
Szwajcarskie tradycje w Piaskach, m.in. produkcja serow.

Sulisz Waldemar. Szwedzki smak Motycza / Waldemar Sulisz // Dziennik Wschodni. — 2011,
nr 195, dod. "Magazyn", s. 16

Sulisz Waldemar. Unia lubelska od kuchni / Waldemar Sulisz // Dziennik Wschodni. — 2019,
nr 105, dod. "Magazyn", s. 16

Sulisz Waldemar. W malinowym chrus$niaku / Waldemar Sulisz // Dziennik Wschodni. — 2011,
nr 44, dod. "Magazyn", s. 16

Sulisz Waldemar. Wielkanoc na Rozance / Waldemar Sulisz // Dziennik Wschodni. — 2021,
nr 64, dod. ,,Magazyn”, s. 10-11

Ksiagzka kucharska hrabiow Pociejow na Wilodawie 1 Rozance — XVIII-wieczny rekopis
zawierajacy ponad 1000 staropolskich przepisow.

Sulisz Waldemar. Wolat Marysienke od arkasu? : kulinarna mapa Lubelszczyzny / Waldemar
Sulisz // Dziennik Wschodni. — 2011, nr 107, dod. "Magazyn", s. 16

Jan III Sobieski (krol Polski ; 1629-1696). — Kuchnia lubelska w 17 w. — Pilaszkowice (woj.
lubelskie, pow. Swidnik).

Sulisz Waldemar. Zasmakuj w Krzczonowie / Waldemar Sulisz // Dziennik Wschodni. — 2014,
nr 113, dod. "Magazyn"”, s. 16
Projekt "Zasmakuj w tradycji".

Sulisz Waldemar. Zasmakuj w Radawcu / Waldemar Sulisz // Dziennik Wschodni. — 2014,
nr 88, dod. "Magazyn", s. 16
Projekt "Zasmakuj w tradycji".

Sulisz Waldemar. Zasmakuj w Wielkanocy / Waldemar Sulisz // Dziennik Wschodni. — 2014,
nr 71, dod. "Magazyn", s. 8-9
Projekt "Zasmakuj w tradycji".

Sulisz Waldemar. Zasmakuj w Wyznicy / Waldemar Sulisz // Dziennik Wschodni. — 2014,

nr 98, dod. "Magazyn", s. 8
Projekt "Zasmakuj w tradycji".
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Sulisz Waldemar. Ztote przeboje lubelskiej kuchni / Waldemar Sulisz / Dziennik Wschodni. —
2017, nr 150, dod. "Magazyn", s. 16

Sulowski Kacper. Cebularz w muzeum / Kacper Sulowski // Gazeta Wyborcza (Lublin). — 2017,
nr 186, s. 3
Regionalne Muzeum Cebularza w Lublinie.

(SZ). Czeburieki w Piaskach, dolma w Nat¢czowie, chinkali w Kazimierzu Dolnym / (SZ)
// Dziennik Wschodni. — 2014, nr 216, dod. "Magazyn", s. 16
Restauracje.

Szlachetka Matgorzata. Cebularz wtasnie doczekat si¢ muzeum swojego imienia / Malgorzata
Szlachetka // Kurier Lubelski. — 2017, nr 136, s. 2
Regionalne Muzeum Cebularza w Lublinie.

Szlachetka Matgorzata. Podaruj swoj przepis sagsiadom z Weglina / Malgorzata Szlachetka //
Kurier Lubelski. — 2017, nr 154, s. 7

Smiech Ewa. Zapomniane potrawy : kuchnia regionalna Opola Lubelskiego i okolic / Ewa
Smiech. — Opole Lubelskie : Gmina Opole Lubelskie : [Ewa Smiech], 2020. — 98, [2] strony
: fotografie, ilustracje ; 21 cm

ISBN 978-83-956016-0-6

Swieta po lubelsku / redaktor prowadzacy Jacek Brzuszkiewicz, Michat Pielak ; [autorzy
Michat Jackowski i inni] // Gazeta Wyborcza. — 2015, nr 72, dod., s. 1-8

Swieta po lubelsku / redaktor prowadzacy Michat Pielak // Gazeta Wyborcza. — 2015, nr 289,
dod., s. 1-8

Tam na Podlasiu. 4, Pozywienie — czyli Co$ dla ciata 1 co$ dla ducha / pod redakcja Jana
Adamowskiego 1 Marty Wojcickiej. — Wola Osowinska : [Towarzystwo Regionalne im.
Wactawa Tuwalskiego] : Gminny O$rodek Kultury w Borkach z/s w Woli Osowinskiej, 2014.
— 224 s. : ilustracje kolorowe ; 23 cm

Materialy z VII ogolnopolskiej sesji naukowej "Wokot Chleba" 1 grudnia 2012 r., Wola
Osowinska.

Zawiera: Spoteczne 1 kulturowe funkcje pozywienia / Jan Adamowski; Pozywienie codzienne
mieszkancoOw poludniowego Podlasia / Mariola Tymochowicz; Pokarmy potudniowego
Podlasia w §wietle analizy onomastycznej / Marta Wojcicka; Semantyka pokarmu w pie$niach
ludowych : (na materiale z Podlasia) / Katarzyna Smyk; Symboliczne i magiczne sensy liczb
a pokarmy obrzgdowe w folklorze potudniowego Podlasia / Magdalena Wojtowicz;
Zwyczajowe 1 obrzedowe gesty towarzyszace spozywaniu pokarmow / Katarzyna Kraczon;
Wpltywy wschodniostowianskie w pozywieniu ludnosci potudniowego Podlasia / Mar'yana
Kril; Ten ztoty bochen... O motywie chleba w poezji chtopskiej : (na materiale z potudniowego
Podlasia i terenow nadbuzanskich) / Katarzyna Smyk; Chleb w dzialaniach magicznych /
M. Wojtowicz; Gesty i zachowania obrzegdowe towarzyszace przygotowaniu i spozywaniu
weselnego korowoja / K. Kraczon; Miyny i1 wiatraki na potudniowym Podlasiu /
M. Tymochowicz; Piekarnie miasteczkowe — spoteczno-ekonomiczne i techniczne aspekty
wypieku pieczywa na poludniowym Podlasiu w I pot. XX w. / Grzegorz Miliszkiewicz;
Podlaska ksigzka kucharska.
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Streszczenia w jezyku angielskim przy referatach.
ISBN 978-83-930017-1-2 (TR)

TOMA. Szarlotka cioci Krysi pokonata ciasto babuni / TOMA // Dziennik Wschodni. — 2020,
nr194,s.1
Konkurs wojewo6dzki "Kobieta Gospodarna Wyjatkowa".

Turski Stanistaw. W krainie lubelskich produktow tradycyjnych / [tekst Stanistaw Turski ;
opracowanie Urzad Marszatkowski Wojewodztwa Lubelskiego w Lublinie. Departament
Rolnictwa i Srodowiska]. — Lublin ; Wroctaw : Wydawnictwo Sutoris, 2009. — [72] s. :
fotografie kolorowe ; 25 cm

Na oktadce: Lubelskie.

ISBN978-83-61101-16-1

Tworek Dominika. Przepiorki jak przed wojna. Nowy lokal na Starym Miesécie / Dominika
Tworek // Dziennik Wschodni. — 2020, nr 28, s. 6
Niepospolita Restauracja i Koktajlbar w Lublinie ul. Rynek 18 na Starym Miescie.

Tymochowicz Mariola. Od obrzedu ku biesiadzie — pozywienie na tradycyjnym

I wspotczesnym weselu : (na materiale z woj. lubelskiego) / Mariola Tymochowicz // W: Apetyt

na jedzenie : pokarm w spoteczenstwie, kulturze, symbolice na przestrzeni dziejow / pod

redakcja Justyny Zychlinskiej i Anetty Glowackiej-Penczynskiej. — Bydgoszcz, 2018. —

Bibliografia na stronach 225-226. — Streszczenie w jezyku angielskim i polskim. — S. 217-226
ISBN 978-83-8018-210-3

Tymochowicz Mariola. Tradycyjne potrawy wigilijne jako warto$§¢ dziedzictwa
niematerialnego (na przyktadach z obszaru wojewodztwa lubelskiego) / Mariola Tymochowicz
; Uniwersytet Marii Curie-Sktodowskiej w Lublinie // W: Niematerialne dziedzictwo kulturowe
: zakresy, identyfikacja, zagrozenia. T. 2 / pod redakcja Jana Adamowskiego i Katarzyny Smyk.
— Lublin ; Warszawa, 2015. — Bibliografia. — Streszczenie w jezyku angielskim. — S. 231-245

Tymochowicz Mariola. Tradycyjne pozywienie chlopskie na Lubelszczyznie / Mariola
Tymochowicz. — Lublin : Wydawnictwo Uniwersytetu Marii Curie-Sktodowskiej, 2019. — 483
strony : fotografie ; 24 cm

Bibliografia na stronach 415-450. — Streszczenie w jezyku angielskim.

ISBN 978-83-227-9185-1

Unia Lubelska : przewodnik od kuchni / Jarostaw Dumanowski, Waldemar Sulisz ; wspolpraca:
Ihor Lylo, Rimvydas Lauzikas. — Lublin : Drukarnia Sandruk, 2019. — 112 stron : fotografie,
ilustracje, portret ; 20x20 cm

Wspotinansowanie: Urzad Miasta Lublin, Urzad Marszatkowski Wojewddztwa
Lubelskiego.

ISBN 978-83-88458-73-6

(W). Rozne pasje, ta sama krew / (W) // Nowy Tydzienn w Lublinie. — 2018, nr 33, s. 14
W 40 lat dookota $wiata / Krzysztof Stankiewicz, Wtadystaw Boruch. — Lublin : Wydawnictwo
Polihymnia, 2012

S. 47-50 : Legenda o kotaczach; s. 83-136 : Zurek i schabowy czyli skarby polskiej kuchni.
ISBN 978-83-7847-017-5
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W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych / opracowanie Rafat Serej, Tomasz Makowski
; tekst Stanistaw Turski, Wojciech Klusek; ; zdjecia Krzysztof Wasilczyk, Marcin Ku$, Michat
Szutenberg; opracowanie Urzad Marszatkowski Wojewodztwa Lubelskiego w Lublinie.
Departament Rolnictwa i Rozwoju Obszarow Wiejskich. — [Lublin ; Opole : Zaktad
Poligraficzny Sindruk, 2011]. — 101, [5] stron : fotografie kolorowe ; 24 cm

ISBN 978-83-61419-14-3

W krainie lubelskich produktow tradycyjnych / tekst Wojciech Klusek, Agnieszka
Orzechowska-Grudzien, Stanistaw Turski, Elzbieta Wojcik ; zdjecia Marcin Ku$, Rafal Serej,
Robert Powroznik, Krzysztof Wasilczyk, Agata Dudek; opracowanie Urzad Marszatkowski
Wojewddztwa Lubelskiego w Lublinie. Departament Rolnictwa i Rozwoju Obszaréw
Wiejskich. — [Bydgoszcz : Oficyna Wydawnicza Liber Novum, 20197]. — 323, [1] strona
: fotografie kolorowe ; 24 cm

Wydawce ustalono na podstawie ISBN. — Dostepne online:
https://www.lubelskie.pl/file/2020/01/W-krainie-lubelskich-produkt%C3%B3w-
tradycyjnych.pdf

ISBN 978-83-64829-64-2

W krainie lubelskich produktéw tradycyjnych /[tekst: Wojciech Klusek, Agnieszka
Orzechowska-Grudzien, Stanistaw Turski, Elzbieta Wojcik]. — Lublin : Drukarnia Akapit Sp.
Z 0.0., [2020]. — 320 stron : fotografie ; 24 cm

ISBN 978-83-7825-136-1

W krainie lubelskich ryb // Zielony Sztandar. — 2018, nr 33, s. 48-49
Festiwal "W krainie lubelskich ryb" (2 ; 2018 ; Stezyca).

Wasiluk Marek. Stodki festiwal zgromadzit thumy mieszkancow / Marek Wasiluk // Stowo
Podlasia. — 2018, nr 38, s. 9
Bialski Festiwal Sekaczy (6 ; 2018 ; Migdzyrzec Podlaski).

wd. Pukarzowianki sg najlepsze / wd. // Kronika Tygodnia. — 2020, nr 42, s. 11
Koto Gospodyn Wiejskich "Pukarzowianki" z Laszczowa laureatem konkursu kulinarnego.

Wedrowki po smakach regionéw / [autorzy Izabella Byszewska i inni]. — Warszawa : Fundacja
Programow Pomocy dla Rolnictwa FAPA, 2008
S. 9-10 : Lubelskie : pogranicze narodéw i kultur.

Wielki jarmark w sercu miasta / ak, BN // Kronika Tygodnia. — 2018, nr 23, s. 30
Jarmark Hetmanski (24 ; 2018 ; Zamosc).

Wielkie $wigto kultury i tradycji obszarow wiejskich na Lubelszczyznie // Kurier Lubelski. —
2021, nr 151, s. 13

Lubelska Edycja Ogolnopolskiego Festiwalu Kot Gospodyn Wiejskich "Polska od kuchni".
Wioedarczyk Janusz. Korowaj — chleb weselny na liscie tradycyjnych produktow / Janusz

Wiodarczyk // Stowo Podlasia. — 2016, nr 47, s. 15
Lista Produktow Tradycyjnych. — Paszenki (woj. lubelskie, pow. Parczew).
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Lubelskie ze smakiem

Wojnarowski Bartlomiej. Lubelskie kusi wyjatkowym smakiem / Barttomiej Wojnarowski //
Stowo Podlasia. — 2018, nr 38, s. 21
Smakuj Lubelskie (5 ; 2018 ; Radzyn Podlaski). — Smakuj Lubelskie (5 ; 2018 ; Lukow).

Wokét kuchni i stotu : tradycje ziemi putawskiej / komitet redakcyjny Maria Miiller, Halina
Solecka, Danuta Szlendak. — Putawy : Powiatowa Biblioteka Publiczna : Starostwo Powiatowe,
2008. — 98 stron : ilustracje ; 24 cm

Wojcik Elzbieta. Co trzeci karp z Lubelszezyzny / Elzbieta Wojcik ; rozmawia Robert
Horbaczewski // Rzeczpospolita. — 2015, nr 289, dod. "Zycie Lubelszczyzny", nr 6, s. J2

Zaluski Krzysztof. Dzien dobry, panie poruczniku! / Krzysztof Zatuski // Dziennik Wschodni.
— 2018, nr 164, dod. "Magazyn", s. 8-9

Zatuski Krzysztof. Kiedy na stole krolowata kaszanka / Krzysztof Zatuski // Nowy Tydzien w
Lublinie. — 2019, nr 18, s. 10
O ksiagzce ,,Kulinarny Lublin” K. Zatuskiego.

Zatuski Krzysztof. Kulinarny Lublin / Krzysztof Zatuski. — Lublin : Wydawnictwo Czarny
Pies, 2018. — 86, [2] strony : fotografie ; 24 cm
ISBN 978-83-944601-1-2

Zahtuski Krzysztof. Zapraszamy do $rodka / Krzysztof Zatuski // Dziennik Wschodni. — 2018,
nr 125, dod. "Magazyn", s. 11
O ksigzce ,,Kulinarny Lublin” K. Zatuskiego.
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