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PRODUKT

LOKALNY

Mad Biata Przemsza

SMALEC JURAJSKI GOTOWANY

»Smalec Jurajski Gotowany” to bardzo smaczne smarowidto do chleba. Pamie¢ o jego
wykonywaniu siega okoto 100 lat. Jego receptura i sposdb przygotowywania byta
przekazywana z pokolenia na pokolenie.

Smalec ten byt przygotowywany przy kazdym swiniobiciu. Gospodarz oddzielat ttusciejsze
mieso, z ktérego gospodynie przygotowywaty smalec.

Do przygotowania ,,Smalcu Jurajskiego Gotowanego” potrzeba:
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- 1kg surowego boczku wieprzowego

- 1kg stoniny

- 1/2kg wedzonego podgarla wieprzowego
- 30dag cebuli

- 2gtowki czosnku

- ziele angielskie

- liscie laurowe

- ziota - suszony czaber oraz sél i pieprz.

Boczek, stonine i podgarle kroimy w kostke, wktadamy do garnka i zalewamy woda. Dodajemy
kilka lici laurowych oraz kilka ziaren ziela angielskiego. Wstawiamy na maty ogien i gotujemy
min. 3 godziny. Nastepnego dnia ponownie gotujemy a po okoto 1 godzinie dodajemy obrang
cebule w catoéci i gotujemy dalej na wolnym ogniu az odparuje woda. Gdy smalec lekko
przestygnie wyjmujemy cebule, liscie laurowe i ziele angielskie a reszte ttuczemy drewniang
patka tak dtugo az sie migso pojedna z ttuszczem. Wtedy doprawiamy ziotami, solg i pieprzem
oraz wrzucamy pokrojony czosnek. Po wymieszaniu wlewamy do kamiennego garnka.

Nazwa smalcu wzieta sie od sposobu przygotowywania i miejsca — Jury
Krakowsko-Czestochowskie;.

»omalec Jurajski Gotowany” jest produktem lekkostrawnym i o nizszej zawartoSci
cholesterolu niz smalec wytapiany klasycznie.

Smalec ten smakuje najlepiej z chlebem domowego wypieku i ogérkiem kiszonym tez
przygotowanym przez gospodynie wedtug tradycyjnego przepisu.

* k%

CZAR PUSTYNI
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,»Czar Pustyni” jest produkowany domowym sposobem od pokolen.

Poczatkowo, ze wzgledu na panstwowy zakaz produkcji alkoholu w warunkach domowych,
napgj ten produkowano w lasach otaczajgcych Pustynie Btedowska. W lesie tatwiej byto sie
ukry¢, czesto mozna byto réwniez zmieniac lokalizacje co zapewniato wieksze bezpieczenstwo
przed wykryciem przez organy scigania, ktore stosowaty wysokie kary. Podczas destylaciji
naczynie z zacierem ustawiano na ognisku opalanym zebranym chrustem.

Z czasem jednak produkcja ta przeniosta sie do gospodarstw domowych gdzie w petnej
konspiracji i najczesciej pod ostong nocy przygotowywano ,Czar Pustyni”.

Jest to napdj alkoholowy charakterystyczny dla naszego obszaru. Goscit na stotach
mieszkancow tak przy okazji réznych Swiat jak i na co dzieh. Bardzo czesto spozywany w dos¢
duzych ilosciach.

Niezmienna od wielu wielu lat receptura zapewnia niepowtarzalny smak napoju. Fakt, ze
przygotowywany jest z naturalnych surowcéw wptywa na jego oryginalny smak i szczegélne
wiasciwosci, nawet przy spozyciu duzej jego ilosci nie odczuwamy zadnych przykrych
dolegliwoéci, nawet bélu gtowy.

Do przygotowania ,,Czaru Pustyni” uzywamy sktadnikéw tylko lokalnego pochodzenia.
Zarowno zyto jak i groch uprawiane w sgsiedztwie Pustyni Btedowskiej posiadajg wyjatkowe
walory smakowe co przektada sie w prostej linii na smak naszego napoju.
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Roéwniez uzywana do jego produkcji woda pochodzaca z lokalnych studni gtebinowych, ktéra
ma szczegdblne wiasciwoséci tak pod wzgledem sktadnikow jak i waloréw smakowych ze wzgledu
na jurajskie pochodzenie wystepujacych tu skat wapiennych. Z catego ziarna grochu,
skietkowanego zyta, wody i cukru przygotowujemy zacier i odstawiamy go do fermentacji.
Nastepnie roztwor przecedzamy i gotujemy. Ze skroplonej pary otrzymujemy napgj, ktéry
poddajemy destylacji. Otrzymujemy doskonatej jakosci ,Czar Pustyni”.

,Czar Pustyni” mozna taczyc¢ lub przepijaC sokiem jabtkowym co dodatkowo poteguje jego
walory smakowe.

* k%

JAGNIECINA JURAJSKA Z OWCY OLKUSKIEJ

Owca olkuska jest rodzimg odmiang owcy dtugowetnistej, wytworzong w okresie
miedzywojennym na terenie dawnego powiatu olkuskiego (Matopolska pétnocno-zachodnia).
Rase te otrzymano przez krzyzowanie lokalnego prymitywnego pogtowia matek z trykami rasy
pomorskiej. Jest to owca chowu drobnostadnego,

o dobrze rozwinietym instynkcie macierzynskim, nieztej wydajnosci mlecznej, odporna na
choroby i trudne warunki Srodowiska. Owce wypasane sg przez caty sezon, od konca kwietnia
do pierwszych dni pazdziernika, zywigc sie roslinnoscig charakterystyczng dla Jury, wsrod
ktorej licznie wystepujg gatunki roslin leczniczych wykorzystywanych w ziotolecznictwie i
medycynie ludowej. Ponadto na terenie Jury znajdujg swoje miejsce rowniez gatunki roslin,
ktore sg charakterystyczne dla klimatu gorskiego. Ta roslinnosc to relikty glacjalne, ktére do
dzis$ przetrwaty na tych terenach po ostatnim zlodowaceniu. Rodzima owca olkuska to
ewenement w skali kraju, ze wzgledu na wysoka plennos¢ rasy. Rzadko zdarzajg sie mioty
pojedyncze. Maciora owcy olkuskiej z reguty rodzi blizniaki lub trojaczki, miaty jednak miejsce
mioty sktadajgce sie nawet z siedmiu jagniat. Przez caty okres odchowu jagniat, maksymalnie 3
miesigce, podstawowym pokarmem jest mleko matki. Od trzeciego tygodnia zycia umozliwia sie
jagnietom swobodny dostep do pasnikéw, z ktérych moga do woli pobieraé pasze tresciwg - na
poczatku gnieciony owies i wysokogatunkowe, najlepsze siano. Matki z jagnietami sg

4/6



Produkty lokalne Stowarzyszenia LGD "Nad Biata Przemsza"

Wopisany przez Administrator
poniedziatek, 16 stycznia 2012 18:07 - Poprawiony pigtek, 11 maja 2012 03:38

utrzymywane razem jak najdtuzej, co wptywa korzystnie na rozwdj jagniat i ich nauke pobierania
pokarmu.

Plenne owce olkuskie byty prezentowane na wielu wystawach miedzynarodowych

i krajowych. W 1990 roku w Paryzu, plenna owca olkuska zostata wyr6zniona medalem w
uznaniu za najlepsza plenng owce na Wystawie Prymitywnych Zwierzat Domowych. w 2002
roku plenna owca olkuska, jako pierwsza i jak do tej pory jedyna rodzima rasa owiec, zostata
wyeksportowana za granice do hodowli w Czechach i na Stowacji. Wyjatkowos¢ tego zdarzenia
jest tym wieksza, ze nasze rodzime rasy zwierzgt gospodarskich nie sg czestym przedmiotem
eksportu jako zwierzeta zarodowe. Zainteresowanie hodowcow z zagranicy plenng owca
olkuska jest najlepszym potwierdzeniem wyjatkowych warto$ci cech uzytkowych tej rasy owiec,
w tym produkcji jagnigciny.

Jagniecine jurajskg z owcy olkuskiej charakteryzuje niska zawarto$¢ ttuszczu srédmiesniowego
oraz wysoki poziom biatka i sktadnikéw mineralnych. W zwigzku

z tym mozemy zaliczy¢ jg do petnowartosciowych ale i dietetycznych produktéw spozywczych o
niepowtarzalnych walorach smakowych. Mozemy okresli¢ jg mianem ,zywnosci funkcjonalnej”,
czyli zawierajgcej sktadniki wptywajgce selektywnie w sposob pozytywny na wybrane funkcje
organizmu cztowieka. Zywno$é taka jest bogata w naturalne sktadniki prozdrowotne, poprawia
kondycje fizyczng i psychiczng, zmniejsza ryzyko wystgpienia chordb cywilizacyjnych (m.in.
otyto$ci, miazdzycy, choréb nowotworowych). Prozdrowotne cechy jagnieciny to niska
zawartosc ttuszczu i cholesterolu, zawartos¢ kwasdéw omega-3 oraz zawarto$¢ sprzezonego
kwasu linolowego (SKL).

Jagniecina jurajska z owcy olkuskiej, ze wzgledu na walory smakowe, cieszy sie wielkg
popularnoscig i jest traktowana jako rarytas, niestety nadal jest rzadko dostepna na rynku
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