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WSTEP

S O >—

Nasza Grupa Nieformalna ,Klub Szalonych Pisarzy”
pozyskata fundusze grantowe ,Dziataj Lokalnie” z ,Dzialaj
Lokalnie - Stowarzyszenie Kaczawskie” na realizacje pro-
jektu pt. Bajecznie, kreatywnie, integracyjnie w aktywnej
inspiracji do wspdlnej narracji podczas spotkan spotecznosci.
Projekt dotyczy dziatan dla dzieci, mtodziezy i dorostych
z okolic Paszowic, Lipy i Bolkowa. Projekt realizowany
w okresie od czerwca do grudnia 2025 .

W ramach projektu zrealizowalismy:

1. Bajkowe czytanie na polanie
- wspllne czytanie bajek w plenerze. Odbedzie sie tez gra
terenowa - poszukiwanie postaci z bajek.

2. Bajkowe spacery po okolicy (park, las, wawozy, itp.)

- dzieki tym spacerom bedzie okazja do napisania autor-
skiej bajki o okolicy przez uczestnikow i cztonkéw grupy
realizujgcej projekt, czyli ,Klub Szalonych Pisarzy”. Bajka
zostanie odczytana wspolnie przez cztonkéw grupy pod-
czas imprezy konczacej projekt i umieszczona w wydanej
broszurce.

3. Spotkanie pn. O bajkach przy herbatce
— czyli kreatywne pisanie od kuchni.



4. Spotkania z bajka w tle
- trzy spotkania majgce na celu poznanie ciekawych bajek
i probe stworzenia do nich scenek.

5. Gry i zabawy z bajka w tle

- trzy spotkania, podczas ktorych dzieci i mtodziez beda
mieli okazje bawi¢ sie w zabawy inspirowane bajkami.
Dodatkowo bedzie préba stworzenia 2-3 takich autorskich
zabaw bajkowych, gry planszowej inspirowanej bajkami
i opracowanie zasad bajkowych gier terenowych. Na zakon-
czenie tez turniej gier planszowych.

6. Kreatywne warsztaty
— warsztaty dla dzieci, mtodziezy i dorostych:

e Warsztaty artystyczne
- Bajkowy las w stoiku, czyli kolorowe i bajkowe
kompozycje w stoiku (w miesigcu wrzesniu)

e Warsztaty artystyczne
— Bajkowe kamienie marzen
(w miesigcu pazdzierniku)

e Warsztaty kulinarne
- Bajkowe desery z Krainy Wygastych Wulkanow
(w miesigcu listopadzie)

7. Konkurs plastyczny dla przedszkolakéow

- Wykonanie ilustracji do wybranych bajek. Wystawa
pokonkursowa prac na imprezie konczacej projekt. Zostang
wreczone nagrody.



Wydanie dwdch ksigzeczek/broszur

- pierwsza pt. Bajecznie, kreatywnie, integracyjnie z zebra-
nymi grami, zabawami bajkowymi i napisanymi bajkami,

- druga pt. Bajkowo i kulinarnie w Krainie Wygastych Wul-
kanow z zebranymi przepisami i deserami oraz bajkowymi
opowies$ciami i bajkowymi legendami z Krainy Wygastych
Wulkanéw Goér i Pogorza Kaczawskiego.

9. Impreza konczaca projekt wraz z Dyskoteka Bajkowa

- podsumowanie dziatan, dorobku projektowego. Wszystko
z drobnym stodkim poczestunkiem. Zostang wreczone na-
grody za konkursy oraz dyplomy i certyfikaty wdziecznosci,
odbedzie sie bajkowa dyskoteka kostiumowa.

Podziekowania dla partnerdw,
ktorzy nas wspierali w dziataniach:

 KGW Wiadréw - Koto Gospodyn Wiejskich
,Koto na wesoto” w Wiadrowie,
» Koto Gospodyn Wiejskich , Aktywni Lipowianie" w Lipie,
e Biblioteka Publiczna w Paszowicach,
« Filia Biblioteki Publicznej w Sokolej,
« Biblioteka Publiczna Gminy i Miasta Bolkéw,
e Centrum Kultury w Paszowicach,
e Centrum Kulturalno-Biblioteczne Gminy Bolkow.

W niniejszej broszurce na zakonczenie projektu
zamieszczamy przepisy na desery i ciasta, bajki i bajkowe
legendy z Krainy Wygastych Wulkanow, Gor i Pogérza
Kaczawskiego.

Dariusz Pawet Trybuta
Katarzyna Sitek



BAJKOWO | KULINARNIE
W KRAINIE WYGASLYCH WULKANOW

—

W sercu Dolnego Slaska, tam gdzie ziemia pamieta
jeszcze oddech dawnych wulkanow, rodzi sie smak wyjat-
kowy - naturalny, gteboki, prawdziwy. Kraina Wygastych
Wulkanéw Gor i Pogorza Kaczawskiego to miejsce, gdzie
czas ptynie wolniej, a tradycje kulinarne splataja sie z opo-
wieSciami o dawnych rzemies$lnikach, zielarkach i pszczela-
rzach. To tutaj wiosng powietrze pachnie lawenda i mio-
dem, latem dojrzewaja stodkie czeresnie, maliny, a jesienig
drzewa w sadach uginajg sie pod ciezarem jabtek, gruszek
i sliwek.

Wedrujac po tutejszych wzgdrzach, mozna natkngc
sie na gospodarstwa, w ktorych wcigz wyrabia sie sery
z mleka prosto od szczeSliwych krow, tloczy soki z daw-
nych odmian owocéw, gotuje kompoty z owocéw, smazy
powidia Sliwkowe czy jabtkowe, robi konfitury i dzemy
z owocOw (truskawki, maliny, jagody, agrest, porzeczki,
jabtka, gruszki, Sliwki), prazy orzechy wiloskie i laskowe,
a z kasztanoéw jadalnych powstajg aromatyczne przysmaki.
Tu kazdy smak ma swojg historie - o rodzinach, ktore od
pokolen dbaja o receptury, o ziemi, ktora hojnie karmi,
i 0 naturze, ktéra uczy cierpliwosci.

Dawni kupcy i podroznicy przywozili tu z dalekich
krain zapachy Orientu - cynamon, imbir, kardamon, gatke
muszkatotowg, wanilie, kakao i kawe. To dzieki nim tute;j-
sze gospodynie wzbogacaly swoje ciasta i desery o nuty cie-
pta i egzotyki. Wsrod tradycyjnych wypiekéw pojawiaty sie
aromaty migdatow, pistacji i kokosa, ktore do dzi$ nadaja
lokalnym stodko$ciom niepowtarzalny charakter.
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Zapraszamy Cie w kulinarng podréz po Bajkowej
Krainie Wygastych Wulkandw, Gor i Pogorza Kaczawskiego
- po smakach, ktére dojrzewajg w stonicu, po aromatach,
ktore opowiadajg o tradycji, i o ludziach, ktérzy z pasjg two-
rzg to, co najlepsze. Odkryj magie tutejszej kuchni - petnej
miodu, owocéw, orzechéw, serow, lawendy i opowiesci,
ktore smakujg jak bajka.




CZESC HISTORYCZNA
— OWOCE Z KRAINY WYGAStYCH WULKANOW

S O —

Kraina Wygastych Wulkanéw, rozciggajaca sie mie-
dzy Lipa, Wiadrowem, Paszowicami, Jaworem, Bolkowem,
Ztotoryja i Swierzawa, ma unikalny mikroklimat - ciepty,
suchy, z glebami bogatymi w bazalt i tuf wulkaniczny. To
wtasnie te warunki sprawity, ze od stuleci uprawiano tu
jabtonie, grusze, sliwy, mirabelki, maliny, wisnie i czeresnie.

W dokumentach z XVIII i XIX wieku pojawiajg sie
wzmianki o licznych sadach dworskich i chtopskich w doli-
nach Nysy Szalonej i jej doptywow. Z czasem powstaty tu
cate plantacje - szczegdlnie w okolicach Lipy, Msciwojowa,
Wiadrowa i Klaczyny. W okresie miedzywojennym produ-
kowano tu nawet soki i suszone owoce, ktore sprzedawano
w Jaworze i Wroctawiu.

Po wojnie wielu nowych mieszkancow - przesie-
dlencéw z Kresow i centralnej Polski - kontynuowato te
tradycje. Do dzi§ w okolicznych wsiach mozna spotkac
stare odmiany drzew owocowych: papierowki, malinéwki,
kosztelki, renety, wegierki i mirabelki. Kazde z nich to zywy
pomnik tej ziemi - i Swiadectwo, Ze natura i cztowiek potra-
fig razem tworzy¢ piekno.



NOTA KRAJOZNAWCZA

——

Wiadréw to malownicza wie$ potozona w potudnio-
wo-zachodniej cze$ci wojewodztwa dolnoslaskiego, miedzy
Jaworem a Bolkowem, w sercu Goér i Pogérza Kaczawskiego,
znanych dzi$ jako Kraina Wygastych Wulkanéw. Okolica
charakteryzuje sie urozmaiconym krajobrazem: fagodnymi
wzgorzami, wulkanicznymi stozkami, dolinami rzeki Nysy
Szalonej, licznymi tgkami, lasami oraz sadami owocowymi.

Tutejsze gleby, bogate w mineralty pochodzenia wul-
kanicznego (bazalty, tufy), sprzyjaja uprawie jabtoni, grusz,
Sliw, czeresni i mirabelek. To wtasnie dzieki nim owoce
majg wyjatkowy smak i aromat - czesto opisywany jako
»peiny i mineralny”.

Od wiekéw mieszkancy tych terendéw zajmowali
sie sadownictwem, a jabtka z doliny Wiadrowa trafiaty na
stoty w Jaworze, Bolkowie, Swierzawie i Legnicy. Dzi$ tra-
dycja ta wraca w nowej formie: matych gospodarstw ekolo-
gicznych, ttoczni sokéw, warsztatow kulinarnych i festy-
now lokalnych plonéw.

Wsréod wzgdrz wcigz rosng stare odmiany drzew
- kosztelki, malinowki, papieréwki, renety, antonowki
i wegierki - czesto liczace ponad 80 lat. Ich owoce, prze-
twory i historie tworzg naturalne dziedzictwo Dolnego
Slaska, ktérego symbolem stato sie wtasnie jabtko z Wia-
drowa.



BAJKOWE KACZAWSKIE

W krainie pdél i gk rozkwita sen zielony,

Wiatr pachnie mietg i tymiankiem.

Po wzgorzach mgta sie Scieli jak bajkowy catun,

A stare géry $nig o dawnych krélach z dawnych lat i baléw.

Tu ziota $piewajg w dtoniach zielarek,
Lawenda faluje w purpurze i czarach.
Wrzosy jak iskry ptong pod niebem,

A pszczoty niosg ztoto - miody dla ludnoSci.

Na wzgorzu Radogost stoi wieza z kamienia,

Z niej spojrzysz w doliny - pelne marzenia.
Tam zamki w Lipie, Swinach, Bolkowie czuwaja,
I Grodziec krdélewski w chmurach sie skrywa,

w legendach kotysany.

Patac w Wiadrowie szepce o dawnych biesiadach,
A Smiech dzieci miesza sie z echem w sadach.
Jabtka i gruszki 1$nig w rosie poranne;j,

Sliwki dojrzewaja w ciszy wieczornej.

Salamandra plamista btyska jak klejnot w mchu,

Wawozy Lipa, Siedmicki, Mysliborski ze snu oddechu styna.
Na Polanie Pustelnika wiatr nuci legende,

O krolewiczu, co szukat ksiezniczki w lawendzie.

Tu dorosty w dziecko przemienia sie tatwo,

Bo w Gdrach Kaczawskich bajka trwa naprawde.
Wygaste Wulkany $pig w miekkim Swietle ksiezyca,
A nad nimi gwiazda jak orzech w dioni zachwyca.
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Niech przyjdzie, kto pragnie spokoju i czaru,

A serce zaptonie od goérskiego zaru.

Bo tu, gdzie wrzos kwitnie, a pszczota gra w sadzie,
Bajkowe Kaczawskie trwac bedzie zawsze.




BAJKOWA LEGENDA - opis zagadnienia

—

Bajkowa legenda to utwor literacki taczacy cechy
bajki, legendy i klechdy. Jest to opowies$¢, ktéra ma charak-
ter fantastyczny, moralizatorski i czesto wyjasnia pocho-
dzenie jakiego$ miejsca, zwyczaju lub zjawiska.

Bajkowa legenda ma wiec potrdjny cel:

e rozbawic i zaciekawic¢ (jak bajka),

e przekazac wiedze lub wyjasnic¢ co$ (jak legenda),
» zaciekawic historig, ktéra moze by¢ nawet troche
zmyS$lona (jak klechda).

Cechy bajkowej legendy:

1. Elementy fantastyczne - méwigce zwierzeta, czary,
niezwykte postacie (wrézki, smoki, krolowie).

2. Morat - podobnie jak w bajce, zawiera przestanie

o dobru, sprawiedliwosci, odwadze czy uczciwosci.

3. Motyw genezy - jak w legendzie, ttumaczy powstanie
czego$ (np. nazwy miasta, gory, jeziora, itp.).

4. Styl opowiesci — prosty, basniowy, czesto zaczyna sie
stowami Dawno, dawno temu...

5. Postacie symboliczne - dobro i zto sg wyraznie
oddzielone.

Przyktad:

Dawno temu w matej wiosce pod Gérami Kaczawskimi zyt
odwazny pasterz. Gdy smok zagrazat ludziom, chtopiec
z pomocg wrozki pokonat potwora, a w miejscu, gdzie
spadta jego tza, wytrysneto Zrédto - tak powstat cudowny
strumien, ktory nazwano Nysa.
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Elementy legendarne:

e nawigzanie do konkretnego miejsca

lub wydarzenia historycznego,

e proba wyjasnienia genezy nazw geograficznych
lub lokalnych tradycji,

e wystepowanie postaci ludowych

lub bohateréw zwigzanych z danym regionem,

e mieszanie prawdopodobnych wydarzen

z elementami fantastyki.

Budowa bajkowej legendy

— zazwyczaj ma prostg kompozycje:

1. Wstep - przedstawienie miejsca i bohateréw;
wprowadzenie do Swiata opowiesci.

2. Rozwiniecie - pojawienie sie problemu lub zagrozenia
(np. smok, czar, konflikt).

3. Zakonczenie - rozwigzanie problemu, morat

lub wyjasnienie powstania czego$ (np. nazwy miasta).

Tematyka - bajkowe legendy czesto dotycza:

- powstania miast, rzek, gor, jezior,

- bohaterow ludowych, ktorzy zastuzyli sie

dla swojej spotecznosci,

— sit natury i ich symbolicznego znaczenia,

— warto$ci moralnych - odwagi, dobra, uczciwosci,
przyjazni, poSwiecenia.

Funkcja - bajkowa legenda pelni kilka funkcji:
- wyjasniajaca - ttumaczy pochodzenie nazw lub zjawisk,
- moralizujacg - przekazuje nauke o wtasciwym
postepowaniu,
- rozrywkowga - bawi i pobudza wyobraznie,
- poznawczg - pozwala poznac tradycje, wierzenia i kulture
regionu.
13



Podobienstwa i roznice miedzy legendq a klechda

Legenda i klechda - to dwa gatunki literatury ludowej, ktore
maja ze sobag wiele wspolnego, poniewaz obie nalezg do
opowiesci przekazywanych ustnie i zawierajg elementy
fantastyczne. R6znig sie jednak swoim charakterem, celem
i stopniem prawdopodobienstwa przedstawionych wyda-
rzen.

Legenda - ma zwykle zwigzek z rzeczywistoScig — opiera sie
na prawdziwych wydarzeniach lub postaciach historycz-
nych, ktére z czasem zostaty wzbogacone o elementy
cudowne i fantastyczne. Czesto wyjasnia pochodzenie nazw
miejscowosci, rzek, géor albo opowiada o zyciu Swietych,
wtadcéw czy bohateréw narodowych. W legendach akcja
toczy sie w realnym miejscu, a utwdér ma powazniejszy ton
i moralne przestanie. Ich celem jest nie tylko zaciekawienie
stuchacza, ale rowniez przekazanie wartosci i tradycji.

Klechda - jest opowiescig catkowicie fantastyczng i zmys$lo-
na. Nie ma oparcia w historii ani w rzeczywistych posta-
ciach. Przedstawia Swiat magii, czarow, duchow i niezwyk-
tych stworzen, a jej gtdwnym zadaniem jest zadziwi¢, bawic¢
i przekaza¢ ludowa madros¢. Klechdy czesto ttumacza zja-
wiska przyrody lub przedstawiajg wierzenia i wyobrazenia
dawnych ludzi. Majg bardziej basniowy charakter, a ich ton
jest 1zejszy i mniej powazny niz w legendach.

Podsumowanie

Legenda taczy prawde z fantazjg, natomiast klechda jest
czysta fikcjg ludowg, petng cudownych i magicznych moty-
wow.
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I. DESERY Z KRAINY WYGAStYCH WULKANOW

—

1. Wulkanowa lawa czekoladowa
(inspiracja: wnetrze wulkanu - gorgca lawa i czarne skaty bazaltowe)

Sktadniki

100 g gorzkiej czekolady, 100 g masta, 2 jajka,
2 tyzki cukru, 2 tyzki maki, szczypta soli,
opcjonalnie: gatka lodéw waniliowych.

Przygotowanie

Rozpus$¢ masto i czekolade w kapieli wodnej. W osobnej
misce ubij jajka z cukrem. Polacz masy, dodaj make
i szczypte soli. Przelej do foremek, piecz ok. 8-10 min.
w temp. 200°C ($rodek ma pozosta¢ ptynny). Podaj z loda-
mi - jak chtodny popi6ti goragca lawa.

2. Lesne Jeziorko Mszakow
(inspiracja: lesne jeziora i wulkany porosniete mchami)

Sktadniki
2 galaretki agrestowe (zielone), bita Smietana,
owoce lesne: jagody, boréwki, maliny.

Przygotowanie

Przygotuj galaretke w 4 szklankach wody i wlej jg do wiek-
szych pucharkéw lub szklanek. Gdy zacznie teze¢, wrzud
owoce (beda ,ptywac” jak w jeziorku). Na wierzchu dodaj
chmurke z bitej Smietany.
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3. Chmury nad Wulkanem Ostrzyca
(inspiracja: charakterystyczna gora Ostrzyca Proboszczowicka
- zwana ,Slaska Fudzijamg”)

Sktadniki
Biszkopt lub muffinki (podstawa wulkanu), bita $mietana,
owoce (np. truskawki lub porzeczki), sos malinowy.

Przygotowanie

Na talerzyku uformuj ,gore” z muffinek. Na szczycie zrob
krater z sosu malinowego (lawa). Udekoruj bitg Smietang
jako chmurkami nad goéra.

4. Popiodt wulkaniczny z waniliowym niebem
(inspiracja: pyly i popioty z wygastych wulkanéw
nad btekitnym niebem)

Sktadniki
Jogurt waniliowy lub lody, pokruszone ciastka Oreo
lub pierniczki, boroéwki.

Przygotowanie

W pucharku ut6z warstwy: jogurt - pokruszone ciastka
- owoce. Na wierzchu posyp ,popiotem” z ciastek i udeko-
ruj borowkami. Jedz tyzka - jak odkrywca wulkanicznych
warstw ziemi!
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5. Kaczawski deser jabtkowo-cynamonowy z miodem

Sktadniki
(na ok. 12 porgcji)

Warstwa jabtkowa

8 Srednich jabtek (najlepiej kwasne, np. szara reneta,
antonowka lub ligol), 2 tyzki masta, 4-6 tyzek miodu
(najlepiej lipowy lub gryczany z regionu Kaczawskiego),
2 tyzeczki cynamonu, szczypta gatki muszkatotowej,
kilka kropel soku z cytryny.

Masa kremowa

500 g serka mascarpone, 400 ml Smietanki 30%, 4 zo6ttka,
4 tyzki miodu, 2 tyzeczki ekstraktu waniliowego

lub ziarenka z %2 laski wanilii.

Warstwa biszkoptowa

400 g biszkoptéw podtuznych (ladyfingers),

300 ml mocnej herbaty z miodem i cynamonem

lub lekkiego cydru jabtkowego, 2 tyzeczki cynamonu.

Do dekoracji
Starty piernik, widrki czekoladowe lub cynamon,
plasterki suszonych jabtek lub kruszone orzechy wtoskie.

Przygotowanie

Warstwa jabtkowa

Jabtka obierz, pokrdj w kostke. Na patelni rozgrzej masto,
dodaj jabtka, midd, przyprawy i sok z cytryny. Du$ na
matym ogniu 10-15 minut, az jabtka zmiekng, ale sie nie
rozpadng. Odstaw do przestudzenia.

17



Krem miodowo-waniliowy

Z6ttka ubij z miodem na jasna, puszystg mase. Dodaj mas-
carpone i delikatnie potacz. W osobnej misce ubij Smie-
tanke na sztywno, a nastepnie wmieszaj do kremu. Wstaw
do lodowki na 15 minut, by lekko stezat.

Warstwa biszkoptowa

Wymieszaj herbate (lub cydr) z miodem i cynamonem.
Biszkopty zanurzaj krétko w plynie (dostownie 1-2 sekun-
dy, Zeby nie nasigkty zbyt mocno).

Uktadanie deseru w pucharkach lub prostokatnej formie
Warstwa biszkoptéw, warstwa jabtek, warstwa kremu.
Powtoérz, az do wypelnienia naczynia lub pucharkow.
Zakoncz kremem.

Chtodzenie
Wstaw deser do lodéwki na minimum 4 godziny (najlepie;j
na noc).

Podanie
Posyp cynamonem, startym piernikiem lub kruszonymi
orzechami, udekoruj suszonym jabtkiem i nitkg miodu.

Wskazdéwki regionalne

Mozna uzy¢ miodu wrzosowego lub lipowego z Gor
Kaczawskich (doda wyjatkowego aromatu). Do herbaty
mozna dodac¢ odrobine nalewki jabtkowej lub cydru z lokal-
nych sadow. Jesli chcesz wersje ,gorska”, dodaj do kremu
tyzke Smietany koziej (dla delikatnej kwasowosci).
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BAJKOWA LEGENDA O ZtOTYM ULU
| JABLtKACH Z POPIOtU

S O —

Dawno, dawno temu, kiedy wulkany Kaczawskie
jeszcze oddychaty ogniem, w dolinie pomiedzy Ostrzyca
a Grodzcem mieszkata mtoda zielarka imieniem Miodunka.
Znata kazdy kamien, kazde zdzbto trawy i kazdy pszczeli
taniec. Méwita, ze pszczoty sa duszami dawnych opieku-
now gor, ktorzy pilnujg, by ziemia byla zyzna, a ludzie
- dobrzy.

Pewnej jesieni, gdy stonce gasto w ztotych dymach
lasu, nad doling zawista mgta tak gesta, ze nikt nie mégt
znaleZ¢ drogi do swoich sadéw. Jabtka gnity pod drzewami,
a pszczoty nie wracaly do uli. Miodunka wiedziata, ze to
gniew starych wulkanow, ktére czuty, ze ludzie zapomnieli
o ich dawnym cieple i darach ziemi.

Wyruszyla wiec nocg na szczyt Wilkotaka, niosac
w dloniach ostatni stoik miodu z wtasnej pasieki. Wrzucita
go w Kkrater i poprosita, by wulkany przebaczyly ludziom.
Wtedy ziemia zadrzala, a z popiotu wyrosto jedno drzewo
— jabton o zlotych owocach, pachngcych cynamonem i mio-
dem.

Miodunka zerwata kilka jabtek i przyniosta je do
swojej chaty. Z nich, z miodu i $mietanki, ktérg data jej
sgsiadka pasterka, stworzyta stodki, lekki deser - warstwo-
wy jak gérska ziemia: ztote jabtka, jasny krem i ciasto miek-
kie jak mgta. Data go sprobowac ludziom z wioski, a gdy tyl-
ko zjedli - mgta sie rozwiata, pszczolty wrdcity, a sady znow
zakwitty.

Od tego czasu moéwi sie, ze kto sprobuje Kaczaw-
skiego deseru jabtkowo-cynamonowego z miodem, ten
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poczuje w sobie ciepto dawnych wulkanéw, stodycz pszcze-
lego stonca, i spokdj, jaki zna tylko ziemia, ktdra kiedys
ptoneta.

A gdzie$ w dolinie, podobno do dzis, stycha¢ pszczo-
te, ktora Spiewa: Nie zapomnij o miodzie, nie zapomnij o Zzie-
mi - bo w stodyczy jest pamiec.




6. Kaczawski deser gruszkowo-orzechowy z lawenda
Czas przygotowani: ok. 45 minut + 3 godziny chtodzenia

Sktadniki
(na 12-14 porcji)

Krem lawendowy z mascarpone

500 g serka mascarpone, 400 ml Smietanki 30%, 6 zo6ttek,
6 tyzek cukru trzcinowego, 2 tyzeczki suszonych kwiatow
lawendy jadalnej lub 2-3 krople olejku lawendowego
spozywczego, kilka kropli soku z cytryny, szczypta soli.

Warstwa gruszkowa

6 dojrzatych gruszek (najlepiej odmiana konferencja lub
klapsa), 2 tyzki masta, 2 tyzki miodu, Y2 tyzeczki cynamonu,
2 tyzki nalewki orzechowej lub gruszkowej (opcjonalnie).

Orzechowe espresso

150 ml mocnej kawy (espresso),

1 tyzka nalewki orzechowej lub syropu orzechowego,
1 tyzka cukru trzcinowego.

Dodatkowo

ok. 200 g podtuznych biszkoptow (savoiardi),

50 g orzechow wtoskich (prazonych i grubo posiekanych),
kakao do posypania, kilka kwiatow lawendy

lub plasterkéw gruszki do dekoracji.

Przygotowanie

Lawendowy krem

Podgrzej Smietanke z lawendg do lekkiego wrzenia, nastep-
nie odstaw na 10 minut, by sie zaparzyla. Przefiltruj
i ostudz. Utrzyj z6ttka z cukrem i szczyptg soli na puszysta,
jasng mase. Dodaj mascarpone, ubijaj na gtadki krem. Wlej

21




zimng, zaparzong Smietanke lawendowa i ubij do momentu,
az krem stanie sie puszysty i gesty.

Gruszki karmelizowane

Gruszki obierz i pokrdj w kostke. Na patelni rozpus¢ masto,
dodaj midd, cynamon i gruszki. Podsmaz 5-7 minut, az beda
ztociste i miekkie. Dodaj nalewke, jesli uzywasz, i odstaw
do ostudzenia.

Warstwowanie deseru

W miseczce potacz kawe z syropem lub nalewka orzecho-
wa. Zanurz biszkopty w kawie (krotko, by nie rozmiekty).
Utéz pierwsza warstwe biszkoptéw w naczyniu (np. 20x20
cm). Rozt6z polowe kremu, nastepnie potowe gruszek
i posyp orzechami. Powtdrz warstwy: biszkopty — krem —
gruszki — orzechy. Wyréwnaj wierzch i oprosz kakao.

Chtodzenie i podanie

Odstaw deser do lodowki na minimum 3 godziny (najlepiej
cala noc). Przed podaniem udekoruj kwiatami lawendy,
ptatkami gruszek i odrobing prazonych orzechéw.

Wskazdéwki regionalne

Jesli chcesz nada¢ deserowi jeszcze bardziej ,kaczawski”
charakter, uzyj lokalnych sktadnikéw: miodu lipowego,
orzechow z okolicznych sadéw i swiezej lawendy z gospo-
darstwa zielarskiego. Mozna tez doda¢ odrobine twarogu
sernikowego z lokalnej mleczarni, by uzyskal bardziej
rustykalny smak.

Efekt

- deser kremowy, delikatnie kwiatowy, z nutg orzechowej
gtebi i stodycza gruszek, pachnacy dolnoslaskim latem, ale
idealny na jesienne wieczory.
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BAJKOWA LEGENDA O KACZAWSKIM DESERZE
— GRUSZKOWYM SERCU LAWENDOWEJ GORY

—

Dawno, dawno temu, gdy w dolinach Pogorza
Kaczawskiego wcigz dymity ostatnie wulkany, a kamienie
pachniaty cieptem ziemi, w matej wiosce pod Gérg Okole
zyta zielarka imieniem Lavenna. Byla znana z tego, ze
potrafita ,uspokoi¢ dusze zapachem”, a jej ogrdéd peten byt
fioletowych kwiatow, grusz i drzew orzechowych.

Pewnego roku nastata diluga, chtodna jesien. Mgty
sptywaty z gér jak srebrne wstegi, a ludzie w dolinie zaczeli
zapomina¢, jak smakujg ciepto i rados¢. Lavenna, widzac
smutek sgsiadow, postanowita stworzy¢ stodki eliksir
szczescia, ktory rozjasni serca, zanim nadejda zimowe noce.
Wzieta wiec gruszki z najstarszego drzewa w sadzie, orze-
chy ze zbocza Wilkotaka (gory, nie stworzenia) i lawende
z wlasnego ogrodu, ktora wciaz pachniata stoncem mimo
chltodu. Zanurzyta biszkoptowe ciastka w kawie zaparzone;j
na zrodlanej wodzie z serca wulkanu, a potem potaczyta
krem o smaku lawendy i gruszek, tworzac deser tak lekki,
ze — jak mowiono - mogt unie$¢ sie z dymem wulkanu
prosto do nieba. Kiedy poczestowata nim mieszkancow,
mgta ustgpita, a ludzie znowu zaczeli sie uSmiecha¢. Od
tamtej pory mawia sie, ze w kazdej tyzce tego deseru ukryta
jest odrobina Swiatta z wnetrza gory i Ze kto sprébuje tego
kaczawskiego deseru, ten nigdy nie zapomni zapachu
lawendy o zmierzchu.

Niektorzy twierdzg nawet, ze w szczegolnie pogodna
noc, gdy nad Pogérzem pachnie gruszkami, mozna ustysze¢
szept Lavenny: Niech stodycz budzi serca, jak wulkan
ziemie...
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7. Lawendowy obtok z Wawozu Mysliborskiego

(mus lawendowo-jagodowy na orzechowym spodzie)

Sktadniki
(na 6 porcji)

Spdd
100 g orzechow laskowych (prazonych), 50 g ptatkow
owsianych, 40 g miodu z lokalnej pasieki, 30 g masta.

Mus

250 g boréwek lub jagod (Swiezych lub mrozonych),
200 ml Smietanki 30%, 150 g biatej czekolady,

1 tyzeczka suszonych kwiatéw lawendy spozywczej,
2 tyzeczki zelatyny (lub 1,5 tyzeczki agar-agar

dla wersji wege), 2 tyzki miodu, szczypta soli.

Dekoracja
Listki miety, kilka Swiezych jagdd
(opcjonalnie - brokat cukierniczy lub lawenda).

Przygotowanie

Spdd

Zmiksuj orzechy z ptatkami owsianymi. W rondelku roz-
pus¢ masto z miodem, potacz z suchg mieszankg i wymie-
szaj. Wyt0z spod szklanych pucharkow cienka warstwa

(ok. 1 cm). W16z do lodéwki na 20 minut.

Mus lawendowy

W matym rondelku podgrzej Smietanke z lawendg - nie
zagotowuj. Odstaw na 10 minut, by przeszta aromatem,
nastepnie przecedZ. Dodaj biatg czekolade i miod, mieszaj
do rozpuszczenia. Zelatyne namocz w 2 tyzkach zimnej
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wody, rozpus¢ w cieptej masie. Zblenduj jagody i wymieszaj
z kremem. Przelej na orzechowy spéd i schtadzaj minimum
3 godziny.

Podanie

0zdob jagodami, listkiem miety i odrobing brokatu cukier-
niczego. Najlepiej smakuje o poranku - jak mgta nad wawo-
zem.

8. Jabtko ze Ztotego Lasu
(pieczone jabtka w zlotej glazurze, nadziewane
orzechowym musem na cie$cie orkiszowym)

Sktadniki
(na 4 porcje)

Ciasto orkiszowe

150 g maki orkiszowej, 80 g masta,

1 tyzka cukru trzcinowego, 2 tyzki zimnej wody,
szczypta soli.

Nadzienie

4 duze jabtka (najlepiej szara reneta lub antonéwka),

50 g orzechow wtoskich, 2 tyzki miodu,

1 tyzeczka cynamonu, 1 tyzka masta, szczypta kardamonu.

Glazura

2 tyzki miodu, 1 tyzka masta, 1/2 tyzeczki kurkumy
(dla ztotego koloru), opcjonalnie - szczypta jadalnego
brokatu cukierniczego.
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Przygotowanie

Ciasto

ZagnieC wszystkie skladniki do uzyskania gtadkiej masy.
Wstaw do lodéwki na 30 minut. Rozwatkuj i wyt6z nim dno
4 matych foremek lub jedno duze naczynie.

Nadzienie

Odetnij gore jabtek i wydraz Srodki. W rondelku rozpus¢
masto, dodaj midd, orzechy, cynamon i kardamon - pod-
smaz chwile, az zyskasz aromatyczng paste. Wypetnij
jabtka nadzieniem i przykryj ,czapeczkami”.

Pieczenie

Ul6z jabtka na ciescie, piecz 30-35 min w temp. 180°C.
W w tym czasie przygotuj glazure: rozpu$¢ miod z mastem
i kurkuma. Posmaruj jabtka goracg glazurg, zanim ostygna.

Podanie

Posyp jadalnym brokatem spozywczym lub cukrem pu-
drem. Podaj z tyzka gestej Smietany lub lodami wanilio-
wymi.

9. Wulkaniczna stodycz Krélowej Wilkow
(czekoladowy fondant z ptynnym wnetrzem,
malinowg lawg i nutg chili)

Sktadniki
(na 4 porcje)

Ciasto
100 g gorzkiej czekolady (70%), 80 g masta, 2 jajka,
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1 z6ttko, 50 g cukru trzcinowego, 30 g maki pszennej,
szczypta soli, szczypta chili lub pieprzu cayenne.

Malinowa lawa
100 g malin (Swiezych lub mrozonych), 1 tyzka miodu,
1/2 tyzeczki soku z cytryny.

Do podania
Cukier puder, Swieze maliny, odrobina jadalnego brokatu

cukierniczego.

Przygotowanie

Malinowa lawa

W rondelku zagotuj maliny z miodem i cytryna, az powsta-
nie gesty sos. Przetrzyj przez sitko, by pozby¢ sie pestek,
i ostudz.

Fondant

W kapieli wodnej rozpus¢ czekolade z mastem. W misce
ubij jajka z cukrem do uzyskania jasnej, puszystej masy.
Potacz z czekoladg, dodaj make, sol i chili. Wlej tyzke masy
do foremek, nastepnie tyzeczke malinowego sosu, po czym
przykryj resztg ciasta.

Pieczenie
Piecz 8-10 minut w temp. 200°C - Srodek ma pozostac

plynny. Odstaw na minute, wyjmij z foremek.

Podanie
Posyp cukrem pudrem, udekoruj malinami.
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Il. BAJKOWE CIASTA, StODKIE DESERY | BAJIKOWE LEGENDY
Z KRAINY WYGAStYCH WULKANOW

>

1. Kaczawski makowiec z gruszkami na kruchym ciescie

Sktadniki

Kruche ciasto

400 g maki pszennej (typ 450), 250 g masta lub margaryny,
120 g cukru pudru, 2 zéttka + 1 cate jajko, 1 tyzeczka
proszku do pieczenia, szczypta soli, 1 tyzka kwasnej
Smietany (opcjonalnie, jesli ciasto jest zbyt suche).

Masa makowa (domowa)

400 g maku (suchego, mielonego lub do zmielenia

po sparzeniu), 250 ml mleka, 150 g miodu, 100 g cukru,
100 g masta, 100 g rodzynek, 100 g orzech6w wioskich
lub laskowych (posiekanych), 2 biatka (ubite na piane),
1 tyzeczka ekstraktu z migdatéw lub rumu, skérka otarta
z 1 cytryny, 1 tyzeczka cynamonu.

Dodatkowo

3-4 duze gruszki (twarde, np. konferencje lub lukaséwki),
1 tyzka soku z cytryny, 1/2 tyzki cukru trzcinowego,

1 tyzeczka cynamonu, 1 tyzka miodu, 1 opakowanie
galaretki o smaku cytrynowym.

Na wierzch
Cukier puder do posypania lub lukier cytrynowy.
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Przygotowanie

Kruche ciasto

Z maki, cukru pudru, soli i proszku do pieczenia zrob kru-
szonke z zimnym mastem. Dodaj jajka i zagnie¢ szybko cia-
sto. Jesli trzeba - dodaj tyzke Smietany. Podziel ciasto na 2
czesci (2/3 na spod, 1/3 na wierzch). Ciasto zawin w folie
i wtoz do lodéwki na 30 minut do schtodzenia.

Masa makowa

Mak zalej goracym mlekiem, gotuj kilka minut, nastepnie
odsacz i zmiel (jesli nie jest mielony). W rondlu rozpus¢
masto, dodaj midd, cukier, przyprawy, orzechy, rodzynki
i skorke cytrynowga. Wymieszaj z makiem i lekko przestudz.
Na koniec dodaj piane ubitg z biatek i delikatnie potacz.

Gruszki

Obierz, pokréj w plastry lub kostke. Skrop sokiem z cytry-
ny, posyp cukrem i cynamonem. Odstaw na kilka minut, by
puscity lekki sok. Delikatnie podsmaz z 1 tyzka miodu
i wsyp suchg galaretke cytrynowa.

Sktadanie ciasta

Blache wytéz papierem do pieczenia. Rozwatkuj wiekszg
cze$C ciasta i wytdz na spdd, nakluj widelcem. Podpiecz
10-12 minut w temp. 180°C (do lekkiego zarumienienia).
Na podpieczony sp6d wytéz warstwe gruszkowg, a na nia
mase makowg, wyrownaj. Rozwatkuj pozostate ciasto
i przykryj wierzch (mozna zrobi¢ kratke lub petng war-
stwe).
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Pieczenie

Piecz w temp. 180°C przez 45-55 minut, az wierzch bedzie
ztocisty. Po wystudzeniu posyp cukrem pudrem lub polej
lukrem cytrynowym.

Wskazdéwki

Jesli chcesz, mozesz dodac cienkg warstwe konfitury z gru-
szek lub powidet sliwkowych miedzy spodem a makiem
(podbije smak). Ciasto najlepiej smakuje po 1-2 dniach, gdy
mak i gruszki dobrze sie ,przegryza”. Swietnie sie mrozi.




BAJKOWA LEGENDA O MAKOWEJ KSIEZNICZCE
Z KRAINY WYGAStYCH WULKANOW

S O —

Dawno, dawno temu, gdy jeszcze z gtebi ziemi tlito
sie ciepto wygastych wulkanéw, w dolinie pod Ostrzyca
Proboszczowicka zyta mtoda dziewczyna imieniem Grusza.
Mowiono, ze miata oczy jak poranna rosa i wtosy koloru
dojrzewajgcego zboza. Byta corkg starego piekarza, ktéry
wypiekat chleb dla wszystkich w okolicy - od kowali z Woj-
cieszowa po pasterzy z MySliborza. Grusza znata sie na zio-
tach, miodach i owocach, a jej najwiekszym sekretem byta
umiejetnos¢ stuchania ziemi. Czesto siadata na kamieniach,
ktore kiedys$ byty gorace jak ptomien, i przyktadata do nich
dtonie. Méwita, ze wtedy styszy szept Matki Wulkanow
— ducha, ktéry czuwat nad catg Kaczawa.

Pewnego lata przyszla na doline wielka susza.
Ziemia pekata, grusze nie chcialy rodzi¢ owocow, a mak na
polach usychal, zanim zdazyt zakwitngC. Ludzie prosili
bogow o deszcz, ale nikt ich nie stuchatl. Tylko Grusza nie
tracita nadziei.

Pewnej nocy, gdy niebo rozswietlita kometa, usty-
szata spod gory gtos:

- Dziecko Ziemi, upiecz ciasto, ktore potaczy to, co
stodkie i to, co kruche. Niech jego zapach obudzi serca
wulkanow.

Dziewczyna wzieta wiec ostatni worek maki, odro-
bine miodu, gar$s¢ maku i kilka gruszek z uschtego sadu.
Zagniotta kruche ciasto, rozwatkowata i rozsmarowata na
nim stodkg mase z maku i miodu, a na wierzchu utozyta
cienkie plasterki gruszek. Kiedy wsuneta blache do pieca,
niebo zadrzato, a spod Ostrzycy snut sie ciepty, ztoty dym
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o zapachu wanilii i orzechéw. Nad ranem spadt deszcz.
Grusze znéw zakwitly, maki rozwinety purpurowe ptatki,
a ludzie ze zdumieniem odkryli, ze ziemia pod stopami
znoOw jest miekka i zyzna.

Od tej pory w kazdym domu pod Kaczawskimi Géra-
mi pieczono Makowiec Kaczawski z gruszkami, wierzac, ze
jego zapach budzi dobre moce i przynosi urodzaj. Méwia
starzy mieszkancy, zZe jes$li upieczesz ten makowiec w noc
spadajacych gwiazd i zostawisz kawatek na oknie — Matka
Wulkanéw odwiedzi Twoj dom i pobtogostawi spokojem,
cieptem i dostatkiem.

Moratlegendy

Z najprostszych daréw ziemi powstajq cuda
— wystarczy odrobina wiary, serca i szczypta stodyczy.




2. Kaczawski orzechowiec z gruszkami i jabtkami

Sktadniki

Ciasto miodowe

500 g maki pszennej, 200 g cukru pudru, 200 g masta
(miekkiego), 3 tyzki miodu, 2 jajka, 2 tyzeczki sody
oczyszczonej, 3 tyzki mleka, szczypta soli.

Nadzienie owocowe

4 duze jabtka (np. szara reneta, antonéwka), 3 duze gruszki
(np. konferencja, lukasowka), 2 tyzki cukru trzcinowego,

1 tyzeczka cynamonu, 1 tyzka soku z cytryny, 1 tyzka masia,
1 tyzka maki ziemniaczane;j.

Masa orzechowa:
200 g orzechdw wtoskich (grubo posiekanych),
100 g cukru, 100 g masta, 2 tyzki miodu, 2 tyzki mleka.

Krem grysikowy

750 ml mleka, 5 tyzek kaszy manny, 200 g masta
(miekkiego), 100 g cukru pudru, 1 opakowanie cukru
wanilinowego.

Przygotowanie

Ciasto miodowe

Masto utrzyj z cukrem, dodaj midd i jajka. Dodaj make, sode
rozpuszczong w mleku i szczypte soli. Zagnie¢ gtadkie cia-
sto, podziel na 2 czeSci. Kazda cze$¢ rozwatkuj na wymiar
blachy (25x40 cm). Jeden placek upiecz osobno w temp.
180°C przez ok. 12-15 min (na ztoto). Drugi placek piecz
razem z warstwg orzechowg (patrz ponizej).
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Masa orzechowa

W rondelku rozpus$¢ masto z cukrem, miodem i mlekiem.
Dodaj orzechy, wymieszaj i gotuj 2-3 minuty, az masa lekko
zgestnieje. Ciepta mase rozsmaruj réwnomiernie na dru-
gim, surowym placku ciasta. Piecz w temp. 180°C przez ok.
20 minut (az masa orzechowa sie skarmelizuje i zrumieni).

Nadzienie owocowe

Jabtka i gruszki obierz, pokroj w kostke. Na patelni roztop
masto, dodaj owoce, cukier, cynamon i sok z cytryny. Dus
na matym ogniu 10 minut, az zmiekng. Wsyp magke ziemnia-
czang, wymieszaj - masa powinna lekko zgestnie¢. Odstaw
do ostudzenia.

Krem grysikowy

Ugotuj kasze manng na mleku, az powstanie masa o konsy-
stencji gestego budyniu. Wystudz catkowicie. Masto utrzyj
z cukrem pudrem i cukrem wanilinowym, po tyzce dodajac
wystudzong kasze. Krem powinien by¢ puszysty i delikatny.

Sktadanie ciasta

Na spdd pot6z pierwszy (czysty) placek miodowy. Rozsma-
ruj potowe kremu grysikowego. Wytdz warstwe owocowg
(jabtka z gruszkami). Przykryj druga potowa kremu. Na
wierzch potéz placek z orzechowg polewg (orzechami do
gory). Docisnij lekko i odstaw na 12 godzin w chtodne miej-
sce, by smaki sie ,przegryzty”.

Dekoracja (opcjonalnie)

Posyp delikatnie cukrem pudrem lub polej cienkg struzka
miodu. Mozna tez dodac¢ kilka orzech6éw w catoSci na
wierzch dla ozdoby.
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Smak i tekstura

To ciasto to potaczenie miodowego, lekko karmelowego
spodu, kremu o smaku wanilii i kaszy manny, aromatycz-
nych owocéw, oraz chrupigcej warstwy orzechowej. Naj-
smaczniejsze jest nastepnego dnia - wilgotne, pachnace
i cudownie zrownowazone.




BAJKOWA LEGENDA O ZtOTYM ORZECHU
| OWOCOWYM ZAKLECIU

—

Dawno, dawno temu, w Dolinie Kaczawskiej, miedzy
wzgorzami pokrytymi mgta i stoncem, mieszkata stara
mistrzyni pieczenia o imieniu Babcia Kaczenka. Jej kuchnia
byta miejscem, gdzie czas zwalniat, a zapachy mieszaty sie
z magig - kazdy bochenek chleba, kazda szarlotka, miaty
moc spelniania matych marzen.

Pewnego jesiennego wieczoru Babcia Kaczenka zna-
lazta w lesie zloty orzech, tak blyszczacy, ze ksiezyc zdawat
sie w nim odbija¢. Legenda mowita, ze kto upiecze z niego
ciasto z owocami z ogrodu, ten bedzie mogt przekazac
szczeScie kazdemu, kto go skosztuje. Babcia zabrata sie do
pracy: do miodowego ciasta dodata stonca letnich dni, do
masy orzechowej - ztoty orzech, by uzyskac odrobine cza-
rodziejskiego chrupania, jabtka i gruszki zebrata podczas
petni ksiezyca, by nada¢ im soczysto$¢ marzen, a krem gry-
sikowy przygotowata z kroplg usmiechu dzieci, ktore bie-
galy po jej ogrodzie. Gdy ciasto wyszto z pieca, cata dolina
pachniata jak raj. Kazdy, kto sprébowat kawatek, czut
w sercu ciepto, ktére sprawiato, ze smutki znikaty, a rados¢
rozkwitata jak wiosenne kwiaty. Ludzie przychodzili z dale-
ka, by poczu¢ magie Kaczawskiego orzechowca, a Babcia
Kaczenka zawsze mowita: Niewazne, ile miodu czy orzechéw
dodasz do ciasta. Najwazniejsze, ile serca wtozysz w miesza-
nie.

[ tak od tamtej pory w Kaczawskiej dolinie pieczono
to ciasto na wielkie Swieta i mate radosci, a legenda o zto-
tym orzechu i owocowym zakleciu zyta w kazdym kawatku,
ktory wedrowat od stotu do stotu.
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3. Kaczawskie ciasto marchewkowe z kremem kawowym

Sktadniki

Ciasto

4 szklanki drobno startej marchwi (ok. 500 g), 2%, szklanki
maki pszennej, 1% szklanki cukru (mozna dac 1 szklanke
brazowego + %2 biatego),1 szklanka oleju roslinnego

(np. rzepakowego lub stonecznikowego), 5 duzych jajek,

2 tyzeczki proszku do pieczenia, 1 tyzeczka sody
oczyszczonej, 2 tyzeczki cynamonu, %2 tyzeczki soli,

1 tyzeczka mielonego imbiru (opcjonalnie), 1 szklanka
posiekanych orzech6w wtoskich lub laskowych, 1 tyzeczka
ekstraktu waniliowego lub cukier wanilinowy.

Przygotowanie

Przygotowanie ciasta

Piekarnik rozgrzej do temp. 175°C (gora-doét). Blache wytoz
papierem do pieczenia. W duzej misce ubij jajka z cukrem
na puszystg mase (ok. 3-4 minuty). Powoli wlewaj olej, mik-
sujac na wolnych obrotach. Dodaj startg marchew i wanilie
- wymieszaj szpatutkg. W osobnej misce wymieszaj make,
proszek, sode, sol, cynamon i imbir. Potgcz suche sktadniki
z mokrymi - mieszaj tylko do potaczenia. Dodaj orzechy
i delikatnie wymieszaj. Wylej mase na blache, wyréwnaj
wierzch i piecz ok. 45-55 minut, az patyczek bedzie suchy.
Odstaw do catkowitego wystudzenia.

Krem kawowy

250 g masta (miekkiego, o temperaturze pokojowej), 250 g
serka mascarpone, 1 szklanka cukru pudru, 1 lyzeczka
kakao (dla koloru, opcjonalnie), 2 tyzeczki kawy rozpu-
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szczalnej (lub espresso) rozpuszczonej w 1 tyzce goracej
wody, szczypta soli.

Przygotowanie kremu

Miekkie masto utrzyj z cukrem pudrem na jasng, puszysta
mase (ok. 5 minut). Dodaj mascarpone i miksuj kroétko,
tylko do potaczenia. Wlej rozpuszczong kawe (ostudzong)
i kakao - wymieszaj na gtadki krem. Jesli krem jest zbyt
miekki, wstaw go na 15 minut do lodowki.

Wykonczenie ciasta

Wystudzone ciasto przekroj na pot (jesli chcesz przetozy¢
kremem) lub po prostu posmaruj wierzch kremem kawo-
wym. Udekoruj orzechami, startg czekolada albo szczypta
kakao. SchtodZz w lodéwce przez minimum 1 godzine przed
podaniem.

Wskazdéwki

Ciasto najlepiej smakuje nastepnego dnia - wtedy wilgo¢
z marchewki idealnie sie rozktada. Mozesz doda¢ rodzynki
lub kawatki ananasa, jesli lubisz bardziej tropikalny klimat.
Dla mocniejszego aromatu kawy - uzyj espresso zamiast
kawy rozpuszczalne;j.
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LEGENDA O KACZAWSKIM CIESCIE MARCHEWKOWYM
| KAWOWEJ MAGII

S O —

Dawno, dawno temu, gdy doliny Kaczawskie spowi-
jaty poranne mgty, a na stokach wygastych wulkan6w rosty
ztociste pola marchwi, zyta sobie w Wiadrowie mtoda zie-
larka imieniem Marchela. Mieszkala w chatce z drewna
lipowego, na skraju lasu pachnacego zywica i miodem.
Ludzie z okolicznych wiosek mawiali, ze Marchela potrafi
przywota¢ wiosne jednym uSmiechem - tak cieptym, ze
nawet stare sosny prostowaty sie dumnie, stuchajac jej
Spiewu.

Pewnego roku nastata dtuga, ponura zima. Snieg nie
chciat odej$¢, ziemia przestata rodzi¢, a ludzie z Doliny
Kaczawskiej stracili nadzieje na plony. Wtedy Marchela
postanowita stworzy¢ ciasto, ktdre przywota stonce.
Zebrata wiec to, co miata najcenniejszego: marchew, stodka
jak wspomnienie lata, orzechy, ktore przynosity madros¢
drzew, kawalki suszonego ananasa, przywiezione przez
wedrownego kupca zza dalekich morz, gars¢ rodzynek, bty-
szczacych jak tzy szczeScia i odrobine kawy - rzadkiego
napoju, ktéry podobno rozgrzewat nawet serca kroléw.
Wymieszata wszystko w duzej, glinianej misie, szepczac
stare zaklecie kuchenne: Niech marchew niesie sSwiatto,
kawa - wspomnienia o cieple, a serca ludzi znéw niech bijq
rytmem wiosny.

Kiedy ciasto sie piekto, zapach wypetnit calg doline.
Snieg zaczat topnieé, a wiosenne ptaki zbudzity sie z uépie-
nia. Ludzie przybyli do chatki, a gdy sprébowali kawatka
ztotego wypieku, poczuli, Ze wraca im rado$¢ i nadzieja.
Marchela podzielita sie przepisem ze wszystkimi, ale
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dodata jedno ostrzezenie: Nie zapominajcie o kawowej
masie - to ona spaja wspomnienie storica z cieptem ziemi.
Bez niej ciasto bedzie tylko stodkim wspomnieniem, a nie cza-
rem Kaczaw.

Od tamtej pory w kazdej chacie, gdy zbliza sie wio-
sna lub gdy trzeba rozgoni¢ smutek, piecze sie Kaczawskie
ciasto marchewkowe z masg kawowa. Mowig, ze kto upie-
cze je z sercem i podzieli sie pierwszym kawatkiem z s3sia-
dem, temu los podaruje szczesScie az do kolejnej pei.
A w Dolinie Kaczawskiej, gdy wiosng rozchodzg sie zapachy
ciasta i kawy, stycha¢ cichy $miech Marcheli - zielarki,
ktora upiekia to cudo.




4. Kaczawskie ciasto dyniowe z kremem waniliowym

Sktadniki

Ciasto dyniowe

500 g puree z dyni (najlepiej z pieczonej hokkaido

lub pizmowej), 4 jajka, 1 szklanka cukru trzcinowego,

14> szklanki plynnego miodu (najlepiej lokalnego - lipowego
lub wielokwiatowego), 1 szklanka oleju roslinnego

(np. rzepakowego lub stonecznikowego), 3 szklanki maki
pszenne;j (typ 450), 2 tyzeczki proszku do pieczenia,

1 tyzeczka sody oczyszczonej, 2 tyzeczki cynamonu,

1 tyzeczka mielonego imbiru, ¥ tyzeczki gatki
muszkatotowej, szczypta soli, gars¢ orzechow wtoskich
lub pekan (opcjonalnie), gar$¢ rodzynek (opcjonalnie).

Krem waniliowy

500 ml mleka, 2 opakowania budyniu waniliowego

bez cukru (po 40 g), 4 tyzki cukru, 250 g masta (miekkiego,
o temp. pokojowej), 1 tyzeczka ekstraktu z wanilii

lub ziarenka z %2 laski wanilii.

Dodatkowo
Cynamon do oprészenia, opcjonalnie - polewa z biatej
czekolady lub posypka orzechowa.

Przygotowanie

Przygotowanie ciasta

W duzej misce potacz jajka z cukrem, miodem i ubij na
puszystg, jasng mase. Dodaj olej i puree z dyni - zmiksuj do
potaczenia. W osobnej misce wymieszaj make, proszek do
pieczenia, sode, przyprawy i sol. Dodaj suche sktadniki do
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mokrych i wymieszaj tylko do potaczenia (nie za dtugo). Na
koncu wmieszaj orzechy i rodzynki, jesli uzywasz. Wylej
mase na blache wytozong papierem do pieczenia. Piecz
w temp. 180°C (gbéra-dot) przez ok. 40-45 minut, az paty-
czek wtozony w Srodek bedzie suchy. Ostudz catkowicie.

Krem waniliowy

Z 500 ml mleka odlej %2 szklanki, rozmieszaj w niej proszek
budyniowy. Reszte mleka zagotuj z cukrem i wanilig. Wlej
mieszanke z proszkiem i ugotuj gesty budyn. Przykryj folig
spozywczg, aby nie zrobit sie kozuch, i catkowicie wystudz.
Miekkie masto utrzyj na puch, nastepnie dodawaj po tyzce
zimnego budyniu, caly czas ucierajac - az krem bedzie
gtadki i puszysty.

Ztozenie

Na wystudzone ciasto natéz réwng warstwe kremu wani-
liowego. Wyrownaj wierzch, opréosz lekko cynamonem lub
udekoruj startg biatg czekolada. SchtodZ w lodéwce przez
minimum 2 godziny (najlepiej catg noc).

Wskazdéwki

Jesli chcesz, by ciasto miato bardziej korzenny smak, dodaj
tyzeczke przyprawy do piernika. Dyniowe puree mozesz
zrobi¢ samodzielnie: piecz kawatki dyni 30-40 min w temp.
190°C, a potem zmiksuj. Krem waniliowy mozesz zamienic
na mascarpone z bitg Smietang, jesli wolisz lzejszg wersje.
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LEGENDA O DYNIOWYM CIESCIE
Z KACZAWSKIEGO WAWOzZU

S O —

Dawno, dawno temu, gdy na Pogérzu Kaczawskim
mgty tanczyty o Swicie jak srebrne wstegi, a w dolinach
pachnialo miodem i wilgotng ziemia, zyta stara zielarka
zwana Babka Leng. Mowiono, Ze potrafita rozmawiac z zio-
tami, a dynie w jej ogrodzie rosty tak duze, Ze czasem dzieci
z wioski chowaty sie w ich cieniach.

Pewnej jesieni nastal czas chtodow i gtodu - pszczo-
ty zaspaty przed zimg, jabtka zgnity od dlugich deszczow,
a z pol znikly prawie wszystkie zboza. Ludzie z Doliny
Kaczawskiej bali sie, ze Swieta bedg obchodzi¢ bez zadnych
stodkosci. Wtedy Babka Lena zapalita wieczorem lampion
z dyni i poszta do lasu pod Gére Okole. Tam, gdzie podobno
mieszkajg duchy starych kamieni - opiekunowie Kaczaw.
Staneta pod ogromnym gltazem i powiedziata: Dajcie mi,
duchy gorskie, cos, co przyniesie ludziom ciepto i usmiech,
chocby na jeden wieczor.

Kamien zadrzal, a z jego pekniecia wysunat sie
malenki ptomyk. Lena wzieta go w dionie, a ten zamienit sie
w nasionko - zlote jak midd i ciepte jak serce. Zasiata je
w swojej ziemi, a juz po trzech dniach wyrosta dynia tak
piekna, Ze cata dolina przyszta jg ogladac. Z jej migzszu zie-
larka upiekta ciasto, stodzone miodem i pachngce cynamo-
nem. Na wierzch potozyta krem z wanilii, ktora jak szeptata,
byta sercem swiatta. Méwita, ze kto zje kawatek tego ciasta,
ten przypomni sobie najcieplejszy dzien swojego zycia,
cho¢by dawno minat.

Kiedy wieczorem podzielila ciasto posrod mieszkan-
coOw, w catej wsi rozlegt sie Smiech, a okna rozbtysty jak
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latarenki. Nawet pszczoty, ktore spaty od tygodni, obudzity
sie i zaczety kragzy¢ nad domami.

Od tego dnia ludzie z Kaczaw co roku jesienig pieka
Kaczawskie ciasto dyniowe z kremem waniliowym, wie-
rz3c, ze trzyma w sobie odrobine tamtego ptomyka - iskier-
ke z gorskiego serca, co przynosi ciepto, gdy dni stajg sie
krotsze. A Babka Lena? Podobno, gdy dobrze sie przyjrzec
dyniowym polom przy zachodzie storica, mozna zobaczy¢
jej cien z wiklinowym koszykiem i us§miechem tak cieptym,
jak zapach Swiezo upieczonego ciasta.

I tak oto zrodzita sie legenda o Kaczawskim cieScie
dyniowym z kremem waniliowym - cie$cie, ktore nie tylko
syci, ale roz§wietla serca.




5. Kaczawskie ciasto buraczkowe z malinami
i kremem orzechowym

Sktadniki

Ciasto buraczkowe

3 duze jajka, 1 szklanka drobnego cukru, 1 szklanka oleju
rzepakowego lub stonecznikowego, 2 szklanki maki
pszennej (typ 450), 2 ptaskie tyzeczki proszku do pieczenia,
1 tyzeczka sody oczyszczonej, szczypta soli, 2 czubate tyzki
kakao, 2 szklanki drobno startych, surowych burakéw
(najlepiej mtodych, stodkich), 1 tyzeczka cynamonu
(opcjonalnie - szczypta gatki muszkatotowej), 1 tyzka soku
z cytryny, %2 szklanki mleka lub jogurtu naturalnego.

Dodatkowo

Ok. 250 g swiezych lub mrozonych malin, 1 tyzka maki
ziemniaczanej (jesli maliny sa mrozone) - do oproszenia,
zeby nie puscity zbyt duzo soku).

Krem orzechowy

200 g masta orzechowego (najlepiej kremowego,

100% orzechow arachidowych lub laskowych), 250 g serka
mascarpone, 200 ml $mietanki 30-36%, 2-3 tyzki cukru
pudru (do smaku), kilka kropel ekstraktu waniliowego
(opcjonalnie - 2 tyzki miodu lub syropu klonowego).

Przygotowanie

Ciasto buraczkowe

Buraki obierz, zetrzyj na drobnej tarce lub zmiksuj w blen-

derze. Skrop sokiem z cytryny, by nie Sciemniaty. W duzej

misce ubij jajka z cukrem na jasng, puszysta mase. Wlej olej

i mleko, kréotko miksuj. Dodaj starte buraki i przyprawy,
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wymieszaj. W osobnej misce potacz make, kakao, proszek
do pieczenia, sode i s0l. Wsyp suche sktadniki do mokrych
- mieszaj szpatutkg do potaczenia. Wylej ciasto na wyto-
zong papierem blache. Na wierzchu rozsyp maliny (jesli
mrozone - obtocz w mace ziemniaczanej). Piecz w temp.
175°C (termoobieg 160°C) przez ok. 40-50 minut, do
suchego patyczka. Ostudz catkowicie.

Krem orzechowy

Ubij Smietanke na sztywno. W osobnej misce wymieszaj
mascarpone z mastem orzechowym, cukrem pudrem
i wanilig. Delikatnie polgcz obie masy (mozna uzyc szpa-
tutki lub miksera na niskich obrotach). Sprobuj - jesli
chcesz, dodaj midéd lub wiecej cukru.

Ztozenie

Na wystudzone ciasto wyt6z krem orzechowy. Wyréwnaj
powierzchnie i wstaw do lodowki na min. 2 godziny (najle-
piej na noc). Przed podaniem mozesz udekorowac: swiezy-
mi malinami, posiekanymi orzechami, wiérkami czekolady,
listkami miety.

Efekt

Ciasto jest wilgotne, pachngce kakao i cynamonem, z lekko
kwaskowymi malinami i aksamitnym kremem o gtebokim
smaku orzechéw. Doskonate do kawy albo jako elegancki
deser na rodzinne spotkania.
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LEGENDA O CZERWONEJ DOLINIE
| CIESCIE Z SERCA ZIEMI

—

Dawno, dawno temu, kiedy Gory Kaczawskie byty
jeszcze domem dla czarodziejskich stworzen, w dolinie
miedzy lasami a matym potokiem w Lipie mieszkata mtoda
zielarka o imieniu Malwina. Znata kazdy kamien i kazde
zioto w gorach, a ludzie z okolic mowili, ze ma serce zaklete
w ziemi, bo gdzie dotkneta dtonig, tam rosty najpiekniejsze
kwiaty i najstodsze owoce.

Pewnego roku, na przetomie wiosny i lata w dolinie
nastata dtugotrwata susza. Strumienie wyschty, malinowe
krzewy zwiedty, a buraki w ogrodach zrobity sie twarde jak
kamienie. Ludzie z wiosek przychodzili do Malwiny po
pomoc, ale i ona nie wiedziata, jak przywotac¢ deszcz. Wtedy
w nocy przysnit jej sie duch géry Radogostu - stary opiekun
Kaczawskich Wzgérz, z broda z mgty i oczami jak bursztyn.
Powiedziat: Z serca ziemi rodzi sie moc. Potqcz jej czerwo-
nos¢ z goryczq orzecha i stodyczq malin, a przywrdcisz zycie
dolinie. Malwina obudzita sie i zrozumiata sen. Z rana
zebrata kilka burakéow z pola, jeszcze r6zowych od ziemi,
gars¢ orzechow laskowych spod starego drzewa i ostatnie
maliny, ktore przetrwaty na krzewach w cieniu skat. Z tych
daré6w uwarzyta ciasto buraczane, wilgotne, pachnace
kakao i cynamonem. Na wierzchu utozyta maliny czerwone
jak rubiny i przykryta kremem orzechowym, gtadkim jak
poranna mgta. Gdy ciasto sie pieklo, zapach uniést sie nad
doling i dotart az na szczyty gor. Nagle niebo pociemniato,
spadt cieply deszcz, niosgc ulge ziemi i ludziom. Buraki w
polach znéw nabraty barwy, a maliny zakwitty jak nigdy
weczesniej.

47



Od tamtej pory mieszkancy Doliny Kaczawskiej pow-
tarzajg, ze to ciasto ma w sobie czar ziemi, deszczu i mito-
Sci. Pieczone z wdziecznos$cia, przynosi zgode w domach,
uSmiech przy stole i szczeScie tym, ktérzy sie nim dziela.
I do dzi$, kiedy w Gérach Kaczawskich pojawia sie pierwszy
zapach malin i burakéw, ludzie méwia: To Malwina znéw
piecze swoje ciasto, by przypomnie¢ nam, zZe z prostych rze-
czy rodzi sie magia.




6. Kaczawski piernik z lawend3 i sliwkami

Sktadniki

Ciasto

500 g maki pszennej (typ 450), 250 g miodu (najlepie;j
gryczany lub wrzosowy z regionu Kaczawskiego),

200 g cukru trzcinowego, 200 g masla, 2 jajka,

250 ml mleka, 2 tyzeczki sody oczyszczonej, 2 tyzki kakao,

2 tyzki przyprawy do piernika, 1 tyzeczka suszonej lawendy
kulinarnej (lub 2, jesli chcesz mocniejszy aromat), szczypta
soli

Dodatkowo

400-500 g sliwek (Swiezych lub mrozonych, najlepie;j
wegierek), 3 tyzki powidet sliwkowych, 2 tyzki miodu
(do karmelizowania $liwek), 1 tyzeczka masta.

Polewa
100 g gorzkiej czekolady, 50 g masta, 1 tyzka miodu,
szczypta suszonej lawendy do dekoracji (opcjonalnie).

Przygotowanie

Ciasto

W rondlu roztop masto z miodem, cukrem i mlekiem. Gdy
sktadniki sie potacza, zdejmij z ognia i przestudz do letniej
temperatury. W duzej misce wymieszaj make, kakao, przy-
prawe do piernika, sode, sol i lawende. Do suchych sktadni-
kow wlej letnig mieszanke miodowg, dodaj jajka i potacz
wszystko w jedng mase doktadnie mieszajgc (recznie lub
mikserem z koncowkami do ciasta). Na koniec dodaj powi-
dta sliwkowe. Ciasto bedzie dos¢ rzadkie - takie ma by¢.
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Przygotowanie sliwek

Wypestkowane owoce pokréj na potéwki i podsmaz krotko
na masle z miodem - tylko do lekkiego karmelizowania.
Odstaw do przestudzenia.

Pieczenie

Blache wyt6z papierem do pieczenia. Wlej potowe ciasta,
utéz potowe Sliwek, nastepnie wylej reszte ciasta i na
wierzchu utéz reszte S$liwek (lekko wciskajac). Piecz
w temp. 180°C (gora-dét) przez 50-60 minut, az patyczek
bedzie suchy.

Polewa
Rozpusc¢ czekolade z mastem i miodem, polej wystudzony
piernik i posyp odrobing suszonej lawendy.

Wskazowki

Piernik najlepiej smakuje po 1-2 dniach, gdy aromaty sie
,przegryza”. Mozna doda¢ gars$¢ orzechow wtoskich lub
migdatéw dla chrupkosci. Jesli uzywasz Swiezej lawendy,
uzyj jej 2-3 razy mniej niz suszonej (ma mocniejszy aro-
mat).

Wersja dodatkowa

Mozna przekroi¢ i przetozy¢ kremem. Krem i polewa
lawendowo-miodowa dodadzg temu piernikowi elegancji
i aromatu jak z gérskiej kawiarni w sercu Krainy Wygastych
Wulkanow.
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Krem lawendowo-miodowy do piernika

Sktadniki

250 g serka mascarpone (lub gestego twarogu
Smietankowego), 200 ml $mietanki 30-36%, 2-3 tyzki
miodu (najlepiej wrzosowego lub akacjowego), ¥z tyzeczki
suszonej lawendy (bardzo drobno rozgniecionej),

kilka kropel soku z cytryny, opcjonalnie: 1 tyzka cukru
pudru (jesli wolisz stodszy krem).

Przygotowanie

Smietanke ubij na sztywno. W osobnej misce polacz mas-
carpone z miodem, lawendg i sokiem z cytryny. Delikatnie
wmieszaj ubitg $mietanke. Odstaw krem do lodowki na
minimum 30 minut, aby aromat lawendy sie uwolnit.

Sposéb uzycia

Posmaruj kremem wystudzony piernik (mozesz przekroic
go wzdtuz i przetozy¢ potowg kremu, a reszte rozsmarowac
na wierzchu). SchtodzZ przez kilka godzin - wtedy bedzie
stabilny i aksamitny.

Polewa lawendowo-miodowa (btyszczgca i aromatyczna)

Sktadniki
2 tyzki miodu, 50 g masta, 100 g biatej czekolady

(lub 80 g, jesli chcesz mniej stodka), 2 tyzki mleka,
szczypta suszonej lawendy.
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Przygotowanie

W matym rondelku roztop masto z miodem i mlekiem.
Dodaj potamang czekolade i mieszaj do uzyskania gladkiej
konsystencji. Na koniec wrzu¢ lawende i zostaw na 5 minut
pod przykryciem, zeby aromat sie ,zaparzyl”. Przecedz
(jesli chcesz delikatniejszy smak) i polej piernik z kremem.

Efekt

Krem daje aksamitno$¢ i delikatng kwasowos$¢, a polewa
- blyszczace, ztoto-miodowe wykonczenie z kwiatowa nuta.
W potaczeniu ze Sliwkami to absolutny hit!

Opis nastrojowy

W sercu Krainy Wygastych Wulkanoéw, gdzie ziemia pach-
nie miodem i lawendg, narodzit sie piernik inny niz wszy-
stkie. Nie byl tylko ciastem - byl zakleciem na chtdd,
tesknote i cisze jesiennych wieczoréw. Kaczawski piernik
z lawenda i Sliwkami niesie w sobie ciepto gorskiego ston-
ca, miekkos¢ dolin i wspomnienie letnich ogrodéw, ktére
nigdy nie gasng. Krem miodowo-lawendowy oplata go jak
mgta o poranku, a kazda Sliwka btyszczy w nim jak kropla
bursztynu. To nie jest deser - to historia o mitoSci, naturze
i zapachu domu. Kiedy pachnie w piecu, caly Swiat staje sie
cichszy, a serce spokojniejsze.
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LEGENDA O KACZAWSKIM PIERNIKU
Z LAWENDA | SLIWKAMI

—

Dawno, dawno temu, gdy Géry Kaczawskie byty jesz-
cze miode i parowaly po ostatnim tchnieniu wulkandw,
w dolinie nad rzeka Kaczawg zyta mtoda zielarka o imieniu
Liwia. Mieszkata w chacie otoczonej ogrodem lawendy,
ktora kwitta nawet wtedy, gdy inne ziota wiedty od chiodu.
Ludzie moéwili, ze jej rosliny rosng dzieki kroplom miodu,
ktore co noc spadajg z gwiazd. Liwia znala kazdy zapach i
kazda nute smaku ziemi. Zbierata ziota dla ludzi i leczyta
ich serca - nie tylko cieptem, ale i stodycza. Méwita: Nie ma
takiej rany, ktorej nie uleczy ciepto, zapach i odrobina miodu.

Pewnego roku przyszta dtuga, zimna jesien. Deszcze
zmyly zapasy miodu, a Sliwki w sadach zgnity, zanim zda-
zyty dojrzeC. Ludzie w wiosce smucili sie i gtodowali,
a Liwia postanowila temu zaradzi¢. Wziela ostatni stoik
miodu z ula, gars¢ suszonej lawendy z ogrodu, troche maki
z miyna i gar$¢ Sliwek, ktére ocalaty w jej spizarni.
Zmieszata wszystko, nucgc starg piesn o stoncu zakletym
w miodzie. Gdy piekta ciasto, powietrze w chacie stato sie
ztote, a aromat lawendy uniost sie az po gorskie szczyty.
Kiedy piernik wystygl, Liwia rozsmarowata na nim krem
z miodu, mleka i lawendy. Gdy podata go mieszkancom
wioski, kazdy, kto skosztowal, poczut, ze w sercu zaptoneto
Swiatto - miekkie i ciepte jak letni poranek. Starcy przestali
kaszle¢, dzieci zaczety sie Smia¢, a nawet najchtodniejszy
wiatr przestat Swista¢ w dolinach. Wie$¢ o cudownym cies-
cie rozeszta sie po catej krainie, a ludzie zaczeli méwic, ze
piernik Liwii ma moc zatrzymywania stonca w srodku zimy.
Od tamtej pory, co roku jesienig, pieczono w Kaczawskich
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domach piernik z lawenda i sliwkami, aby przywotac ciepto,
spokdj i mitosc.

Mowia, ze jeSli podczas pieczenia tego piernika
dodasz odrobine miodu prosto z lokalnych pasiek i szczyp-
te lawendy z wtasnego ogrodu, to Liwia u$miechnie sie
z nieba, a Two6j dom wypeti sie Swiatlem, ktérego nie zgasi
zadna burza.

Tak narodzit sie Kaczawski Piernik z lawendgq i sliw-
kami - stodki jak midéd, pachnacy jak wspomnienie lata
i miekki jak serce tej ziemi.




7. Kaczawski sernik z wisniami, kawg i orzechami laskowymi

Sktadniki

Ciasto kruche (spdd)

300 g maki pszennej, 100 g zmielonych orzechow
laskowych (lub migdatéw), 200 g masta (schtodzonego,
pokrojonego w kostke), 100 g cukru pudru, 1 jajko,
szczypta soli, 1 tyzeczka proszku do pieczenia.

Mozna dodac tyzke kakao dla ciemniejszego, bardziej
wyrazistego spodu.

Masa serowa

1,5 kg twarogu sernikowego (dobrej jakosci, trzykrotnie
mielonego lub z wiaderka), 300 g cukru, 6 jajek, 250 ml
Smietanki 30%), 3 tyzki maki ziemniaczanej, 3 tyzeczki kawy
rozpuszczalnej (lub 2 espresso, wystudzone),

1 tyzeczka ekstraktu waniliowego, szczypta soli.

Warstwa wisniowa

500 g wisni (Swiezych lub mrozonych, bez pestek),
3 tyzki cukru, 1,5 tyzeczki skrobi ziemniaczanej,

3 tyzki wody lub soku z wisni.

Ciasto — wierzch

150 g orzechow laskowych, grubo posiekanych

i uprazonych, 150 ml $mietanki 30%, 150 g gorzkiej
czekolady (min. 60%), kilka wisni do dekoracji.

Przygotowanie

Kruche ciasto

W misce wymieszaj mgke, orzechy, proszek do pieczenia,

cukier puder i s6l. Dodaj zimne masto i rozetrzyj palcami

lub siekaj nozem, az powstanie kruszonka. Wbij jajko
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i szybko zagnie¢ ciasto. Zawin w folie i wtéz do lodéwki na
30 minut. Nastepnie rozwatkuj i wyt6z nim dno duzej bla-
chy (25x35 cm) wyscielonej papierem do pieczenia. Pod-
piecz w temp. 180°C przez ok. 12-15 minut, az lekko sie
Zrumieni.

Masa serowa

W duzej misce zmiksuj ser z cukrem i jajkami (krotko, tylko
do potaczenia). Dodaj $mietanke, mgke ziemniaczang, wani-
lie, kawe i szczypte soli. Wymieszaj do uzyskania gladkiej,
kremowej konsystencji. Potowe masy wylej na podpieczony
spad.

Warstwa wisniowa

Wisnie podgrzej z cukrem, az puszczg sok. Dodaj rozpusz-
czong w wodzie skrobie i gotuj chwile, az masa zgestnieje.
Ostudz lekko i rozt6z rOwnomiernie na masie serowej. Zalej
reszta masy serowej.

Pieczenie

Piecz w temp. 165°C (gora-dot) przez ok. 85-90 minut, az
Srodek sie zetnie. Po wytgczeniu piekarnika zostaw sernik
przy uchylonych drzwiczkach na 30 minut, potem wystudz
i wtoz do lodéwki na min. 6 godzin (najlepiej na catg noc).

Polewa i dekoracja

Podgrzej Smietanke, dodaj czekolade, wymieszaj na gladka
mase. RozprowadZ polewe po wierzchu zimnego sernika.
Posyp prazonymi orzechami laskowymi i udekoruj wisnia-
mi.

Podanie

Ten sernik najlepiej smakuje po schtodzeniu przez noc

w lodowce - ma wtedy idealng konsystencje, a aromaty

kawy, wisni i orzechéw pieknie sie polacza. Swietny na
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niedzielne popotudnie z kawg lub jako jesienny deser na
rodzinne spotkanie.

Wariant z polewg orzechowo-kawowg zamiast czekoladowej

Sktadniki polewy

100 g masta, 3 tyzki miodu (najlepiej lipowego

lub gryczanego), 2 tyzeczki kawy rozpuszczalnej

lub 1 tyzeczka espresso, 120 g posiekanych orzechow
laskowych (uprazonych), szczypta soli (podbija smak
miodu i orzech6éw), opcjonalnie - tyzka Smietanki 30%,
jesli chcesz, by polewa byta bardziej kremowa.

Przygotowanie

W rondelku roztop na matym ogniu masto z miodem. Dodaj
kawe (rozpuszczalng lub espresso) i wymieszaj do potacze-
nia. Wsyp orzechy i gotuj cato$¢ 2-3 minuty, az masa lekko
zgestnieje i orzechy sie oblepia. Zdejmij z ognia i lekko
przestudZ (powinna byc¢ jeszcze ptynna, ale nie gorgca).
Rozprowadz réwnomiernie na wierzchu zimnego sernika.
Odstaw do lodowki na 1-2 godziny, zeby polewa sie Scieta
i stata lekko karmelowa.

Efekt

Wierzch bedzie btyszczacy, miodowo-karmelowy, z chru-
pigcymi kawatkami orzechow. Kawa dodaje gtebi, a miod
wprowadza naturalng stodycz i delikatny, leSny aromat.
Catos$¢ smakuje jak potaczenie sernika, orzechowca i kawo-
wego torcika z gorskiej chaty. Ta polewa orzechowo-kawo-
wa nada sernikowi prawdziwie ,kaczawski” charakter
- aromatyczny, wiejski, z nutg miodu i prazonych orze-
chéw, jak w tradycyjnych wypiekach z Dolnego Slaska.
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BAJKOWA LEGENDA O SERNIKU
Z DOLINY WISNIOWEGO SNU

—

Dawno, bardzo dawno temu, w cieniu wygastych
wulkanéw Gor Kaczawskich, stata mata chata zielarki imie-
niem Dobrostawa. Mieszkata tam z kotem, ktéry ponoc
potrafit mowi¢ ludzkim gtosem, i z wiSniowym drzewem,
ktore kwitto nawet wtedy, gdy Snieg przykrywat doline.
Dobrostawa znata ziota, kamienie i sekrety nocy. Ale naj-
bardziej znana byta z jednego - z sernika, ktéry potrafit
przynie$¢ sen o szczesciu. Pieczony byt tylko raz w roku,
w noc, gdy z wulkanicznej gory Okola spadata pierwsza
kropla jesiennej rosy.

Wisnie z Doliny Szeptow

Pewnego roku na drzewie wisni byto wyjagtkowo
duzo owocow - btyszczaty jak rubiny w stoncu. Dobrostawa
zebrata je o Swicie, gdy mgta tanczyta nad polami.

- To tzy dawnych zakochanych - powiedziat kot,
przeciggajac sie leniwie. — Dlatego s3g stodkie i cierpkie
zarazem.

Z tych wisni zrobita gesty syrop, czerwony jak serce
i gteboki jak noc.
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Kawa z Kamiennego Zrédta

Nastepnie udata sie do starej kopalni, gdzie ptyneto
zrodto, z ktérego bit zapach palonego ziarna. Legenda gto-
sita, Ze ziarno to spadto z gwiazd, gdy Swiat byt jeszcze
miody. Dobrostawa zebrata gar$¢ kamyczkow, ktore wygla-
daty jak ziarenka kawy - i rzeczywiscie, po zmieleniu pach-
niaty prawdziwg kawa. Sporzadzita z nich napar tak ciem-
ny, ze kot uciekt na szafe i nie chciat zej$¢ przez godzine.

Orzechy z Lasu Szeptow

Na koniec poszta do lasu, gdzie rosty stare leszczyny.
Mowito sie, ze kazdy orzech, ktéry spadt na ziemie w blasku
pemi ksiezyca, nosi w sobie odrobine madrosci wiewidrek
i odwage leSnych duchdéw. Zebrata wiec koszyk orzechow,
uprazyla je na ogniu i rozgniotlta w mozdzierzu, az uwolnity
aromat jesieni.

Ser z Doliny Kamiennego Ksiezyca

Na targu w Swierzawie kupita twarég od pasterki,
ktora mowita, ze jej kozy pija wode z ksiezycowego Zrodta.
Ten ser byt tak biaty, ze nawet zimowa mgta przy nim sza-
rzata. Dobrostawa potaczyta wszystkie sktadniki - ser biaty
jak chmury, wisnie czerwone jak mitos¢, kawe czarng jak
tajemnica i orzechy ztote jak jesien. Upiekla sernik,
a zapach rozniost sie po catej dolinie. Ptaki ucichty, mgta
znieruchomiata, a ludzie wyszli z domdw, Kkierujac sie
wonig jak czarem. Kazdy, kto zjadt cho¢ kawatek, zasypiat
na chwile i $nit o tym, co kocha najbardziej. Jedni widzieli
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rodzine przy wspolnym stole, inni gérskie wedrdéwki, jesz-
cze inni dawng mitos$¢. Rano wszyscy budzili sie spokojni
i szczesliwi.

Od tamtej pory w Dolinie Kaczawskiej, gdy kto$ pie-
cze sernik z wisniami, kawa i orzechami laskowymi, méwi
sie, ze Dobrostawa czuwa nad piecem, a kto zje pierwszy
kawatek, temu spemni sie jedno ciche zyczenie.

A kot? Podobno wcigz zyje, kreci sie po starych
sadach i mruczy pod nosem: Nie zapomnij kawy z gwiazd,
bo wtedy sny nie przyjdq...




BAJKOWE KAMIENIE SZCZESCIA | MARZEN

Bajkowa instrukcja dla mtodziezy i nastolatkdw
z Gminy Paszowice i Gminy Bolkow

S O —

Dawno, dawno temu, w dolinach miedzy wzgo6rzami
Gminy Paszowice i zamkowymi murami Gminy Bolkow zyty
magiczne kamienie. Nie byly to zwykte kamienie - w ich
sercach drzemata moc marzen i radosSci.

Pewnego dnia madrzy starcy z obu gmin postanowili
zdradzi¢ miodym ludziom sekret owych niezwyktych
kamieni. Powiedzieli: Kazdy kamien moze stac¢ sie Kamie-
niem Szczescia, jesli obudzisz w nim kolory i dobre mysli.

Mieszkancy Wiadrowa, Paszowic, Sokolej, Kwietnik,
Ktonic, Siedmicy, Jakuszowej, Nowej Wsi Wielkiej, Bolko-
wic, Zebowic, Pogwizdowa, Lipy, Jastrowca, Grudna, Bolko-
wa wzieli do rak instrukcje bajkowa...

Krok 1 — Znajdz swdj kamien.

Wybierz kamien, ktory do Ciebie przemawia - moze by¢
gtadki jak tafla wody lub chropowaty jak stara skata. Najle-
piej taki, ktory ,czujesz” w dtoni.

Krok 2 — Nadaj kamieniowi zycie.

Uzyj farb, pedzelkdw, mazakéw - i swojej wyobrazni.
Namaluj co$, co kojarzy Ci sie ze szczeSciem, dobrem, przy-
jaznig lub marzeniem. Moze to by¢ stonce, serce, skrzydia,
kwiat albo po prostu usmiech.
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Krok 3 — Wypowiedz zyczenie.

Gdy Twoj kamien bedzie gotowy, przytrzymaj go w dioni
i pomysl zyczenie - dla siebie, dla przyjaciela, albo dla catej
gminy. Kamien zapamieta Twoje stowa.

Krok 4 — Przekaz kamien dale;j.

Zanie$ kamien w wyjatkowe miejsce - moze pod drzewo
w Paszowicach, na igke pod Bolkowem, lub zostaw na
tawce, by ktos inny modgl go znalez¢. Kto go odnajdzie,
poczuje Twojg dobrg energie i uSmiech.

Tak powstata bajkowa sie¢ kamieni szczeScia i ma-
rzen, ktéra taczy mtodych ludzi z obu gmin. Kazdy kamien
to maty znak, ze dobro wraca, a marzenia - jesli tylko sie je
maluje i dzieli - naprawde sie spelniaja.

I od tamtej pory, gdy kto$ znajdzie kolorowy kamien
w Paszowicach czy w Bolkowie, méwi z uS§miechem:

To pewnie kamien szczescia - ktos juz wierzyt
W marzenia, teraz czas na mnie.
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Bajkowe kamienie szczeScia i marzen

W Paszowicach, wsrdd doliny,
kamien lezy malowany.

A w Bolkowie, przy murawie,
drugi btyszczy w stonica sprawie.

Nie sg to kamienie zwykte,
kryja czary - mate, ciche.

Kto je wezmie w swoje dlonie,
wnet marzenie w nim zaptonie.

Wez wiec kamyk, pomaluj Smiato,
niech w nim dobro zaiskrzy od rana.
Serce, stonce, kwiat, motyle -

niech sie barwy niosg mile.

Pomysl zyczenie, powiedz w ciszy,
niech je wiatr po Swiecie niesie.

A gdy kamien gdzies$ zostawisz,

W czyims sercu rados$¢ sprawisz.

Bo w Paszowicach i Bolkowie
kazdy mtody dzi$ juz powie:
,Kto kamienie szczescia tworzy,
ten marzenia swe otworzy!”
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LAWENDOWY 0OBL.OK
Z WAWOZU MYSLIBORSKIEGO

D

Wawoz Mysliborski byt miejscem, gdzie dzien i noc
zdawaly sie tanczy¢ ze sobg w wiecznej mgtawicy. Z rana
stonnce zaledwie muskato kamienie, a z drzew saczyt sie
zapach wilgoci i lawendy. W matej chacie pod skatg miesz-
kata zielarka imieniem Lirena. Lirena znata mowe zi6t.
Potrafita leczy¢ ludzkie smutki i tesknoty, a nawet sprawic,
ze sny stawaly sie tagodniejsze.

Pewnego dnia, gdy mgty snuty sie nad wawozem
gesciej niz zwykle, ustyszata delikatny szept. To duchy lasu,
ubrane w obtoki, prosity ja o schronienie. W zamian obie-
caty, ze kazdej nocy beda otula¢ jej ogrod woalem ciszy
i spokoju. Lirena przyjeta dar i od tego dnia jej lawenda
rosta bujniej niz gdziekolwiek indzie;j.

Pewnego poranka przybyt do niej wedrowiec - zme-
czony, zZ sercem ciezkim od trosk. Zielarka nalala mu
w szklang czarke gestego, fioletowego musu - z jagdd
i odrobiny mgly, ktorg ztapata w stoik, gdy duchy tanczyty
nad jej ziolami. Wedrowiec wypit i... poczut lekkos$¢. Jego
mysli staty sie jasne, a serce spokojne. USmiechnat sie
i wyruszyt dalej, zostawiajac Sslad w powietrzu pachnacy
lawenda i miodem. Mowia, ze kto dzi$§ sprébuje ,Lawen-
dowego Obtoku”, przez chwile widzi Swiat oczami Lireny
— cicho, spokojnie, z oddechem lasu i btekitem w sercu.
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JABLKO ZE ZLOTEGO LASU
— O

Za Swierzawa, gdzie 1aki przechodza w tagodne
wzgOrza, istnial kiedys$ sad tak piekny, ze ludzie mowili, iz
zasadzita go sama Ztota Pani z gér. W stonicu jabika bty-
szczaly jak monety, a ich zapach niést sie az po rzeke.

Pewnej nocy do sadu zawitat biedny kowal o imieniu
Jarek. Szukat ztota, by wykupi¢ dom od bezlitosnego dzie-
dzica. Kiedy wszedt miedzy drzewa, ustyszat cichy Smiech
- z ziemi wyjrzaty mate krasnoludki. Nie miaty jednak
w dloniach metali, lecz jabtka, ktore Swiecity jak stonce.

- To nasze ztoto - powiedziaty. — Nie btyszczy
w dtoni, lecz w sercu. Kto zje to jabtko z wdziecznoscia, ten
znajdzie w sobie site wiekszg niz bogactwo.

Jarek ugryzt owoc, a w jego myslach rozbtysta iskra
- pomysl, jak naprawia¢ narzedzia taniej i lepiej, by wie$
mogla mu zaufac. Nie potrzebowat ztota - ludzie sami przy-
szli z pomocg, a jego dom ocalat.

DziS w dolinie, gdzie rost tamten sad, jabtka nadal
dojrzewajg, cho¢ nikt juz nie widziat krasnoludkéw. Lecz
kto w jesienny wieczor zje ,]Jabtko ze Zlotego Lasu”, czuje
w sercu ciepto - jakby mate, leSne dionie nadal pilnowaty
dobra w $wiecie ludzi.
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WULKANICZNA SLODYCZ KROLOWE] WILKOW
S O

W czasach, gdy Wulkany Kaczawskie jeszcze tlity sie
W nocy czerwonym Swiattem, wsrod czarnych skat zyta
Krélowa Wilkéw. Nazywano jg Laverna - piekna, potezna
i dzika jak sama ziemia. Jej oczy Swiecity jak rozzarzone
wegielki, a sier§¢ miata barwy nocy.

Laverna strzegla serca wulkanu - zZrodia ciepia,
ktore dawato zycie lasom, wodzie i ludziom. Ale pewnego
dnia przyszedt cztowiek, ktory chcial ten ogien posigsc.
Rozbit skate, by wydrze¢ z niej moc. Wtedy ziemia zadrzala,
a Laverna wyszta z ognia, by go powstrzymac. Nie zabita go.
Zamiast tego wzieta w dtonie krople lawy i zamkneta ja
w czarnej czekoladzie, otulajgc malinowa stodycza.

— Jesli chcesz poczuc ogien - rzekta - sprobuj go, lecz
z sercem, ktére potrafi tez kocha¢. Bo tylko mitos¢ moze
poskromic ogien.

Znikneta w dymie, a wulkan zasnat. Ludzie mowig,
ze do dzi$, gdy podaje sie ,Wulkaniczng Stodycz”, z wnetrza
ciasta wyptywa nie tylko czekoladowa lawa, ale i echo daw-
nej mocy - tej, ktora taczy ogien i serce, dzikosc¢ i czutosc.
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BAJKOWE KAMIENIE SZCZESCIA Z PASZOWIC | BOLKOWA

Bajkowa instrukcja dla dorostych z Gminy Paszowice i Bolkow,
ktorzy wcigz potrafig wierzyé w magie
o bajkowych kamieniach szczescia.

— >

Dawno, dawno temu - cho¢ nie az tak dawno, jakby
sie mogto wydawa¢ - miedzy Wzgorzami Strzegomskimi
a cieniem Zamku Bolkéw lezaty dwie gminy (Gmina Paszo-
wice i Gmina Bolkéw), ktére znaty sekret szczeScia ukryty
w kamieniach. Nie byty to jednak zwykte kamienie - 0j, nie!
To byly Bajkowe Kamienie SzczesScia, ktore potrafity przy-
pomina¢ dorostym o tym, co najwazniejsze: o radosci,
wspolnocie i uwaznym zyciu.

Krok 1 —Znajdz swoj kamien.

Nie szukaj w pospiechu. Kamien sam Cie znajdzie. Moze
leze¢ przy drodze w Wiadrowie, moze mrugac spod liscia
w Ktlonicach, a moze czeka¢ na Ciebie przy starym mtynie
w Grudnie. Wez go delikatnie do reki. Poczuj chtéd i ciezar
- to nie tylko kamien. To maly kawatek ziemi, ktéra Cie zna.

Krok 2 — Obudz jego bajke.

Umyj kamien, jakby$ budzit stare wspomnienie. Potem wez
farby akrylowe, kredki, mazaki akrylowe albo tylko kawa-
tek wegla z ogniska i narysuj na nim symbol szczeScia.
Niech to bedzie co$ prostego: stonce, serce, dom, drzewo,
kot z Wiadrowa albo kogut z Grobli. Niech na kamieniu
zostanie Twoj Slad, taki, ktéry mowi: Tu bytem. Dziekuje.
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Krok 3 — Zanies$ kamien dale;.

Nie zatrzymuj kamienia. Pot6z go w miejscu, gdzie kto$
inny moze go znalez¢, np.: na przystanku w Paszowicach,
przy kapliczce w Lipe, na kamiennym murze w Jastrowcu,
albo przy polnej drodze w Sokolej. To wazne, by pozwoli¢
szczeSciu wedrowac. Kto znajdzie kamien, ten bedzie wie-
dziat, co ma robi¢ dalej - serce mu podpowie.

Krok 4 — Dla ducha i dla wspdinoty.

Kiedy wieczorem wrocisz do domu, usigdZ przy herbacie.
Pomys$l o tym, ze Twoj kamien moze dziS wywotat czyjs
- uSmiech. Moze sprawit rados$¢ dziecku w Bolkowicach.
Moze starszej pani z Pogwizdowa. A moze komus, kto wtas-
nie zapomniat, ze Swiat wcigz potrafi by¢ bajka.

Krok 5 — Podaj dalej bajke.

Opowiedz innym o Kamieniach Szczescia. W pracy, w skle-
pie, przy ognisku, w bibliotece, w szkole. Niech powstanie
Mapa SzczesSliwych Kamieni - od Paszowic po Bolkow, od
Grobli po Grudno. Kazdy kamien to historia, a kazda histo-
ria to mate Swiatetko w gminnej ciemnosci.
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Morat dla dorostych

Nie trzeba wielkich rzeczy, by wprowadzi¢ magie w co-
dziennos$¢. Czasem wystarczy kamien, odrobina farby lub
mazaki i che¢, by co$ dobrego zostawi¢ po sobie. Bo szcze-
Scie - jak te kamienie - jest trwate, ale najpiekniejsze
wtedy, gdy sie nim dzielimy.

Kto kamien szczescia w droge pusci, ten sam wrdci do Zrédta
z sercem lzejszym o troske, a ciezszym o dobro.

- stare przystowie z doliny pod Bolkowem.
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LEGENDA O JABtKACH Z WIADROWA

—

Miedzy starymi stozkami wygastych wulkanow, tam
gdzie ziemia jeszcze pachnie ogniem sprzed tysiecy lat,
a mgty poranne snujg sie jak duchy dawnych czasow, lezy
wie$S Wiadrow. Z pozoru zwyczajna - kilka gospodarstw,
stary koSciot, park. Wiatr hula tam po wzgérzach Kaczaw-
skich, ale kto tu przyjedzie jesienig, ten wie, zZe to miejsce
ma w sobie co$ niezwyktego. Dzi$ niewielka, spokojna, ale
otoczona ziemig, ktora pamieta czasy, gdy z jej gtebi tryskat
ogien. To wtasnie z tej ziemi - cieptej, zyznej, pelnej mine-
ratéw zrodzity sie najstynniejsze owoce regionu - jabtka
z Wiadrowa.

Czesc¢ | — Poczatek legendy

Dawno, dawno temu, przed wiekami, kiedy Gory
Kaczawskie nosily jeszcze imie ,Krainy dymigcych stoz-
kow”, a ludzie dopiero uczyli sie korzystac z darow tej kra-
iny, na wzgérzu nad wsig mieszkata zielarka zwana Jadwiga
z Wiadrowa. Mdéwito sie, ze potrafita rozmawia¢ z drze-
wami. Codziennie o Swicie chodzita po sadach i $piewata
cicho, a drzewa odpowiadaty jej szumem lisci.

Jednego dnia, po wielkiej burzy, Jadwiga znalazta
pod starg jabtonig dziwny kamien - zielony, gladki, z potys-
kiem jak woda. Byt 1$nigcy jak szmaragd. Zakopata go
w ziemi pod jabtonig, szepczac modlitwe do ziemi i nieba.
Mowita: Niech w tym miejscu rosnie drzewo, co rados¢
ludziom da, a smutek z serc zabierze.
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Wiosng w tym miejscu wyrost mtody ped, a z czasem
rozrosta sie potezna jabton, jakiej nikt dotad nie widzial.
Jabtka z niej byty zlocisto-czerwone, pachngce miodem
i ziotami. Kto je zjadt - zdrowiat, czut sie silniejszy, pogod-
niejszy, a nawet bardziej zyczliwy dla innych.

Z tej jabloni miaty sie narodzi¢ wszystkie drzewa
Wiadrowa. Jej owoce byty wyjatkowe - soczyste, pachngce
miodem i stoficem, z cienkg skorka, ktora mienita sie zto-
tem w stoncu. Kto zjadt takie jabtko, ten odzyskiwat sity,
pogode ducha i nadzieje. Od tej pory w Wiadrowie powia-
dano: Ziemia, co ogien nosita, rodzi owoce, ktdre ogien
w sercu rozpalajq.

Czesc Il — Sady Wiadrowskie

Wie$¢ o cudownych jabtkach rozeszta sie po catej
okolicy - od Jawora az po Bolkow. Zjezdzali tu kupcy, piel-
grzymi, a nawet rycerze wracajacy z bitew. Kazdy chciat
sprobowa¢ owocu z Wiadrowa. Z czasem mieszkancy
zaczeli zaktada¢ wlasne sady, szczepigc gatazki z jabtoni
Jadwigi. Tak powstaty Sady Wiadrowskie, ktére przetrwaty
wieki. Méwiono, ze drzewa rosng tylko tam, gdzie ludzie
Zyja zgodnie, pomagaja sobie i Smiejg sie z serca. Jesli ktos
byt chciwy lub zly - jego jabtonie marnialy, a owoce byty
kwasne i peine robakow.
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Czesc lll - Jabteczniki i ,,Sady Jabtkowe”

W XIX wieku, gdy nastaty czasy wielkich jarmarkow,
Wiadréw stynat z jabtecznikéw, sokéw i nalewek. Co roku
jesienig, na Swieto zbioréw, wojt ogtaszat ,Sad Jabtkowy”
- nie nad przestepcami, lecz nad smakami.

Kazdy gospodarz przynosit swoj najlepszy wypiek,
danie czy nap6j: pachngce szarlotki z cynamonem, pierogi
z jabtkami i gruszkami, placki drozdzowe z jabtkami,
jabtkowe powidta z dodatkiem orzech6w i cynamonu, pier-
nik z jabtkowym nadzieniem, kompot z jabtek, a nawet mus
jablkowy z dodatkiem lawendy. Sedziami byly starsze
kobiety z wioski, ktére znaly sie na smaku jak nikt inny.
Zwyciezca otrzymywat zlote jabtko - nie z prawdziwego
ztota, ale z mosigdzu, by przypominato, ze bogactwo rodzi
sie z pracy, nie z préznosci.

Czes¢ IV — Gruszkowa madrosc i sliwkowe zaklecia

Z biegiem lat sady rozrosty sie nie tylko jabtoniami.
W dolinach rosty grusze, ktéorych owoce zwano ,lzami
szczesScia”, bo podobno powstaty z radosci Jadwigi, gdy jej
uczniowie sadzili pierwsze drzewa. Na zboczach, gdzie zie-
mia byta twarda i kamienista, pojawity sie sliwy i mirabelki
- skromne, ale wytrwate.

Kiedys mowiono, zZe jesli ktos w Wigilie zje trzy
mirabelki z Wiadrowa, ten bedzie miat szczescie w mitosci
przez caty rok. Starsi mieszkancy twierdzili, ze sliwy majg
w sobie cien dawnych wulkanow - ich pestki byly jak mate,
czarne kamienie z ognistym wnetrzem.
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A czere$nie i wisSnie? Te sadzono przy domach
nowozencow. Ich kwiaty miaty chroni¢ mitos¢, a owoce
- przypominad, ze nawet w stodyczy Kkryje sie nuta cierpko-
Sci, jak w prawdziwym zyciu.

Czes$c¢ V - Soki, nalewki i tajemnica smaku

Wiadrowskie jabtka miaty moc nie tylko w owocach.
Z ich soku robiono nap6j zwany ,Ognistg Ros3”. Pito go
przy ogniskach podczas jesiennych wieczoréw, kiedy w tle
wida¢ byto ciemne kontury dawnych wulkanow. Méwito
sie, ze napdj ten ,,obudzi w cztowieku ogien, ktory drzemie
w ziemi”. Do dzi$, gdy kto§ w Wiadrowie ttoczy sok, zosta-
wia kilka kropel dla ziemi - w podziekowaniu za jej ptod-
nosc i site.

Czes¢ VI - Tajemnica przetrwata

W czasie wojen, zmian granic i ciezkich lat ludzie
z Wiadrowa nigdy nie zapomnieli o swoich sadach. Cho¢
wiele drzew sptoneto, cho¢ przyszli nowi mieszkancy z roz-
nych stron Polski, nikt nie $mial wykarczowac¢ jabtoni
Jadwigi. Mowi sie, ze w niektdre noce, gdy ksiezyc wisi
nisko nad Pogoérzem Kaczawskim, mozna zobaczyC jej
posta¢ miedzy drzewami - pochylong, us$miechnieta,
z koszykiem petnym owocow. A jesli wtedy zerwiesz jabtko
i podzielisz sie nim z drugim czlowiekiem, to przyjazn
wasza przetrwa cale zycie.
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Epilog

Dzis w Wiadrowie ludzie znéw pieka szarlotki, tto-
czg soki, robiag kompoty, powidla, dzemy i wspominaja
dawna zielarke. Kiedy jesienig stonice chowa sie za stoz-
kiem Ostrzycy, a powietrze pachnie jabtkami i dymem
z ognisk, méwi sie, Ze Jadwiga z Wiadrowa wcigz chodzi
miedzy drzewami. Stycha¢ wtedy delikatne szelesty - to
wiatr niesie jej piesn:

Z ognia powstata ziemia,
z ziemi wyrost owoc,
a w owocu - zZycie i mitosc.

I moze wiasnie dlatego, kto sprébuje jabtka z Wia-
drowa, zawsze wraca tu zndéw. Bo ten smak - to nie tylko
owoc. To historia, legenda i pamie¢ ziemi, ktéra spata
w ogniu. Dzieci sie uczg, ze w kazdym jabtku, nawet naj-
mniejszym, tkwi odrobina ognia z czaséw, gdy ziemia tu
ploneta. A starsi powtarzajg stare powiedzenie:

Kto jabtko z Wiadrowa zje, temu zycie smakiem sie Smieje.
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LEGENDA O LIPACH Z LIPY | DUCHU Z JASTROWCA

—

Dawno, bardzo dawno temu, gdy w dolinie nad poto-
kiem w Lipie rosty tylko geste bory, a mgty snuty sie po
takach niczym duchy dawnych czaséw, istniata mata osada
zwana Lipa. W sercu wsi, na wzgdrzu, staty trzy wielkie lipy
- tak stare, ze ludzie mawiali, iz pamietajg jeszcze pier-
wszych rycerzy z zamku, ktory niegdy$ wznosit sie nieopo-
dal wsrod lasow.

Czes$¢ | —Trzy lipy i ich tajemnica

Kazda z lip miata swg moc. Pierwsza dawata spokdj
duszy, druga leczyla serce, a trzecia - jak wies¢ gtosita
— chronita przed ztymi duchami. Nikt nie $miat ich Scig¢, bo
wierzono, ze korzenie drzew siegajg samego starego zamku
w lesie, ktérego dzi$ juz prézno szukac¢ wsrod ruin i zarosli.

Czes¢ Il - Wedkarz Marcin z Lipy

W tamtej wsi zyt Marcin, cichy wedkarz i samotnik.
Mowiono, ze potrafit ztowi¢ rybe nawet wtedy, gdy inni
wracali z pustymi rekami. Czesto siadat nad stawem pod
lipami, a gdy stonce zachodzito, szeptalt do wody modlitwy,
ktore znano z dziada pradziada - niby zwykte stowa, lecz
petne magii dawnych czasow.

Pewnej nocy, gdy ksiezyc byt pelen, Marcin ujrzat
w wodzie nie odbicie swej twarzy, lecz posta¢ kobiety
o jasnych wtosach i oczach jak poranna rosa. Zjawa prze-
moéwita cichym glosem:
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- Marcinie z Lipy, serce twe czyste, a dusza silna.
Uwolnij mnie, a wie§ twoja nie zazna juz biedy. Klucz do
mojego losu znajdziesz w ruinach zamku w lesie, gdzie czas
przestal ptynac.

Czesc lll — Zamek wsrad lasu

Nazajutrz Marcin wyruszyt o Swicie. Szukat $ciezki,
ktora znaly tylko stare jelenie i wiatr. Wreszcie ujrzat
kamienne mury porosniete mchem - resztki dawnego zam-
ku rycerza Jastrza, ktorego serce, jak gtosita legenda, ska-
mieniato z zalu po utraconej ukochanej. W lochu znalazt
stary dzban z wybitym herbem - trzema lipowymi lis¢mi.
Kiedy uniost dzban, ziemia zadrzata, a z mroku wytonita sie
zjawa tej samej kobiety. Byta to pani Jastrowiecka, cérka
rycerza z patacu w Jastrowcu, ktérg wieki temu pochtoneta
klatwa, taczaca zamek i lipy jednym losem.

— Dzieki twojej odwadze - rzekta - duch mdj wolny,
a ziemia ta sie odrodzi. Niech trzy lipy strzegg Lipy, a palac
w Jastrowcu znéw zabtlyS$nie Swiattem zycia.

Czesc¢ IV - Cien i $wit

Kiedy znikneta, zamek zapadt sie w ziemie, a w miej-
scu ruin wyrosta czwarta lipa - zlocista, jakby spleciona
z promieni stonica. Marcin wroécit do wsi, a ludzie dtugo
jeszcze moéwili, ze gdy w letnig noc usigdziesz pod tymi
drzewami, mozesz ustysze¢ szum dawnych historii i deli-
katny $miech pani z Jastrowca. Od tamtej pory w Lipie lipy
kwitng wczesniej niz gdziekolwiek indziej, a woda w stawie
nigdy nie zamarza - jakby duch wdziecznej kobiety wcigz
strzegl wedkarza Marcina i jego wioski.
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Materiaty opracowane na podstawie wtasnego
doswiadczenia i pracy oraz dostepnych materiatow,
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